Brocker Mohren

CGruter Boden, Bester Greschmacie!

Mohrenrezepte von siifs bis Herzhaft! Diesen Monat:
Mohrenpiiree mit Schweinebauch von Bjérn Freitag

Zutaten

Fiir 4 Personen:

Y kg Schweinebauch

1EL Pflanzenol

2 TL Kaffeepulver

1 TL Sternanis

1 Handvoll Wacholderbeeren
1EL grobes Salz

bunter Pfeffer nach Geschmack
5 Lorbeerblitter

I Rinderbeinscheibe

I Porree

I Bund Petersilie

I Petersilienwurzel

1 Stiick Sellerie

—rm

1 mittelgrofse Zwiebel
1kg Mohren

1 Stiick Ingwer

1 TL Meersalz
Pfeffer nach Geschmack
Muskatnuss nach
Geschmack

1 Pfund Perlzwiebeln
(oder Schalotten)
Sonnenblumendl

2 Vanillestangen
100 ml dunkler
Balsamico-Essig
Petersilie als Deko

www.brocker-moehren.de

-

Zubereitung:

Am Abend vorher den Schweinebauch vorbereiten. Diesen auf ein Stiick Frisch-
haltefolie legen. In einem Morser Kaffeepulver, Sternanis, Wacholder, grobes Salz
und bunten Pfeffer zerkleinern, mit Ol vermischen. Uber den Schweinebauch
geben. Lorbeerblitter klein zupfen und ebenfalls dariiber streuen. Schweinebauch
in die Folie einwickeln und iiber Nacht im Kiihlschrank lassen.

Sie konnen am Abend vorher auch schon die Briihe vorbereiten, in der spdter die
Mohren fiir das Piiree gekocht werden und die fiir die Zwiebeln benétigt wird.
Alternativ kénnen Sie einen Fertigfond nehmen. Fiir die Briihe Wasser kalt
aufsetzen und eine Rinderbeinscheibe hinein legen. Suppengriin (Porree, Petersilie,
Petersilienwurzel, Sellerie, Zwiebel, Méhre) putzen und in die Suppe geben. Zwei
Stunden kdcheln lassen, dann durch ein Sieb giefen.

Am ndchsten Tag den Backofen auf150 Grad Celsius Ober- und Unterhitze
vorheizen. In eine feuerfeste Form gewiirfeltes Suppengemiise wie Sellerie und
Mohren als Unterlage geben. Schweinebauch aus dem Kiihlschrank herausholen,
Frischhaltefolie entfernen. Mit einem Messer die Speckschwarte etwa fiinf Mal
anritzen. Den Schweinebauch mit der Schwarte nach oben in die Form auf das
Suppengemiise legen. In den Ofen stellen. Nach ein bis eineinhalb Stunden ist er
fertig. Wer den Bauch noch krosser haben mochte, stellt fiir die letzten Minuten
den Grill im Backofen an.

Moéhren waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Etwa einen Liter der Briihe in
einen Topffiillen und die MGhrenstiicke hineingeben. Vom Ingwer ein fingerdickes
Stiick abschneiden, schélen und in kleine Stiicke hacken. Alles erhitzen, 15 bis 20
Minuten kdcheln lassen, bis die Mdhren so weich sind, dass sie sich gut stampfen
lassen.

Perlzwiebeln schdlen und halbieren. Mit etwas Olivenol in eine Pfanne geben, mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen (Achtung, der Zucker verbrennt schnell).
Vanilleschoten halbieren und das Vanillemark herauslosen. Zu den Zwiebeln
geben. Mit Balsamico-Essig abloschen und, damit der Essiggeschmack nicht zu
intensiv wird, zwei Kellen Briihe dazu geben. Etwa fiinf Minuten kécheln lassen.

Wiihrenddessen die Mohren stampfen und mit Salz, Pfeffer, eventuell Muskat-
nuss und Zucker abschmecken. Den Schweinebauch aus dem Ofen holen und in
Stiicke schneiden.

Zeit zum Anrichten: Das Mohrenpiiree auf die Teller geben, darauf den
Schweinebauch drapieren. Dariiber die Zwiebeln mit der Sofse geben.
Mit Petersilie garnieren.

Guten Appetit!
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