Panierter Schweinebauch mit
Kartoffel-Wurzel-Zucchini-
Purree

Schweinebauch mit Purree

Jetzt musste ich bei diesem Gericht doch feststellen, dass es
eines der ganz wenigen 1ist, bei denen ich nicht standardmallig
die Zutaten Zwiebeln oder Schalotten und vor allem Knoblauch
verwendet habe. Obwohl letzterer durchaus auch in das Plrree
passen wurde. Aber es kommt sehr selten vor, dass ich diese
Gemuse nicht verwende.

Panierter Schweinebauch mutet zwar zunachst ein wenig
befremdend an, aber er ist lecker. Der Schweinebauch wird nur
gewlirzt, paniert und in Ol gebraten. Und fir das Piirree
benotigt es einige passende, gegarte Gemusesorten, die ein
wenig Wurze bekommen und dann pluriert werden. Das Purree ist
allerdings nicht kompakt, sondern eher pastos und fast ein
wenig flussig, was der mitverwendeten Wurzel und Zucchini
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geschuldet ist. Die Petersilie, die ich hinzufiugen wollte,
konnte ich weglassen, denn die grune Schale der Zucchini
brachte einige Farbsprenkel in das Plurree. Verfeinert habe ich
es mit einigen gebratenen Speckwurfeln. Frische, kleingewiegte
Petersilie kam dann vor dem Servieren zum Garnieren daruber.

Zutaten fiir 1 Person:

=2 Scheiben Schweinebauch, etwa 200 g
1 Kartoffel

1 Wurzel

L Zucchini

etwas durchwachsener Bauchspeck
1 EL Mehl

1 Ei

1-2 EL Paniermehl

2 TL mittelscharfer Senf

» Muskat

= Salz

=weliller Pfeffer

- 01

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffel und Wurzel schalen und in grobe Stucke schneiden.
zucchini in dicke Scheiben schneiden. Wasser in einem kleinen
Topf erhitzen und zuerst Kartoffel und Wurzel 5 Minuten darin
garen. Dann Zucchini dazugeben und alles nochmals 5 Minuten
weitergaren. Speck in kleine Wurfel schneiden. In einer Pfanne
ohne Fett knusprig anbraten. Gemlse herausheben und in eine
schmale Ruhrschussel geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wlrzen und mit dem Purierstab fein plrieren. Speck hinzugeben,
alles vermengen, abschmecken und warmstellen.

Schweinebauchscheiben jeweils auf jeder Seite mit einem halben
Teeloffel Senf bestreichen. Mehl, verquirltes Ei und
Paniermehl jeweils separat auf einem Teller verteilen.



Schweinebauchscheiben erst mehlieren, dann durch das Ei ziehen
und dann durch das Paniermehl. Ol in der Pfanne, in der der
Speck gebarten wurde, erhitzen und auf jeweils beiden Seiten
einige Minuten anbraten. Vorsichtig wenden, damit die Panade
nicht abfallt. Herausnehmen, auf einen grollen Teller geben und
nachtraglich etwas salzen. Plurree dazugeben, mit etwas
Petersilie garnieren und servieren.

Pastatag
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Pasta

Ein einfaches Pastagericht. Schmeckt lecker, geht fix
zuzubereiten und ist auch noch Resteverwertung, da ich den
Rest der WeiBweinsauce von vor zwei Tagen aufgehoben habe. Die
Pasta wird naturlich frisch zubereitet. Es sind, da ich ja die
leckere Sauce noch habe, diesmal wieder die saucensuffigen
Cellentani. Da sich bei der Zubereitung der geflillten
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Gansekeulen vor zweli Tagen viel frisch geriebener Parmesan aus
der Fullung in der WeiBweinsauce geldost hat, ist diese sehr
kraftig und wirzig. Nach dem Kochen der Pasta gebe ich diese
durch ein Nudelsieb, die Sauce kommt in den gleichen Topf,
wird erhitzt und dann wartet die Sauce auf die Pasta, wie
gewohnt. Dass die etwa daumendicke Schicht Sauce im Topf beim
Umruhren recht schnell verschwindet, verwundert bei diesen
saucensuffigen Nudeln nicht. Da Pasta nur mit wlrziger Sauce
ein wenig darftig ist, kommen noch einige Zutaten dazu.
Frischen Parmesan hatte ich nicht mehr vorratig, aber es ist
ja auch genug 1in der Sauce. Dafur kommen einige Spritzer
gewurztes Olivenol uber die Pasta, dann kleingeschnittene,
frische Petersilie und schlielBlich noch einige gehackte
Pinienkerne. Wirzen ist nicht mehr notig. Ach ja, auch wenn es
ein einfaches, schnelles Essen ist, wenig Zutaten bendtigt und
unauffallig ist: Es gibt natlurlich zwei schone Fotos dazu.



