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Rezept
Schinkensiilze mit Kerbel und Schalotten

Ein Rezept von Schinkenstilze mit Kerbel und Schalotten, am 28.06.2026

Zutaten
2 Zwiebeln 3 Mohren
1 Petersilienwurzel 3 Stangen Staudensellerie
1Stange Lauch 2 Knoblauchzehen
1/2Bund Petersilie 6 Zweige Thymian
11/2kg Schweinefiifle (in Stiicke gehackt) 11/2kg mild gepdkelter roher Schinken (nicht
gerduchtert; beim Metzger vorbestellen)
11/21 WeiRwein (z. B. Riesling) 1TL Kimmelsamen
1TL schwarze Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt
Salz Pfeffer
100 g Schalotten 100 g Kerbel
Rezeptinfos

PortionsgroBe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 360 kcal

Zubereitung

1. AmVortagdie Zwiebeln, die Méhren und die Petersilienwurzel schalen. Den Sellerie putzen und waschen, den Lauch
putzen, langs aufschneiden und waschen. Alles in walnussgrofie Stiicke schneiden. Den ungeschalten Knoblauch mit der
Breitseite eines grofen Messers andriicken. Die Krauter abbrausen und trocken schitteln. Die SchweinefuRstiicke
waschen und mit dem Schinken, Gemiise, Knoblauch, Krautern, Wein und Gewiirzen in einen groRen Topf geben. Mit
kaltem Wasser aufgieRen und leicht salzen. Aufkochen und bei kleiner Hitze etwa 3 Std. kdcheln lassen, dabei
gelegentlich mit dem Schaumléffel den Schaum entfernen. Der Schinken sollte immer mit Flissigkeit bedeckt sein, falls
notig, etwas Wasser nachgieRen.

2. Den Schinken und die Schweineful3stiicke aus der Briihe nehmen. Die Brithe durch ein feines Sieb in einen Topf gieRen
und auf 1 [ einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Die abgekihlte Briihe in den Kiihlschrank
stellen.

3. Das erstarrte Fett von der Brithe abnehmen - die Briihe sollte jetzt gut geliert sein. (Falls nicht, 1 Blatt Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, in etwas heiller Brithe auflésen und unter die lauwarme Briihe mischen.) Die Briihe sanft erhitzen,
bis sie fliissig ist. Den Schinken in 1-2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Nach Belieben auch das Fleisch von den Knochen l6sen
und fein hacken. Die Schalotten schalen und in feine Wiirfel schneiden. Den Kerbel abbrausen und trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und klein schneiden. Die Schalottenwiirfel und den Kerbel mischen. Eine Terrinen- oder Kastenform mit
Wasser ausspiilen und mit Klarsichtfolie auskleiden. Abwechselnd Fleischwirfel und Kerbel-Schalotten-Mischung
einschichten und mit der Briihe auffiillen. Die Siilze im Kiihlschrank 24 Std. durchziehen und erstarren lassen.

4_ Vor dem Servieren die Siilze in Scheiben schneiden und nach Belieben unter dem Backofengrill ganz leicht anwarmen.
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