Schmeckt perfekt ‘ ﬂHME(KT
" TPEREEKT

Rezept von Heinz Reitbauer

Schweinskotelett mit geschmortem
Braunschweiger Kraut & Sesam

3 Stunden 15 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen
ca. 2 Schweinshaxin

Flr den Fond:

600 g Schalotten (geschalt und grob geschnitten), 3 Zehen Knoblauchzehen (geschalt und
angedriickt), 50 g Ingwer (geschalt und geschnitten), 20 g Koriander-Samen, 150 g
Schweinsschmalz, 5 Liter Wasser.

Fiir die WeiBbrot-Cro(tons: 2 EL Butterschmalz, 4 EL WeiBbrot vom Vortag (kleinwiirfelig
geschnitten).

Fir die Schweinskotelett-Kruste:
2 EL Rickenfett, 4 EL Croltons, 4 EL Senfgurken (eingelegt), 2 EL Knoblauch (schwarz
fermentiert), 4 EL Schweinshax| (kleinwirfelig geschnitten).

Flir das Schweinskotelett:
2 EL Schweinsschmalz, 2 Schweinskoteletts mit Knochen & 450 g, Salz, 2 Stlick
Schweinsnetz.

Flr das Braunschweiger Kraut mit Sesam:

90 g Zuckerriiben-Sirup, 1500 ml SchweinshaxI-Fond, 110 g Tahin (Sesampaste), 1 Kopf
Braunschweiger Kraut (eingelegt und fermentiert/ milchsauer in Salzlake vergoren;
ersatzweise Sarma-Kraut), 4 EL Sesam.

Fir den Saft:
ca. 400 ml Schweinshaxl-Fond, ca. 240 ml Krautschmorsaft, ca. 100 ml SchweinshaxI-Fond, 4
Zweige Koriander

Zubereitung
Die SchweinshaxIn (ohne Klauen) von Riickstanden und Borsten befreien und wassern.

Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Koriander in einer groBen Kasserolle im Schmalz
anschwitzen. Mit Wasser aufgieBen und die HaxIn zufiigen. In ca. 2 > Stunden auf kleiner



Hitze, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen I6st) weich kochen. Wahrenddessen den
aufsteigenden Schaum immer wieder abschdpfen. AnschlieBend die HaxIn aus dem Fond
nehmen und in kaltes Wasser einlegen.

Die HaxIn auslésen und die gallertartigen Stiicke sowie die Schwartenstiicke kleinwiirfelig
schneiden und beiseite stellen.

Die Fleischteile separiert aufbewahren und anderweitig verarbeiten.

Den Fond durch ein Haarsieb passieren und beiseite stellen.

Fir die WeiBbrot-Cro(itons vom Toast-Wecken die Brotkruste entfernen, das Brot in kleine
Wiirfel schneiden. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Wirfel darin rundum leicht
goldgelb rdsten.

Fir die Schweinskotelett-Kruste von einem gut fettummantelten Kotelett einen Teil des
Riickenspecks abschneiden und kleinwiirfelig schneiden.

Die eingelegten Senfgurken auf einem Kiichenpapier trocken tupfen. Gurke, Knoblauch und
Schweinshax! kleinwurfelig schneiden und mit den Rickenspeck-Wirfeln und den WeiBbrot-
Cro(itons vermischen.

Die beiden Schweinskoteletts groBziigig salzen. Das Schmalz in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Koteletts rundum scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und tberkihlen
lassen.

Die Pfanne nicht auswaschen, sondern flir spater zum Ansatz der Sauce verwenden und so
die vorhandenen Réstaromen nutzen

Die Fleischstiicke groBziigig mit der Kruste bedecken und diese leicht an das Kotelett
andruicken. Das Schweinsnetz in kalten Wasser gut wassern.

Das Netz behutsam in ca. DIN-A4 groBe Stlicke portionieren und das Fleischstiick samt Fille
vorsichtig, ohne das Netz zu beschadigen, einschlagen. Dabei darauf achten, dass das Netz
am Knochen vorbei liegt und auf der Unterseite (Liegeflache) gut abschlieBt.

Im auf 180 °C vorgeheizten Rohr bei Umluft auf einem Gitterrost (unterhalb eine
Abtropfschale stellen) ca. 20 Minuten garen. Danach herausnehmen und bedeckt einige
Minuten rasten lassen.

Fir den Kraut-Schmorsaft in einen Schmortopf den Sirup bei geringer Hitze leicht
karamellisieren lassen. Mit Fond aufgieBen, Tahin einriihren und aufkochen lassen.

Den Strunk des Krautkopfes vorsichtig ausschneiden, dabei darauf achten, dass der Kopf
nicht auseinander fallt, jedoch die einzelnen Krautblatter vom Strunk geldst sind.

Mit der Unterseite (Strunkseite) nach oben in den Schmortopf legen und zudecken. Die
Flussigkeit muss unbedingt durch die Strunkéffnung zwischen den einzelnen Blattern
bestmdglich eindringen, um den Kraut mdglichst viel Geschmack zu verleihen. Je nach GréBe
des Krautkopfes GréBe etwa 1 Stunde bei 200 °C garen. Danach den Kopf wenden, Deckel
entfernen und weiter 20 Minuten garen. Aus dem Rohr nehmen und fiir einige Minuten in
Schmorfond belassen. AnschlieBend herausheben und auf einem Teller abtropfen lassen.
Den Schmorsaft fir die Sauce weiterverarbeiten.

Sesam im vorgeheizten Rohr bei 180 °C in 7 Minuten goldgelb résten. Den geschmorten
Krautkopf mit dem Schmorsaft benetzen und groBziigig mit Sesam bestreuen.

Fir den Saft in der Bratpfanne den SchweinshaxI-Fond bis zum Karamellisationspunkt
einkochen lassen. Den Krautschmorsaft zufligen, etwas verkochen lassen und gegebenenfalls
mit etwas SchweinshaxI-Fond auf die gewlinschte Konsistenz bringen. AnschlieBend durch
ein feines Sieb abseihen. Den Koriander grob zupfen, hacken und zufligen.

Die Koteletts aufschneiden und mit einer Tranche Kraut und Saft auf Tellern anrichten.



