Schweinspfeffer mit Kiirbisknddel

Fleisch von der Schweinsschulter ist gut zum Schmoren geeignet, es wird weich und
bleibt dabei saftig. Mit dem Einlegen in eine Beize aus Wein, Essig und Gewurzen wird
es gar noch zarter. Es nimmt dabei auch den kraftigen Geschmack der Beize auf und
steht so einem feinen Wildpfeffer kaum nach.

Nach traditoneller Art wird die Sauce des Pfeffers mit Blut abgebunden, ersatzweise
kann sie auch mit Mehlbutter gebunden werden, das macht geschmacklich kaum einen

Unterschied.

Knédel passen sehr gut zu dem Pfeffergericht, besonders gut die Kiibisknddel.

Zutaten (2 Portionen)
3009 Schwei nsvor essen von der Schul ter

1 Schwei nsf lisschen

1 Mar kbei n

Bei ze:

2 Lor beerbl atter

5 Wachol der beer en

4 Nel ken

6 schwar ze Pfefferkdrner
1dl kraftiger Rotwein

4cl Rot wei nessi g

Pfeffer:

gebei zt es Schwei nsvor essen
gekl &rte Beize

1 kl ei ne Zwi ebel

1dl Hiuhner boui I | on
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1El Sauerrahm

10g Mehl

10g Tafel butter
Brat butter

Zubereitung

Alle Zutaten fur die Beize kurz aufkochen und auskiihlen lassen. Voressen mit Fiessli
und Markbein 5 Tage in der Beize einlegen.

Fleisch aus der Beize nehmen, dabei die Gewiirze abstreifen. Fleischwirfel mit
Haushaltpapier trocken tupfen.

Beize aufkochen bis sie kréaftig schdumt. Damit flockt das Eiweiss aus und kann nachher
zusammen mit den Gewiirzen abgesiebt werden, zurlick bleibt ein klarer Fond.

Zwiebel grob hacken.

Fleisch inkl. Markbein und Flsschen zusammen mit der Zwiebel in Bratbutter ringsum
anbraten und in einen Schmortopf geben. Bratensatz mit dem geklarten Fond und der
Huhnerbouillon abléschen, kurz aufkochen und durch ein Sieb zum Fleisch giessen.

Pfeffer zugedeckt leicht kéchlend gar kochen, das dauert ca. 1 Stunde.

Kalte Tafelbutter und Mehl miteinander verkneten. Sauerrahm und die Mehlbutter
(stuckchenweise) in den Pfeffer einriihren. Weiter 10 Minuten kécheln lassen.

Die vorgekochten Kirbisknodel in Bratbutter ringsum ca. 5 Minuten braten

Zutaten Beize
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Beize geklart
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Bratensatz auflosen
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Mehlbutter
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