Schweilnebauch mit
Salamiknodeln und Birnen 1in
Tee-Sauce

Schweinebauchscheiben, Birnen und Knodel

Ich habe nochmals mit schwarzem Tee mit Heidelbeer- und
Granatapfelsaft gekocht. Ich habe Schweinebauch in Tee gegart,
zusammen mit Birnenvierteln und einer Jalapeno. Nach dem Garen
reduziere ich die Sauce auf einen kleinen samigen Rest, den
ich noch mit etwas Sojasauce wurze. Bei den Knddeln greife ich
auf selbst zubereitete, eingefrorene Knddel zurilck.

Man erhalt einen sehr zarten Schweinebauch und eine wurzige,
schwere Sauce. Die Salamiknddel erganzen das Ganze mit einem
ebenfalls wlrzigen, aromatischen Geschmack.

Im Nachhinein ware eine weitere Jalapeno sinnvoll gewesen, um
der Sauce noch etwas mehr Scharfe zu geben.

Man kann den Schweinebauch in einem Topf auf dem Herd
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zubereiten. Oder im Brater im Backofen. Ich habe ersteres
gewahlt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 700 g Schweinebauch

= 4-6 Salamiknodel

=2 1 Gemusefond

=2 Birnen

=1 rote Jalapeno

= 500 ml schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
=1 TL dunkle Sojasauce

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 % Std.

Stiel der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und das
Kerngehause entfernen.

Schweinebauch auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.

Butter in groflen Topf erhitzen und Schweinebauch auf allen
Seiten kraftig anbraten. Tee dazugeben. Dann Birnenviertel und
Jalapeno 1im Ganzen dazugeben. Zugedeckt mit geringer
Temperatur 1 % Stunden kocheln lassen.

Gegen Ende der Garzeit Fond in einem Topf erhitzen und Knodel
im siedenden Wasser 5-10 Minuten erhitzen.

Schweinebauch aus dem Topf nehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Auf einen Teller geben. Birnenviertel
herausnehmen, auf den gleichen Teller geben und alles
warmstellen. Jalapeno herausnehmen und wegwerfen.

Sauce im Topf auf dem Herd unzugedeckt bei hoher Temperatur
sowelit reduzieren, dass nur ein kleiner, samiger Rest Ulbrig
bleibt. Sojasauce dazugeben, verruhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Angerichtet

Schweinebauchscheiben auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Birnenviertel dazugeben. Knodel ebenfalls auf die Teller

verteilen. Die schwere, wilrzige Sauce Uber Schweinebauch und
Kndodel geben und alles servieren.



