Schweinefleisch (Basisinfo)

Kategorien:  Grundlagen, Kuche, Fleisch, Information
Zutaten fur: 1 Rezept

Schwei nef | ei sch

Anleitung:
Schwei nefl ei sch braucht im Gegensatz zu Ri ndflei sch nur eine kurze
Rei fezeit und nmuss ni cht abhaengen.

Di e besten Stuecke vom Schein sind: Koteletts gehoeren zu den
bel i ebt esten Teil st uecken.

Sie werden als Ganzer Braten, als Stiel- oder Filetkoteletts
geschnitten. Nuss oder Maus ist eins der vier Teilstuecke, in die
der Schinken Zerlegt wird. Sie ergibt ganz koestliche Braten oder
saftige Roul aden. Unterschale ist ebenfalls ein teil der Keule
(Schi nken). ©Man Bereitet daraus gerne Braten mt knuspriger
Schwar t enkruste. Cberschal e aus der Keule wird neistens zu
Schnitzel n Auf geschnitten. Man kann sie jedoch auch i m Ganzen braten.
Schwei nehal s oder Kamm wi rd gepoekelt und |eicht geraeuchert als
Nackenkassl er angeboten und dann gekocht oder geschnort. Vorderhaxe
wi rd nei st gepoekelt (Ei sbein imNorden, Surhaxe im Sueden), die

H nt er haxe oder Schi nkenei sbein gern gegrillt. Filet oder Lende
liegt als feinstes Stueck an der Unterseite des Hi nteren

Kotel ettenstrangs. Es wird gebraten, gegrillt, geschnort. Nacken,
Hal s oder Kamm i st der durchwachsene vordere Teil des

Kot el ettenstrangs. Er gibt herzhaft (Gill-)Steaks und Braten.
Schulter, Bug oder Blatt wird teils "wi e gewachsen", teils

Ausgel oest und ohne Schwarte angeboten. Sehr gut fuer Braten Und
Qul asch. Huefte oder Schi nkenspeckstueck ist das vierte Teil stueck
der Keul e. Man kann es kochen, braten, schnoren und grillen. Dicke
Ri ppe oder Brust gibt eine koestliche Einlage fuer Eintoepfe Und i st
al s gefuellte Schwei nebrust- ein koestlicher Sonntagsbraten.



