ZUTATEN:

Schweinenacken vom Susldanderschwein
korniger Senf

englisches Senfpulver
Bohnenkraut

Thymian

Knoblauchol

unbehandeltes Wildkrdauter-Heu
220g Steckriibe

220g Méhren

220g Schalotten

heller Balsamicoessig

einige Tropfen Karamell

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian

Olivenol

Zucker

etwas Salz und Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG:

Der ausgeldste und gebundene Schweinenacken wird mit der Mischung aus kornigem Senf
und Senfpulver eingerieben. Dann zusammen mit den Krdutern und einem Heumantel in
einen Gefrierbeutel geben. Aus diesem die Luft driicken und mit einer
Gefrierbeutelklammer gut verschlieRen. Das Fleisch samt Beutel in ein Wasserbad geben
und bis zu einer Kerntemperatur von 60 °C pochieren. Vor dem Anrichten vom Heu
entfernen und auf dem heilRen Grill oder in der heiRen Pfanne eine kraftige Kruste geben.
Das Gemise tounieren und in Salzwasser bissfest garen. In einer Pfanne das Olivendl mit der
zerdriickten Knoblauchzehe und dem Thymian erhitzen. Das Gemiise in der Pfanne leicht
Farbe geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Schluss mit dem Balsamicoessig
abléschen. Etwas Karamell dazu geben und nochmals durchschwenken.

Mit freundlicher Empfehlung von Stefan Weberaus dem Parkhotel Kliischenberg

Guten Appetit!
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