Geraucherter Brustspitz und Linsensalat mit Tomatenwdrfeln
und Curry

Ein schén durchzogener Brustspitz vom Schwein ist ein ideales Stiick zum Grillieren.
Gepokelt und gerauchert kann es auch in der Bouillon gegart werden und wird dabei
butterzart (so zart wird er auf dem Grill kaum). Man kann dabei fast nichts falsch
machen: Der Brustspitz darf nicht sieden sondern muss bei einer Temperatur zwischen
80° und hdchstens 90° gut eine Stunde durchziehen.

Dazu habe ich einen Linsensalat aus zweierlei Linsen, schwarze Belugalinsen und rote
Linsen, zubereitet. Die beiden Sorten haben verschiedene Kochzeiten und missen
separat gegart werden. Die Kochzeiten sind meist auf der Packung angegeben. Sie
dirfen aber nicht zu weich gekocht werden und sollen noch etwas Biss haben. Linsen
schmecken voller, wenn sie in Bouillon gekocht werden. Dass Linsen und andere
Hulsenfriichte nicht gar werden, wenn sie in Salzwasser oder salziger Bouillon gekocht
werden, ist eine Mar, einzig die Kochzeit kann sich etwas verlangern.

Zutaten (2 Portionen)
4009 Brustspitz geréauchert

1, 5l Hihner boui | | on

80g Bel ugal i nsen

80g rote Linsen

3 Datt el t omat en

1 handvol | glatte Petersilie
6dl Gemiseboui | | on

1 Zwi ebel (ca. 509)

3El aivenol

1El Bal sami co bi anco

1/2TI  mildes Currypul ver
Sal z und Pfeffer
<i>Mit den angegebenen Mengen reicht der Linsensalat als Beilage fur 3-4
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Personen.</i>

Zubereitung
Brustspitz in Bouillon 1 bis 1 1/2 Stunden bei 85° ziehen lassen.

Linsen in je 3dl separat kochen. Die roten Linsen brauchten nur 10 Minuten zum garen,
die Belugalinsen gut 20 Minuten.

Linsen abschitten und etwas vom Kochwasser auffangen, zum Auskiihlen und
Ausdampfen auf einen flachen Teller geben.

Zwiebel und Petersilie fein hacken und in eine Schiissel geben. Ol, Essig und
Currypulver zugeben und vermischen. Tomaten von den Kernen befreien und in ca.
3-4mm grosse Wirfelchen schneiden und mit der Salatsauce vermischen. Salzen und
pfeffern. Ausgekuihlte Linsen und 3 El vom Linsensud zugeben und bei Bedarf mit Salz
und Pfeffer und eventuell mit etwas Currypulver abschmecken. Der Curry sollte aber nur
sehr dezent dosiert werden.

Curry
s KIBESiE -
Ll
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... und aufgeschnitten

Rollis Rezepte: Geraucherter Brustspitz und Linsensalat mit Tomatenwdrfeln und Curry - Seite 4



