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Rezept
Schweineschauferl mit Honigwein und Spitzkohl

Ein Rezept von Schweineschauferl mit Honigwein und Spitzkohl, am 09.06.2026

Zutaten

2 Stiick Flache Schweineschulter (a ca. 1,5 kg) mit 2 Gemisezwiebeln (ca. 300 g)
Knochen und Schwarte, in je 3 Stiicke geteilt R
. 2EL Pflanzendl

(beim Metzger vorbestellen)

200 ml Honigwein (Met)

1,2 | Bratenfond (Glas, ersatzweise Salz
Fleischbriihe) schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Spitzkohl (ca. 1,2 kg) 1 Gemdisezwiebel (ca. 200 g)
1EL brauner Zucker Salz
100 ml WeiRwein 300 ml Gemdusebriihe (Instant)
1/2 Bund glatte Petersilie 2TL Starke
schwarzer Pfeffer aus der Mihle 2-3 Prisen gemahlener Kiimmel
1TL Weillweinessig 3TL Starke

3 EL Honigwein (Met)

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1060 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 150° (Umluft: 140°) vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen. Die Zwiebeln schélen und grob wiirfeln.

2_ Das Pflanzendl in einem groRen Topf erhitzen, die Zwiebeln darin 5 Min. bei mittlerer bis groRer Hitze Farbe annehmen
lassen. Mit dem Honigwein abléschen, Bratenfond dazugieRen und aufkochen.

3. Salz und Pfeffer auf das Fleisch streuen und gut einmassieren. Den Zwiebelansatz samt Flissigkeit in einen Brater (ca. 25
x 35 cm) geben, die Fleischstlicke mit der Schwartenseite nach unten hineinlegen und alles im Ofen (Mitte) offen in ca. 3
Std. weich braten. Dabei dreimal wenden: nach 40 Min., nach weiteren 50 Min. und erneut nach 30 Min.

4. Inzwischen fiir die Beilage den Spitzkohl halbieren, waschen, putzen und ohne Strunk in 2 cm groRe Rauten schneiden.
Die Zwiebel schalen und fein wirfeln.

5. Den Zucker in einem weiten Topf bei mittlerer Hitze in 3 Min. schmelzen. Sobald er hellbraun karamellisiert ist, die
Zwiebeln kurz darin anschwitzen. Den Kohl zufiigen, 1 Min. darin schwenken, salzen und mit Weifwein abldschen. 1 Min.
einkochen, dann die Gemisebriihe dazugieRen, aufkochen und den Kohl zugedeckt bei kleiner Hitze in 20 Min. weich
kochen.
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6.

Inzwischen die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken. Die Starke mit etwas
kaltem Wasser glatt riihren, zum fertigen Kohl geben und 3 Min. samig einkochen. Das Gemuse mit Salz, Pfeffer, Kimmel
und Weillweinessig abschmecken.

Den Bréater aus dem Ofen nehmen. Den Backofengrill einschalten und die Fleischstiicke im Brater aufstellen, sodass die
Schwarte nach oben zeigt. Im Ofen (unten) in ca. 15 Min. knusprig libergrillen, dabei gut beobachten, damit die Schwarte
nicht zu dunkel wird.

Den Ofen ausschalten. Das Fleisch aus dem Brater heben und im Ofen warm stellen. Die Sauce durch ein feines Sieb in
einen Stieltopf passieren, dabei moglichst viel Fett abschépfen. Die Sauce aufkochen. 3 TL Starke mit 3 EL Met glatt
rihren, in die Sauce rithren und alles in ca. 10 Min. samig einkochen. Erneut durch ein feines Sieb passieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Spitzkohl nochmals aufkochen und die Petersilie unterriithren. Zu den Schauferln servieren. Als Beilage passen
Kartoffelknddel oder Salzkartoffeln.
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