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Krau oulade und Kreuzkiimmel-Reduktion

Der Betrieb von Anna

und Albert Neumeister

ist weit tiber die Gren-
zen Stradens hinaus
bekannt. Verantwort-
lich fuir die kulinari-
schen Kreationen: der
junge Kiichenchef
Harald Irka.

Saziani-Stub’n

Straden 42, 8345 Straden
Tel.: 03473/8651
saziani@neumeister.cc
www.neumeister.cc

= fiir Diabetiker geeignet
= glutenfrei

= reich an B-Vitaminen

= reich an Zink

= reich an Eisen

Zutaten fiir 4 Portionen
ca. 900 g Milchferkelbrust
3 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren

10 g Kimmel

Zubereitung = Die Haut der kalten Milchferkelbrust einschnei-
(40 Min., Wartezeit 24 Std., Garzeit ca. 3,5 Std.) den und das Fleisch in passende Stiicke teilen, ein
* Am besten am Vortag die Milchferkelbrust in ei- Backblech einfetten und die Stiicke darauf platzie-
nen Brdter mit siedendem Wasser einlegen und ren, mit der Kreuzkiimmel-Reduktion einstrei-
die Gewiirze zugeben, mit Alufolie abdecken und chen und im Backofen bei 160 °C (nur Oberhitze)
bei 150 °Cim Backofen butterweich garen (dauert knusprig werden lassen.
etwa 3 Stunden), danach aus dem Fond nehmen = Die Fleischstiicke und die Krautrouladen auf Tel-
und {iber Nacht erkalten lassen. lern anrichten, mit Meersalz bestreuen, mit
= Fur die Kreuzkiimmel-Reduktion Honig in einem Kreuzkiimmel-Reduktion, Brunnenkresse-Pesto,
Topf schmelzen, die restlichen Zutaten zufiigen, ei- Sanfsauce und essbaren Bliiten (z. B. Rucolablii-
nige Minuten kocheln lassen und durch ein feines ten) garnieren.
Sieb gieRen, diese Fliissigkeit zu dickem Sirup ein-
kochen.

= Flir die Krautrouladen den Lauch waschen d [ i
und anschlieRend 12 Minuten bei 100 °C Passt hervorragen e

dampfen (nur die weiflen Teile verwen- 1
den), sofort in Eiswasser abschreckenund ! Der weif3e Junker
die duReren 34 Schichten entfernen. i DerJahrgang 2013 wilrd durch die starken Tempera—
* Die Sarma-Krautblitter trocken tupfenund | ‘urchwankungen zwischen Tag und Nacht wahrend E‘

der Ernte vermehrt von Fruchtaromen gepragt sein.

die dicken Stiele herausschneiden, Jeein Sind in den friiher geernteten Junkern eher griine Ap-

Blatt mit einem gedampften Lauch-Herz i felnoten mit knackiger Saure zu erwarten, werden i ;
belegen und einrollen, die Enden ab- i diespéter geernteten Trauben reifere, vollere und m‘?:zm
schneiden, in Butterschmalz anbraten und i wirzigere Weine ergeben. Immer jedoch ist Frische Original

’ und Fruchtigkeit im Zentrum des Junk sses.
vor dem Servieren salzen und pfeffern. ® S i e

10 Pfefferkorner - 1 EL Salz
Meersalz zum Bestreuen

Kreuzkiimmel-Reduktion
10 gHonig+ 10 g Kreuzkiimmel
50 g milde Sojasauce

1 Knoblauchzehe

100 g dunkler Gefliigelfond

Krautrouladen
4 Stangen Lauch, geputzt
4 Sarma-Krautblatter*

Butterschmalz
Salz und Pfeffer

Pesto aus Brunnenkresse,
Senfsauce sowie essbare
Bliiten zum Garnieren

* Sarma-Kraut: sauer eingelegte
Krautkopfe, milchsauer vergoren.
Den Rest kann man klein schnei-
den und damit Sauerkraut zuberei-
ten.

Kochen & Kiiche 112013



