Land und Lecker - Ein Wollschwein im Heumantel
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In dieser Folge rollt der Bus Richtung
Eifel nach Monschau-Hofen. Wir sind zu
Gast bei Melanie Hugot und ihrem
Mann. Nur durch Zufall haben sie das
Landleben fir sich entdeckt. Auf der
Suche nach einem Platz fur Brennholz
haben sie sich in einen alten Hof
verliebt. Inzwischen wohnen sie dort mit
Hochlandrindern, Wollschweinen,
Schwarznasenschafen, Laufenten und
Huhnern. Sie wissen die Qualitat des Landlebens zu schatzen. Die junge Bauerin Melanie
will ihre Gaste naturlich mit eigenen Produkten verwohnen und da wird es auf jeden Fall
eine Spezialitdt des Hauses geben. Nur ein Stichwort wird verraten: Mangalitza! Echt vom
Land und echt lecker!

Die Rezepte

Vorspeise: Edelgards Gurkensuppchen
Zutaten fir 6 Personen:

2 mittelgrofde Gurken

40 g Butter

600 ml GemuUsebriihe

600 ml Sahne

300 g Garnelen

Dill 2-3 Spritzer

Tabasco, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Die Gurke waschen und schalen, dann halbieren und mit einem Loffel die Kerne
herauskratzen. Dann die halbierte Gurke in feine Scheiben schneiden. Die Butter in einem
groflien Topf erhitzen. Die Gurkenscheiben andinsten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Dann die Gemusebruhe und die Sahne dazugeben. Mit Dill und vorsichtig mit Tabasco
abschmecken. Vor dem Servieren die Garnelen in die Suppe geben und nochmals kurz
aufkochen. Fertig!

Hauptgang: Mangalitza-Filet im Heumantel mit Kartoffel-
Pastinake-Kronchen und jungem Gemuse
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Zutaten fiir 6 Personen:

1,5 kg Schweinefilet
8 Eiklar Heu

1 kg Kartoffeln

2-3 Pastinaken

4 Eier

EL Butter

2 EL Milch

2 EL Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Schweinefilet anbraten und nach dem Braten mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Eiklar
steif schlagen und das etwas zerkleinerte Heu untermengen. Dann das Schweinefilet in
den Heu-Eischnee-Mantel einschlagen und gut durchziehen lassen. Je nach Grofie des
Filets im vorgeheizten Backofen bei 200°C 20-30 Minuten backen. Den Heumantel dann
vorsichtig aufschneiden und das Filet in Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel scheiden, wie fur Puree. Die Pastinaken auch
schalen und in kleine Stiicke schneiden. Dabei darauf achten, dass die Stlicke nicht zu
grof} sind, sonst lassen sie sich nicht so gut purieren. Kartoffeln und Pastinaken in
Salzwasser kochen. Wenn alles gar ist, das Wasser abgiel3en.

4 Eier, 3 EL Butter, je 2 EL Sahne und Milch in die Kartoffel-Pastinaken-Masse geben. Das
Ganze gut vermengen und mit einem Stabmixer sehr grindlich purieren, damit die Masse
spater durch die Spritztille der Tortenspritze passt. Die Masse etwas auskihlen lassen und
mit der Tortenspritze kleine Kronchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
spritzen. Im vorheizten Backofen bei ca. 200°C 15-20 Minuten goldgelb backen. Die
Backzeit richtet sich nach der Grof3e der Kronchen, am besten haufig kontrollieren, dass
sie nicht zu braun werden!

Fruhlingsgemuse in Krauterrahm
Zutaten flr 6 Personen:

2 kleine Zwiebeln
500 g kleine Mdhren
500 g kleine Zucchini
250 g Cherrytomaten
300 ml Gemlusebrihe
100 ml Weillwein
200 ml Sahne

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

je 1 Prise Muskat und Cayennepfeffer
Krauter der Provence

2/3



Zubereitung:

Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Die Méhren und die Zucchini vierteln. Butter in
einen ausreichend grof3en Topf geben und die Zwiebeln darin glasig dunsten. Die
geviertelten Moéhren dazugeben und mitdinsten. Gemusebrthe, Weillwein und Sahne
angiefl3en und bei geringer Hitze ca. 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Pfeffer,
Cayennepfeffer und Muskat wirzen. Die Zucchini dazugeben und einmal aufkochen

lassen. Die Krauter dazugeben und nochmal aufkochen. Die SoRe mit etwas Speisestarke

leicht binden. Die Cherrytomaten kurz in der Butter anbraten und zum Schluss auf das
Gemiuse geben.

Dessert: Joghurteis mit Holunderschaum
Zutaten fur 6 Personen:

300 ml Vollmilchjoghurt
200 ml Sahne

75 g Zucker

6 Eiklar

8-10 cl Holundersaft
2-3 Teeloffel Zucker

Zubereitung:

Die Sahne nicht ganz steif schlagen. Den Joghurt und den Zucker untermengen. Alle
Zutaten sollten ungefahr die gleiche Temperatur haben. Die Masse in die laufende
Eismaschine geben. Die 6 Eiklar mit dem Zucker sehr steif schlagen. Zum Schluss den
Holundersaft vorsichtig mit dem Mixer in den Eischnee rihren. Den Holunderschaum auf
Tellern anrichten. Das fertige Joghurteis auf den Holderschaum setzen. Fertig!
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