FLEISCH

Notizen:

SuRes Schwein mit Koriander-Pesto

Wer es herzhaft liebt, der nimmt ausgeldster
Schweinenacken, ich bevorzuge Schweinefilet.
Den Nacken oder das Filet in ca. 1,5 cm Wirfel
schneiden. Kraftig salzen, pfeffern und in
Pflanzendl in einer Pfanne anbraten. Brithe
dazugeben, Deckel aufsetzen und etwa 10
(Schweinefilet) bis 15 (Schweinenacken) Min. gar
schmoren. Zum SchluR Deckel entfernen und die
Flussigkeit verdampfen lassen.

In der Zwischenzeit die Korianderblattchen
abzupfen. Mit der gehackten Schalotte, den
Pfefferkdrnern und dem Olivendl im Mixer
plrieren.

In einer Pfanne Palmzucker zerlassen, die
Korianderpaste dazugeben und kurz
durchmischen, so dass eine dunkelgriine Glasur
entsteht. Die Fleischwiirfel darin wenden, bis sie
ganz uberzogen sind und alle Feuchtigkeit
verdunstet ist.

Dazu schmecken kleine, neue Karttffelchen mit
etwas Krauter-Creme fraiche gut.

Ein Bier passt ebenfalls gut dazu.

Tipp:

Wichtig: Es muR frischer Koriander sein. Ich habe
beim erstenmal keinen frischen Koriander
bekommen und dafiir Koriander-Kérner
genommen. Die Konsistenz war génzlich anders
und die Paste nicht verwertbar.

Zutaten:

600 g
Schweinenacken
oder Schweinefilet,
50 ml Brihe,

1 Bund frischer
Koriander,

1 Schalotte,

1 — 2 Teeloffel weilRe
Pfefferkorner,

1 — 2 Kobizehen,
100 ml Olivendl,

2 EL Palmzucker,
Créme fraiche,
Salz,

Pfeffer
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