Atriaux an Rotweinsauce - Adrio aus Savoyen

In der Schweiz besteht das Adrio aus Kalbs-, manchmal auch aus Schweinsbrét, das in
ein Schweinsnetz (Netz des Schweinebauchfells) eingewickelt wird. Der Name leitet
sich vom franzdsischen attriau rsp. hatereau ab, was soviel wie gerdstete
Schweineleber bedeutet. So wird das Atriau in Savoien nach altem Rezept aus einer
Mischung aus Hackfleisch und Schweinsleber zubereitet. Im Gegensatz zum hiesigen,
kleinportionierten Adrios wird das Atriaux Ublicherweise zu grésseren Laiben von ca.
500g geformt. Das Einwickeln des Brates ins Schweinsnetz verhindert das
Auseinanderfallen des Hackfleisches beim Braten. Auch ein Hackbraten kann in ein
Schweinsnetz eingewickelt werden, damit er besser zusammenhalt.

In der Haut-Savoie gehdort das Atriau, wie die Blutwurst, zur traditionellen "Metzgete", es
wird dort auch mit Zugabe weiterer Innereien wie Herz, Lunge und schwartenreichen
Kopffleisch zubereitet. Auch im Burgund kennt man das Atriau, das dort auch kalt
aufgeschnitten mit Senf und Brot gegessen wird.

Fur die Zubreitung sollte nicht zu mageres Fleisch verwendet werden, Schweinshals ist
da eine gute Wahl. Bei magerem Fleisch sollte etwas fetter Speck zugegeben werden,
damit das Attriau nicht zu trocken wird. Nicht ganz stilecht, aber statt Schweinsleber
kann auch Kalbsleber verwendet werden, das Atriau wird damit feiner. Hackfleisch
absorbiert Gewlirze sehr gut, also darf man grossziigig damit umgehen.

Das Schweinsnetz kann man beim Metzger vorbestellen.

Zutaten (3-4 Portionen)

5009 Schwei nshal s
200g Kal bsl eber

1 Schwei nsnet z gewdssert
30g Al t br ot
1 Zwi ebel ca. 50g
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2 Knobl auchzehen

2Tl Di j on- Senf

1Tl Papri ka suss

1Tl Maj or an getrocknet
1Tl Thym an getrocknet
1 Ei

1Tl Sal z

1/ 2Tl Pfeffer

ev. 1- 2El Pani er nehl

Br at but t er

ev. frische Kauter (Dekoration)
Sauce:

1Tl Tomat enmar k

1 kl ei ne Zwi ebel

1 kl ei nes Riebl i

2dI krafti ger Rotwein
2dl Ri ndsboui | | on

1 Lor beerbl at t

2 Prisen Zucker

109 Mehl

109 Taf el butter

Br at but t er

Zubereitung
Altbrot klein wiirfeln und in wenig Wasser einweichen.

Schweinshals und Kalbsleber in grobe Stiicke schneiden. Beides zusammen durch den
Fleischwolf treiben (Auf Wunsch macht das ihr Metzger fur Sie).

Brét in eine Schussel geben. Eingeweichtes Brot gut ausdriicken und zugeben. Zwiebel
und Knoblauch fein hacken und zugeben. Alle weiteren Gewurze und das Ei zugeben.
Die Masse von Hand sehr gut verkneten bis sie kompakt und leicht ballig wird. Falls die
Masse zu weich ist, etwas Paniermehl unterkneten. Die Bratmasse darf aber etwas
weicher als bei einem Hackbraten sein, das Schweinsnetz halt sie beim Braten gut
zusammen.

Haushaltfolie auf einer Arbeitsflaiche auslegen, das ist hilfreich um das Attriau in Form
zu bringen. Gewassertes Schweinsnetz unter kaltem Wasser abspiilen, von Hand gut
ausdriicken und mit Haushaltpapier nachtrocknen. Auf der Folie auslegen, aber nicht zu
fest auseianderziehen. Wenn vorhanden, etwas frische Krauter (Rosmarin) zur
Dekoration in die Mitte des Schweinsnetzes streuen.

Hackfleischmasse zu einem leicht flachen, etwas langlichen Ballen formen und auf das
Schweinsnetz geben. Das geht am Besten mit leicht nassen Handen. Réander des
Netzes iiber das Hackfleisch schlagen, sie sollten sich gut iiberlappen. Uberschissiges
Schweinsnetz am Besten mit einer Schere wegschneiden. Folie Uber das Atriau
schlagen mit der Verschlussseite nach unten 1 Stunde ruhen lassen.

Ofen auf 160° vorheizen.
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Atriau bei massiger Hitze auf jeder Seite, zuerst auf der Verschlussseite, ca. 5 Minuten
in Bratbutter anbraten.

Attriau in ein Bratgeschirr legen, in den Ofen schieben und 40 Minuten garen.

Bratensatz mit Rotwein auflésen, kurz aufkochen und absieben. Fir die Sauce beiseite
stellen. Pfanne kurz auswaschen.

Sauce:
Zwiebel fein hacken, Riebli zu feinen Spéanen raffeln.

Etwas Bratbutter in der Brapfanne erhitzen, Tomatenmark, Zwiebel und Riebli zugeben
und ca. 3-4 Minuten résten. Rotwein mit dem Bratensatz dazugiessen, Lorbeerblatter
zugeben und etwa auf die Halfte einkochen lassen. Rindsbouillon dazugiessen und 10
Minuten kdcheln lassen. Kalte Tafelbutter mit dem Mehl verkneten und in die Sauce
einriihren. Weitere 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Zucker und Pfeffer abschmecken.
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Bratensatz mit Rotwein auflésen
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Mehlbutter
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