Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Das Rezept zum Stuttgarter Friihlingsfest: Knusprig saftiger Schweinebraten mit
Brezelfiillung
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Schwabisch-Hallischer Schweinehals mit einer Brezelfiillung
Zutaten fiir ca. 6- 8 Personen

¢ 1 ganzer Schweinehals vom Schwabisch-Hallischen Landschwein
e 2.5 kg klein gehackte Schweineknochen

¢ Abschnitte vom Zuschneiden des Schweinehalses

® 40 Gramm Tomatenmark

e 200 Gramm Lauch, geputzt, gewaschen und in Scheiben geschnitten
e 200 Gramm Sellerie, geschalt und in Wiirfel geschnitten

e 200 Gramm Karotten, geschalt und in Scheiben geschnitten

¢ 1 Bund Blattpetersilie, gewaschen und grob gehackt

e Salz nach Geschmack

o Pfeffer aus der Mihle nach Geschmack

¢ 30 Gramm Rapsol
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e 1/41t. trockener Rotwein
e 11lt. milde Gemisebriihe
¢ Etwas Mehlbutter fiir eine leichte Bindung

Fiir die Fillung:

400-500 Gramm Laugenbrezelwiirfel (Vortag ), vom Salz befreit und in Wiirfel geschnitten
250 Gramm Eier

50 Gramm Mehl

50 Gramm Butterschmalz

300-400 ml lauwarme Milch

200 Gramm Schalotten, geschalt und in kleine Wiirfel geschnitten

1 Bund Blattpetersilie, gewaschen und fein gehackt

Salz nach Geschmack

Pfeffer aus der Mihle

Muskat frisch gerieben

Vorbereitung:

1.

Die Wiirfel von den Laugenbrezeln in heifsem Butterschmalz kurz rosten, dann aus der Pfanne nehmen,
in ein groReres Gefal geben und mit etwas Mehl vermischen.

. Dann die Schalottenwiirfel in heiRem Butterschmalz anschwitzen, die gehackte Petersilie kurz

hinzufiigen, anschlieRend zu den Wiirfeln der Laugenbrezeln geben.

. Die verquirlten Eier sowie die lauwarme Milch, etwas frisch geriebenen Muskat zur Masse hinzufiigen. Mit

Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Dann diese Masse gut vermengen und ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

Fertigstellung:

1.

Den ganzen Schweinehals von allen Seiten passend leicht zuschneiden, die Abschnitte anschliefbend fiir
die Zubereitung der Sauce verwenden.
Nun in die Mitte des Schweinehalses, der Lange nach eine Tasche schneiden.

. Die Brezelfullung in die Tasche einfiillen, am besten mit einem Kochloffel immer wieder nachdriicken,

damit die Fiillung gleichmaRig verteilt wird. Nach dem Fiillen die Offnung mit einem starken Garn
vernahen oder mit Holzspielde verschliefien.

Das Bratenstiick mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und von allen Seiten in einer Bratpfanne mit
heiRen Rapsol anbraten. Anschliefbend den Braten aus der Pfanne nehmen und in der Pfanne nun die
gehackten Schweineknochen, die Abschnitte vom Schweinehals scharf anbraten. Das geschnittenen
Gemdtse und etwas Tomatenmark zugeben. Alles zusammen nochmals gut durchrosten und mit dem
Trollinger abléschen. Etwas Gemiisebriihe zugieRen, den angebratenen gefiillten Schweinehals
aufsetzen und im Rohr bei ca. 150 Grad ca. 1 1/2 Stunden garen lassen. Immer wieder in Abstéanden mit
Gemiisebriihe und etwas Rotwein aufgieRen.

. Wenn der gefiillte Schweinehals fertig ist, diesen aus der Bratpfanne nehmen und bei ca. 80 Grad

ungefahr 20 Minuten warm stellen.

. So kann sich der Fleischsaft im Bratenstiick verteilen, beim Schneiden verliert das gute Stlick damit

wesentlich weniger von der Fliissigkeit.

. Die Sauce von der Bratpfanne durch ein Haarsieb passieren, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle

abschmecken und mit der Mehlbutter zur gewiinschten Samigkeit binden. Nach dem Binden die Sauce
noch etwas (ca. 2 Minuten ) durchkochen lassen.



