Gegrillte, marinierte
Bauchscheiben vom Duroc-
Schwein und Spargel mit Sauce
Hollandaise

Dieses Rezept ist ein wenig exklusiv und luxurios. Sie koOnnen
es gerne an einem Sonn- oder Feiertag fur die Familie
zubereiten.

Exzellentes Gericht

Die Hauptzutat stellen die marinierten Bauchscheiben dar, die
vom Duroc-Schwein stammen. Duroc-Schweine sind eine alte
Schweinrasse, die sich meistens nur von Eicheln erndhren. Das
Fleisch ist daher sehr schmackhaft und wirzig. Ich wirde nach
dem Geniellen der Bauchscheiben sogar soweit gehen, zu
behaupten, dass man diese Ernahrung aus dem Fleisch
herausschmecken kann. Es ist exzellent und sehr schmackhaft.
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Als Beilage gibt es saisonales Gemise und zwar die Konigin
unter den Gemusen, deutschen, weillen Spargel.

Und da Hauptzutat und Beilage fur dieses Gericht schon
ausgefallen und exzellent sind, wird fur den Spargel auch eine
frische Sauce Hollandaise zubereitet. Verzichten Sie auf
industrielle Fertigprodukte fur die Sauce Hollandaise mit
allen moglichen Zusatzstoffen in der Sauce. Bereiten Sie sie
frisch zu. Sie ist in wenigen Minuten zubereitet und schmeckt
einfach exzellent zum Spargel. Und man kann auch ein wenig
davon mit den Bauchscheiben essen.

Mit frischer Sauce Hollandaise
Ein sehr leckeres Gericht!

Flur 2 Personen:

= 4 Bauchscheiben vom Duroc-Schwein (600 g)
= Rapsol

Fur die Marinade:



 beliebige Krauter (bevorzugt Petersilie, Schnittlauch,
Rosmarin, Thymian, Majoran und Salbei)

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Als Beilage:

= 1 kg deutscher, weiller Spargel

Fir die Sauce Hollandaise:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit den kleingeschnittenen Krautern, den Gewurzen und
ausreichend Olivenol eine feine Marinade zubereiten und 1in
eine Schiussel geben, Bauchscheiben hineingeben. Gut mit der
Marinade vermischen und einige Stunden im Kihlschrank
durchziehen lassen.

Die Enden der Spargelstangen abschneiden. Spargel schalen.
Spargel in einem groBen Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit der Spargel viel 0l in einer
Grillpfanne erhitzen und Bauchscheiben darin auf jeder Seite
1-2 Minuten kross grillen.

Parallel dazu Sauce Hollandaise nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils zwei Bauchscheiben auf einen Teller geben. Die Halfte
der Spargel dazugeben. Ausreichend und groflzigig Sauce
Hollandaise auf die Spargel verteilen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/sauce-hollandaise/

Servieren. Guten Appetit!



