Schweinefleisch - Eingelegtes

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Fleisch, Schwein
Zutaten fur: 2 Portionen

400 Gramm Magerer Schwei nebauch
Ei ni ge Wachol der beeren
Ei ni ge Pfefferkoerner

2 Knobl auchzehen
4 Essl . Kei noel
1/ 2 Bund Petersilie
1/ 2 Bund Schnittl auch
200 Gramm Rote Zw ebeln
1 Teel . Butter
1 Essl . Koerni ger Senf
2 Essl. Mttel scharfer Senf
2 Essl. Wi sswein
Sal z
Pf ef f er
1 Essl. Butterschmal z

Anleitung:

Schwei nebauch i n Schei ben schnei den und in eine Schal e | egen.

Wachol der beeren und Pfefferkoerner imMoerser zerstossen. Die

Hael fte der Knobl auchzehen zerdruecken. Gewuerze, Knobl auch, Cel,

ei n weni g von der ganzen petersilie und einige Stiele Schnittlauch
ueber das Fl eisch geben. Einige Stunden, am besten ueber Nacht,
marinieren. Zwiebeln in Streifen schneiden. Imheissen Fett glasig
duensten. Rest Kraeuter hacken. Mt zerdruecktem Knobl auch, Senf und
Wein zu den zw ebel n geben. Werzen und warnstell en. Fleisch

abt ropfen, salzen, im Schmal z knusprig braten. Fleisch und Zw ebel n
anrichten.

Ni cht alle Zw ebel n sind Scharfmacher. Sie geben jedem Gericht eine
besondere, warnme Wierzigkeit. Und das hat einen ganz bestimmen

G und: Zw ebel n enthalten schwefel haltige, aetherische Cele, und die
verstaerken alle Aronen, die die Knolle waehrend i hres Wachstuns
hortet. Zw ebel n gehoeren durch ihr Senfoel zu den pflanzlichen

Anti bi oti ka, wi rken kei mhenmend und kei nt oet end und werden sogar zur
Vor beugung gegen Gi ppe enpfohlen - allerdings nur roh.

Ni cht alle Zw ebel n sind Scharfmacher. Richtig beissend ist die

nor mal e Haushal t szwi ebel (Kuechenzwi ebel). Di e grossen

CGenuesezw ebeln sowie die rote Zw ebel sind sehr viel mlder. Und
kaum noch scharf, dazu sehr fein, schnecken die kleinen Schal otten.
Fruehl i ngszwi ebel n sind ebenfalls echte Vertreter dieser Famlie.

Si e koennen als Gewuerz und al s Genmuese verwendet werden und aehnel n
in ihrer Schaerfe in etwa den roten Zw ebel n.



