R GEMUSEHIT
der Saison:
karamellisierte
Mairiibchen.

Sie passen perfekt
zum Schwein

’
f
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Schon lange kein

SCHWEIN gehabt?

. ﬁ bekannt als Mangalitza-Schwein.
7 Diese Kreuzung aus serbischen
‘und ungarischen Schweinen gilt
als Delikatesse, weil die Tiere
licon Valley. Sonst wiirde ich sich hauptsédchlich von Gras
mich freiwillig von geschmacks- erndhren.
armen Instantdrinks erndhren, R KA GM CULEN Hervorragend passt dazumein
die der Amerikaner Rob Rhine- LAl Lieblingsgemiise der Woche: das
hart extra entwickelt hat, damiterldnger Mairiibchen. Auf den ersten Blick erin-
am Computer durchhilt, ohne zu essen. nert die weilRe bis lilafarbene Navette,
Und ich miisste mich gerade jetzt von Kost-  wie die Mairiibe auch heif3t, entfernt
lichkeiten verabschieden wie etwa von aneingrofRes Radieschen. Urspriing-
sauleckerem Schwein. Ob edles Medail- lich stammt das Gemiise aus Grol3-
lon, deftiges Hack oder prachtiger Braten- mutters Garten aus Indien. Dort
mich freut, dass in den letzten Jahren die  steckt die tolle Knolle voller Vita-
Qualitit von Schweinefleisch aus Deutsch-  mine und Vitalstoffe beispielswei-
land wieder so stark angezogen hat. se in Currys. Ich serviere sie gern
Das haben wir in erster Linie verant- karamellisiert zu Medaillons vom

wortungsvollen Landwirten und Ziich- Schweinefilet in Dunkelbiersau-
tern zu verdanken. Sie haben alte Nutz- ce (siehe Rezept). Die Zubereitung
tierrassen wie das Schwibisch-Héllische brauchtsicher ldnger als ein Instant-
L.andschwein oder das Bunte Bentheimer drink, macht aber nichts: Ich habe
Schwein wieder populdr gemacht. Kuli- doch einfach Schwein gehabt.
narisch wiederentdeckt wurde auch das @ Mehr Rezept-Tipps auf:
schwalbenbéduchige Wollschwein, frither www.bunte.de/rezepte

um Gliick bin ich Koch
geworden und nicht
Software-Entwickler

im kalifornischen Si-

| -
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SCHWEINEFILET
MIT MAIRUBCHEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

20 Frihlingszwiebeln » Salz » 10 g Zucker -
Pfeffer - 130 g Butter « 3 EL Sherryessiqg -
20 Mairiibchen - Meersalz - 0,11 Geflligel-
briihe « 8 Medaillons (a2 80 g) vom Schwei-
nefilet » Salz, mit Paprikapulver vermischt «
1 EL Olivenol » 1 Thymianzweig « 4 Sal-
beiblatter - 4 Wacholderbeeren « 2 Knob-
lauchzehen « 1 g Kiimmel « 0,11 Altbier «
0,15 | Kalbsfond » evtl. Speisestarke

ZUBEREITUNG

Das Wei3e der geschalten Zwiebeln

mit Salz, Zucker, Pfeffer wiirzen und in
15 g Butter braunen. Mit 1 EL Essig ab-
ldschen, weich diinsten. Rilbchen schalen,
mit etwas Zucker und Meersalz vermen-
gen, in 65 g Butter hell braunen. Nach und
nach mit kochender Briihe bedecken,
mit 2 EL Essig abléschen. Mit gebuttertem
Backpapier abdecken, weich dinsten.
Fllissigkeit einkochen und karamellisieren.

Medaillons mit dem Salz-Paprika-Mix
und Pfeffer wiirzen. 20 g Butter und
Ol in der Pfanne aufschaumen. Kréauter, an-
gedrickten Wacholder und Knoblauch bei-
geben. Fleisch 3 Min. pro Seite braten. Im
Ofen bei 80°C warm halten, dabei wenden.

Bratfett etwas abgiefien, jedoch nicht die

Aromaten. Kimmel darin anschwitzen.
Mit Bier abléschen, fast komplett einkochen.
Mit heiBem Kalbsfond aufgieen, auf samige
Konsistenz einkochen lassen und passieren.
Falls nétig, mit Starke andicken. 30 g But-
ter braun aufschaumen und in die Biersauce
rilhren. Medaillons darin kurz heifs schwen-
ken, auf Tellern mit Ribchen und Zwiebeln
anrichten und mit Sauce nappieren.

Lilly zu Sayn-

~Mein neuer TIPP

das ,Paper Moon
Giardino'im Zentrum von
Mailand mit einem entziicken-
den Garten und himmlischem
Essen: Fisch, Pasta, herrlich
frisches Gemiise, traditionelle
italienische Kiiche aus allen
Regionen - und das vom
Allerfeinsten. Eine Oase des
guten Geschmacks - beiden
Speisen und beim Style.”
~Paper Moon Giardino®,

Via Bagutta 12, 20121 Mailand,
Italien, Tel. 0039-02/76009895

PRINZESSIN Lilly zu Sayn-Wittgenstein-
Berleburg ist Italien-Fan

Wittgenstein: i RESTAURANT- |

Happy Place ist .“"-.'“&‘r M
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