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Schweinebackerl mit Zartweizen-Pilzrisotto 
 

Koch: Christoph „Krauli“ Held 

 

Kreatives Wintergericht für 4 Personen 

  

8 bis 10 Stück Schweinewangerl 

2 bis 3 Karotten 

¼ Knollensellerie  

1 mittlere Pastinake 

3 Knoblauchzehn 

2 Zwiebel  

1 EL Tomatenmark 

4 Lorbeerblätter 

1 TL Senfkörner 

1 Thymianzweig  

10 Pfefferkörner  

600 ml Gemüsefond oder Rindsuppe 

1 Liter Rotwein, am besten Zweigelt 

2 EL kalte Butter 

Salz und Pfeffer aus der Mühle 

 

Öl zum Anbraten 

 

50 g getrocknete Pilze nach Wahl 

2 Schalotten oder kleine Zwiebeln 

350 g Zartweizen Risotto  

150 ml trockenen Weißwein 

1200 ml Gemüsebrühe oder Wasser  

4 EL kalte Butter 



Rezept aus der ORF-Sendung „Studio 2“ 
 

 

 

4 EL Olivenöl 

8 EL frisch geriebener Parmesan 

Salz & Pfeffer aus der Mühle 

 

Zubereitung: 

 

Die Karotten, Sellerieknolle und Pastinaken waschen und mit der Schale in grobe 

Würfel schneiden, Zwiebeln und Knoblauch schälen und in etwas kleinere Würfel 

schneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen und in einem Topf mit heißem Öl 

rundum anbraten. Nach etwa zehn Minuten die Schweinsbackerl herausnehmen und 

in einer Schüssel zur Seite stellen. 

 

Im selben Topf das Gemüse gemeinsam mit dem Tomatenmark anrösten. Mit jeweils 

der Hälfte des Weins und des Fonds aufgießen und leicht köcheln. Thymian, 

Lorbeerblätter, Pfefferkörner und Senfkörner dazugeben, das Fleisch wieder 

einlegen. Mit dem restlichen Wein und Fond aufgießen und bei leichter Hitze ca. 80 

Minuten köcheln. Dabei immer wieder den aufsteigenden Schaum abschöpfen. 

Wenn das geschmorte Fleisch weich ist, aus dem Fond heben und wieder zur Seite 

stellen. Den Fond durch ein Sieb gießen und weiter einreduzieren, bis eine schöne 

leicht dickliche, glänzende Sauce entsteht. In die heiße Sauce die kalte Butter mit 

einem Stabmixer einarbeiten und das Fleisch wieder hineingeben.  

 

Für den Risotto die getrockneten Pilze für mindestens eine Stunde in der kalten  

Gemüsebrühe einlegen, danach mit einem Sieb herausnehmen, die Pilze grob hacken  

und zur Seite stellen. Die übrig gebliebene Pilz - Flüssigkeit in einem Topf erhitzen. 

Die Schalotten schälen, in sehr feine Würfel schneiden und mit Olivenöl in einem 

zweiten Topf glasig anschwitzen, danach das Weizenkorn dazugeben und nach drei 

Minuten mit Weißwein ablöschen. Immer wieder vorsichtig umrühren bis der 

Weißwein fast vollständig einreduziert ist, jetzt kommen die eingeweichten und 

zerkleinerten Pilze dazu. Für die nächsten gut 20 Minuten immer wieder mit der 

heißen Gemüse-Pilzbrühe aufgießen und sehr regelmäßig umrühren, so dass nichts 

anbrennt. Wenn der Risotto den perfekten Biss hat, kalte Butter und Parmesan 

unterrühren und gemeinsam mit den Backerln anrichten.  

 

Alle Komponenten dieses Gerichts heiß auf einem Teller anrichten. 

 

Tipp: Die Schweinebackerl lassen sich auch im kalten Zustand perfekt genießen. 

Fein aufgeschnitten auf einem guten Schwarzbrot mit Senf Kaviar und gepickelten 

Zwiebeln ist das ein wunderbares Jausengericht. 


