Beer’'n, Bohn un Speck

i b
Norddeutsche Spezialitat

Dies ist eine Norddeutsche und auch Hamburger Spezialitat. Es
handelt sich um einen Eintopf mit den Hauptzutaten Birnen,
Bohnen und Speck. Aufgrund dieser Zutaten 1lasst er sich in
seiner originalen Form vorwiegend im August und September
zubereiten. Als weiterer Bestandteil kommen 1in der
norddeutschen, bauerlichen Kiche Kartoffeln hinzu, die separat
serviert oder mitgegart werden und nicht im Namen erwahnt
sind. Besonders sympathisch ist mir bei diesem Gericht auch,
dass ein kaltes Bier dazu empfohlen wird. Ich wahlte natirlich
ein alkoholfreies.

Die Zubereitung des Gerichts weist einige bemerkenswerte
Besonderheiten auf. Auch mathematische. Zunachst benotigt das
Gericht kein Fett. Der Speck — und auch mit Zwiebeln und
Knoblauch als Variante — werden nicht gebraten, sondern in
Wasser gegart. Das Gericht hat auch landlaufig den Namen
»3x15-Minuten-Gericht“. Denn es wird erst der Speck 15 Minuten
in Wasser gegart, dann kommen die Bohnen hinzu und beides wird
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weitere 15 Minuten gegart und schlieBlich kommen die Birnen —
und als Variante auch noch die Kartoffeln — hinzu und alles
wird erneut weitere 15 Minuten gegart. SchlieBlich kommen alle
Hauptbestandteile in gleichen Mengen in das Gericht, nur die
Zutat Bohnen schert da aus. Fur eine Person kommen in das
Gericht jeweils 100 g an Speck, Birnen — das entspricht einer
mittelgroBen Birne — und Kartoffeln — dies 1ist eine
mittelgrofBe Kartoffel — hinein. Die Menge der Bohnen betragt
das Doppelte, also 200 g.

Eintopf

Man kann das Gericht mit frischem Bohnenkraut oder auch
getrocknetem zubereiten. Beli zwei Zutaten bin ich von der
Originalzutat abgewichen: Normalerweise kommen Kochbirnen in
das Gericht — diese sind in rohem Zustand nicht genieflbar,
mussen also gekocht werden, und sind fest und hart —, ich habe
normale, handelsubliche Birnen verwendet. Und eigentlich
verwendet man Brechbohnen, ich nahm Stangenbohnen.

Zutaten fiir 1 Person:

=100 g durchwachsener Bauchspeck
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200 g Stangenbohnen

=100 g Birnen (1 mittelgrofe Birne)

=100 g Kartoffeln (1 mittelgrolBe Kartoffel)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=750 ml Wasser

=5 TL getrocknetes Bohnenkraut

=2 EL Mehl

= Salz

weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3x15
Min.

Speck in Wiurfel schneiden. Schwarte aufbewahren. Bohnen
putzen, die Stangenbohnen jeweils vierteln. Kartoffel schalen
und in grobe Stlucke schneiden. Von der Birne den Stiel
entfernen, vierteln, Kerne und Blutenansatz entfernen und
ebenfalls grob zerschneiden. Schalotten und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und
Speck, die Schwarte fur mehr Geschmack, Schalotten und
Knoblauch hineingeben. 15 Minuten kocheln lassen. Bohnen und
Bohnenkraut hinzugeben, umrihren und weitere 15 Minuten
kocheln. Birne und Kartoffel hinzugeben und nochmals 15
Minuten kocheln. Mit Mehl andicken, mit Salz und Pfeffer
wlrzen und abschmecken. Schwarte herausnehmen. In einem tiefen
Suppenteller servieren.

Panierter Schweinebauch mit
Kartoffel-Wurzel-Zucchini-
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Schweinebauch mit Purree

Jetzt musste ich bei diesem Gericht doch feststellen, dass es
eines der ganz wenigen 1ist, bei denen ich nicht standardmaliig
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
gewilirzt, paniert und in 01 gebraten. Und fir das Piirree
benotigt es einige passende, gegarte Gemusesorten, die ein
wenig Wurze bekommen und dann puriert werden. Das Purree 1ist
allerdings nicht kompakt, sondern eher pastés und fast ein
wenig flussig, was der mitverwendeten Wurzel und Zucchini
geschuldet ist. Die Petersilie, die ich hinzufigen wollte,
konnte ich weglassen, denn die grine Schale der Zucchini
brachte einige Farbsprenkel in das Purree. Verfeinert habe ich
es mit einigen gebratenen Speckwlrfeln. Frische, kleingewiegte
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Petersilie kam dann vor dem Servieren zum Garnieren daruber.
Zutaten fiur 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

weiler 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. Gemuse herausheben und in eine
schmale Ruhrschuiussel 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. 0l 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 groBen Teller geben und
nachtraglich etwas salzen. Purree dazugeben, mit etwas
Petersilie garnieren und servieren.

Gebratenes Schweineohr mit
Sauerkraut und Rihrei mit
Speck

Gebratenes Schweineohr (links vorne), Sauerkraut
(hinten) und Ruhrei mit Speck (rechts vorne), mit
Schnittlauch garniert

Diesmal habe ich das zuvor im Gemusesud gekochte Schweineohr
kleingeschnitten und in Butter angebraten. Dazu Sauerkraut -—
in ein wenig trockenem Weilwein gegart — und Rihrei mit in
Butter gebratenem Speck. Das Gericht ist etwas fett, es bietet
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sich also an, nach dem Verzehr einen kleinen, eisgekuhlten
Korn oder Schnaps fur die Verdauung zu genielen. Das Rezept
ist fur eine Person.

Zutaten:

= 1 Schweineohr, zuvor in Gemusesud gekocht
= 2 Eier

= 75 g geraucherten, durchwachsenen Speck

» 150 g Sauerkraut (aus dem Glas)

» etwas trockener Weillwein

= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie den Speck in kleine Stlcke und braten ihn in
einer kleinen Pfanne in Butter schon kross an. Herausnehmen
und warmstellen. Scheiden Sie das gekochte Schweineohr einmal
quer in zwei Halften und dann langs in kleine Streifen.
Erhitzen Sie Butter in einer groflen Pfanne und geben die
Butter, in der Sie den Speck gebraten haben, hinzu.

Braten Sie das kleingeschnittene Schweineohr in der Pfanne fur
10—15 Minuten bei standigem Wenden braun und kross an. Das
Schweineohr zeigt ahnliche Eigenschaften beim Braten in der
Butter wie Pansen, der auch zu den Innereien gehort. Es wird
mit zunehmendem Anbraten schon kross und knusprig, aber
geliert auch ein wenig in der Pfanne und bildet Flussigkeit.

Parallel dazu verquirlen Sie zwei Eier in einer Schussel,
salzen und pfeffern sie und braten sie in einer zweiten
Pfanne. Auf einem Teller anrichten und den gebratenen Speck
daruber geben. Die gebratenen Schweineohrsticke ebenfalls auf
dem Teller anrichten und alles warmstellen. Nun noch das
Sauerkraut in der Pfanne in der Butter erhitzen, ein wenig
WeilBwein hinzugeben und flr einige Minuten kdcheln. Ebenfalls
auf dem Teller anrichten. Schnittlauch klein schneiden und das



Gericht damit garnieren.



