Sauerfleisch

Zutaten (6 Personen):

1200 g Schweinebauch, gepokelt
11 Essig

2 El. Zucker

4 Lorbeerblatter

1 El. Senfkoérner

1 El. Wacholderbeeren

4 mittl. Zwiebeln

Salz

Pfeffer

3 Scheiben weil3e Gelatine
1 kg Kartoffeln, festkochend
4 El. Butterschmalz
Rosmarinnadeln

3 | Wasser

Zubereitung:

Schweinebauch in ca. 1 cm dicke Scheiben schnelitisng, Wasser und den Zucker aufko-
chen. Lorbeerblatter, Senfkérner und Wacholderlmeruéligen und bei mittlerer Hitze ca. 5
Minuten kdcheln lassen. Zwiebeln schalen und irefen schneiden. Zusammen mit dem
Schweinebauch in den Essigsud geben. Bei schwalitzer ca. 1 Stunde gar ziehen lassen.
Fleisch aus dem Sud nehmen und in eine flache legem. Den Sud mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit einem Fettabschopfer entféitelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und im warmen Sud auflésen. Uber daschlgieRen und, am besten Uber
Nacht, gelieren lassen. Kartoffeln waschen un@@avinuten kochen. Pellen, abkihlen las-
sen und in Scheiben schneiden. Schmalz in einenBfarhitzen, die Kartoffeln darin porti-
onsweise braten. Mit Salz, Pfeffer und gehacktersniwin wirzen. Zum Sauerfleisch ser-
vieren.
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