Folge 5: Spanische Schweine im Ruhrgebiet

Rezepte von Nikolas Weber

Alle Mengenangaben fir 4 Personen
(wenn nicht anders angegeben)

Vorspeise: Blatterteigtasche mit Leberwurst und Blu
vom lberico-Schwein

Zutaten

360 g Blatterteig, gefroren
ca. je 150 g Iberico-Leberwurst und Blutwurst
2 El Schnittlauch

2 El gehackte Petersilie

1 gehackte Zwiebel

0,5 Bund Friihlingszwiebeln
1 TL Majoran

1 TL Thymian

1 Prise Cayennepfeffer

Salz & Pfeffer aus der Mihle
1 Eigelb

Zubereitung

twurst

Eine Pfanne erhitzen, Zwiebeln & Frihlingszwiebeln (in Ringe geschnitten ) glasig dinsten. Die
Menge halbieren und zu je einer Hélfte die Leberwurst udn die Blutwurst dazugeben und bei maRiger
Hitze 5-6 Minuten erhitzen. Die Gemuse-Wurst-Mischung mit den Gewlrzen abschmecken und die

gehackten Krauter untermengen.

Blatterteig in Rechtecke (ca. 10 cm) schneiden. Die Leberwurstmasse darauf geben, den Rand mit

Eigelb bestreichen, und den Teig zu klappen
Anschlie3end bei 200°C ca. 20 Minuten goldgelb backen.
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Hauptspeise: Iberico-Gulasch mit Pfifferlingen und Spitzkohl

Zutaten

Fur den Spitzkohlsalat :
500 g Spitzkohl

1% Bund Schnittlauch
100 ml Ol

100 ml Essig

1TL Salz

Pfeffer aus der Miihle
2-3 EL Zucker

Fur das Iberico-Gulasch

800 g Schulter vom Iberico-Schwein
1 groRe Gemisewiebel

150 g Tomaten oder Paprika
3EL Ol

Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 TL scharfes Paprikapulver
1 EL Tomatenmark

220 ml Rotwein

350 ml Gemiisebriihe

-1 TL Speisestéarke

Fur die Kartoffeln:

200 g kleine Kartoffeln (bevorzugt Drillinge)
Salz

2 Zweige Thymian

2-3 Zweige Rosmarin

3-4ELOQI

Pfeffer aus der Mihle

Fur die Pilze

500 g Pfifferlinge

2 EL Ol

Salz, Pfeffer aus der Mihle

8 cl Weinbrand (nach Belieben)

Zubereitung

Den Spitzkohl putzen, waschen und vierteln, den harten Strunk entfernen und die Blatter in Streifen
schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Beides in eine
Schiissel geben. Ol mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker verrithren, untermischen und den

Salat durchziehen lassen — am besten uber Nacht — und zwischendurch umrihren.

Das Fleisch in gro3ere Sticke wirfeln. Die Zwiebel schélen und wirfeln. Die Tomaten oder die
Paprika putzen und wirfeln.

Das Ol sehr hei® werden lassen, das Fleisch dazugeben und rundherum scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Die Zwiebelwurfel in derselben Pfanne braun
anbraten, mit dem Paprikapulver wiirzen, das Tomatenmark dazugeben und leicht anrésten.

Mit dem Rotwein abléschen und aufkochen lassen. Fleisch und Gemusebriihe dazugeben, nach etwa
20 Minuten Tomaten oder Paprika zugeben, das Fleisch 1 weitere Stunde kécheln lassen, damit es
zart wird. Die Speisestarke mit etwas Wasser glatt rihren, in das Gulasch rihren und einmal
aufkochen lassen, um die Sauce damit zu binden.
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Die Kartoffeln waschen und etwa 20 Minuten in Salzwasser kochen. Die Krauter waschen und trocken
schiitteln. Die Thymianblattchen abzupfen. Die Kartoffeln in einer Pfanne mit Ol, Salz, Pfeffer und
Thymian vermengen, die Rosmarinzweige dazulegen und die Kartoffeln leicht braun anbraten.

Die Pfifferlinge putzen. Im heiRen Ol kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben mit
dem Weinbrand abléschen.

Das Gulasch auf Teller verteilen, die Pilze als Topping darauf anrichten. Mit Kartoffeln und
Spitzkohlsalat servieren.

Nachspeise: Apfel-Brombeer-Crumble

Zutaten

300 g Apfel

150 g Brombeeren
Y1 EL Zucker
Zimt

Fir die Streusel

80 g Mehl

40 g weiche Butter
48 g Zucker

1 Eigelb (M)

Salz, Vanillezucker

Fir die Vanillesahne
1 Becher Sahne
Zucker, Vanillezucker

AuRerdem
Fett fur die Glaser

Zubereitung

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Vier feuerfeste Dessertgefae einfetten. Die Apfel schélen,
vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Die Brombeeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen.
Apfel und Brombeeren in einer Schiissel mit Zucker und etwas Zimt bestreuen und alles verriihren. Die
Fruchte in die Glaser fullen.

Fur die Streusel Mehl, Butter, Zucker, Eigelb, je 1 Prise Salz und Vanillezucker mit den Handen zu einem
kriimeligen Teig verkneten. Die Streusel Uber die Friichte verteilen. Die Glaser auf der mittleren Schiene im
Backofen etwa 30 Minuten backen, je nach gewtuinschtem Braunungsgrad der Streusel.

Die Sahne steif schlagen, mit Zucker und Vanillezucker nach Geschmack verfeinern. Zum lauwarmen
Apfel-Brombeer-Crumble servieren.

Guten Appetit!
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