»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Pulled Pork im Saverteig-Wrap mit Senf und
fermentierten Rotkraut

Koch: Hannes Muller

Zutaten
(4-8 Personen)

FOr das Pulled Pork

e 2 kg Schweinenacken ohne
Knochen und Fettdeckel

e 500 ml Apfelsaft

e 500 ml ungesalzene GemuUsebruhe

FUr die Marinade

5 g Schwarzer Pfeffer (gemahlen)
5 g Wacholderbeeren (zerdrUckt)
4 TL Cayennepfeffer (gemahlen)
1 EL Tomatenmark

1/8 L Apfelsaft

3 EL Honig

2 EL Zucker

3 EL Salz

FOr den Wrap

100 g Weizensauerteig
50 g Waldstaudenmehl
100 g Milch

1 Ei



e 3g3Salz
e 3 ELOIzum Anbraten

FUr die Senfmayo

e 40 g Joghurt

e 50 g Eiklar

e 20 g Estragon Senf

e 200 g neutrales Planzendl

e 1 Prise Salz

FUr das fermentierte Rotkraut

e 1 Kopf Rotkraut

e 1L Wasser

e 130 g Salz bzw. so viel, dass das Kraut beim Fermentieren 13 % Salz
enthalt

FUr die Garnitur
e frische Petersilie
e schwarzer Pfeffer aus der MUhle

Lubereitung

3 Wochen vorher

Um fermentiertes Rotkraut herzustellen, bendtigt man eine Fermentationszeit
von etwa 3 Wochen (oder I&nger). HierfUr das Rotkraut vom Strunk und den
alteren, duBeren BlGttern befreien, vierteln und mit einem Gemusehobel in
dUnne Streifen hobeln. Dann die Rotkrautstreifen mit Wasser und Salz
vermengen und in ein verschlieBbares GefdB fullen. Bei Raumtemperatur
etwa 3 Wochen lang fermentieren lassen - dabei das Glas wochentlich
einmal 6ffnen und die Gar-Gase entweichen lassen.

Am Vortag

Da die Marinade fUr das Pulled Pork gut einziehen soll, muss dieses bereits am
Vortag darin eingelegt werden. FUr die Marinade alle Zutaten in einer
Schussel miteinander vermengen, dann das Fleisch waschen, trocken tupfen
und als Ganzes in die Marinade einlegen. AnschlieBend die SchUssel mit
Frischhaltefolie abdecken und etwa 24 Stunden im KUhlschrank beizen lassen.

Am Kochtag

1. Das eingelegte Fleisch aus der SchiUssel nehmen und die beim Marinieren
entstandene FlUssigkeit mit dem Apfelsaft und der Gemuisebrihe vermengen
und das Fleisch damit bestreichen.

2. Das Rohr auf 130° C Ober-Unterhitze vorheizen (auch mit HeiBluft mdglich,
da die Temperatur nicht sehr hoch ist) und eine Tropfschale unten
hineinstellen. AnschlieBend das Fleisch auf einen Rost legen und auf der



mittleren Schiene zirka 6 Stunden lang garen, bis es eine Kerntemperatur von
90 °C aufweist. Wahrend des Garens das Fleisch alle 30 Minuten mit reichlich
Apfelsaft-GemuUsebrihe-Marinade bestreichen.

3. FUr die Senfmayo das Joghurt, das Eiklar, den Estragon Senf und etwas Salz
in ein hohes GefdB geben und mit dem Pflanzendl bedecken. Dann die
Zutaten mit einem Stabmixer vom Grund des GefdBes auf hdchster Stufe
langsam von unten nach oben durch die Zutaten ziehen, bis die Mayo fest
wird. Die Senfmayo anschlieBend im KUhlschrank kaltstellen.

4. FUr den Wrap den Weizensauerteig, das Waldstaudenmehl, die Milch, das
Ei und etwas Salz in eine Schussel geben und wie einen Palatschinkenteig mit
einem Schneebesen verrihren. Dann etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
den Teig darin wie Palatschinken anbraten.

Tipp: Der Wrap sollte nicht knusprig sein, da der Teig sonst beim Beflllen reifst.

5. Nach der Garzeit das Fleisch aus dem Rohr nehmen, in Alufolie wickeln und
gut durchkUhlen lassen. Den Bratensaft, der sich in der Form im Rohr
gesammelt hat, zusammen mit der restlichen Marinade in einem Topf geben
und bei starker Hitze reduzieren lassen. Im Anschluss etwas Maisstarke mif
kaltem Wasser anrhren und die Sauce damit abbinden. Vor dem Anrichten
das kalte Fleisch mit einer Gabel auseinanderreiBen (= ,,pullen*) und vor dem
Servieren in der reduzierten Sauce erwdrmen.

Tipp: Wenn man Zeit hat, kann man das Fleisch auch Uber Nacht im
KGhlschrank ruhen lassen.

6. Zum Schluss die Wraps mit Senfmayo bestreichen und mit Pulled Pork sowie
dem fermentierten Rotkraut belegen. Dann die Wraps wickeln und jeweils auf
einem flachen Teller anrichten. Mit Petersilie garnieren, mit einer Prise Pfeffer
wUrzen und servieren.



