Schweinsvoressen mit saurem Most

Mit saurem Most statt mit Wein zu kochen ist eine gute Idee. Der Most bringt gute,
fruchtige Noten in die Sauce, Nelken, Lorbeer und Wacholderbeeren steuern Wirze bei,
wie sie typisch flr Wildgerichte ist und eben auch gut zu die diesem, leicht sduerlichen
Schweinsvoressen passt. Das Voressen wird leicht mit Mehl gebunden, das ist zwar
heutzutage etwas verpont, doch nach der langen Kochzeit ist von Mehlgeschmack
nichts mehr zu spuren, dafiir Gberzeugt das Voressen zusammen mit etwas Sauerrahm
mit einer leicht samigen Konsistenz. Mit Rosmarinbutter betraufelte Salzkartoffeln sind
die ideale Beilage dazu.

Zutaten (2 Portionen)

4009 Schwei nsvor essen
3dl Saurer Most, klar
2 Lor beerbl atter
4 Nel ken
4 Wachol der beer en
209 Taf el butter
2Tl Mehl
80g Ruebl i
80g Sellerie
509 Zwi ebel
3dl Gentiseboui | | on
409 Sauer rahm

Pf ef f er
4 Bi rnenschnitze zur Dekoration
Zubereitung

Lorbeerblatter, Nelken und Wacholderbeeren mit ca. 1dl Most kalt aufsetzen und
aufkochen. 5 Minuten kdécheln lassen und etwas auskihlen lassen.

Rollis Rezepte: Schweinsvoressen mit saurem Most - Seite 1



Schweinsvoressen in eine Schiussel geben, ca. 2dl saurer Most und den aufgekochten
Most mit den Gewdirzen zugeben. 2 Stunden ziehen lassen.

Fleisch aus der Beize nehmen, auf Haushaltpapier auslegen und trockentupfen.

Butter in der Schmorpfanne leicht aufschaumen lassen, Mehl zugeben und gut
verrihren, damit sich keine Mehlklimpchen bilden. Beize durch ein feines Sieb
dazugiessen, aufkochen und auf die Halfte einkochen lassen.

Zwiebel grob hacken.

Bratbutter bis knapp zum Rauchpunkt erhitzen. Voressen eher leicht anbraten und in die
Schmorpfanne geben. Zwiebel kurz anrdsten und ebenfalls in die Schmorpfanne geben.
Bratensatz mit einem guten Schuss Most aufldsen und durch ein Sieb zum Fleisch
giessen. Bouillon zugiessen, das Fleisch sollte knapp mit Flissigkeit bedeckt sein. Mit
wenig Pfeffer wiirzen und zugedeckt 1 Stunden kdcheln lassen.

Ruebli und Sellerie zu groben Stiicken schneiden und zum Voressen geben. 1 bis 1 1/2
weitere Stunden ohne Deckel kdcheln lassen, damit die Sauce einreduziert. Das Fleisch
sollte sich am Schluss mit einer Gabel zerzupfen lassen.

Sauerrahm unterrtihren, nur noch kurz kdcheln lassen. Voressen anrichten und mit
Birnenschnitzen dekorieren.
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Der Schaum verschwindet beim Schmoren von selbst.
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