Chinghiale in Agrodolce

Ein altes toskanisches Wildschweinrezept!

Nicht gerade eine Speise der Armut, wird aber doch fast ausschließlich aus Produkten des toskanischen Bodens zubereitet.

Ein Schulterstück von einem möglichst jungen Schwarzkittel in eine Beize legen, deren Zubereitung veranschaulicht, wie in der Küche die relative Beschränktheit der Mittel ausgeglichen werden kann und den Reichtum an Zeit und die Mühewaltung, die man für ein Gericht aufwendet.

Man hackt Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Petersilie und etwas Knoblauch fein, setzt Thymian und einige Blatt Lorbeer zu und lässt das alles in gutem Olivenöl glasig anlaufen, löscht mit einem Becher Essig und zwei Bechern trockenem Weißwein, pfeffert, setzt einige Gewürznelken zu und lässt das Ganze zehn Minuten lang kochen.

Das Fleisch wird entbeint, ausgiebig mit Essig gewaschen und leicht geklopft, bevor man es in diese Marinade legt. Nach drei Tagen nimmt man es heraus, trocknet es sorgfältig ab, salzt, pfeffert und legt es auf ein Bett von angerösteten Zwiebeln mit ein wenig würfelig geschnittenen Schinken oder gut durchwachsenen Speck.

Nach und nach fügt man, während es brät, den Beizsud hinzu, aus dem man den Lorbeer entfernt hat. Nach etwa zwei Stunden wird das Fleisch herausgenommen und mit etwas von dem gut geseihten Sud bedeckt beiseite gestellt

Den Rest des Bratsuds dickt man zunächst mit einem Stück mit feinstem grauen Mehl vermengter Butter ein. Daneben hat man in einer Pfanne 50 Gramm Zucker mit einer oder zwei zerquetschten Knoblauchzehen und einem gut zerkleinerten halben Lorbeerblatt in einem halben  Becher scharfen Essig schmelzen lassen und mischt da hinein 50 Gramm geriebene Kochschokolade.

Nachdem das alles mit dem Bratsud gut gebunden ist, kommen hinzu: weitere vier Esslöffel Essig, 20 Gramm große eingeweichte Rosinen, 20 Gramm geriebene Pinienkerne, 50 Gramm kleingewürfeltes Zitronat und kandierte Orangenschalen, sechs entkernte und kleingewiegte Rumkirschen und zwei gleichfalls kleingehackte aufgeweichte Dörrpflaumen. Der Braten wird in großen Schnitten auf eine Platte gelegt und recht heiß mit dieser Sauce übergossen.

Bis auf die Schokolade sind ziemlich alle diese Zutaten selbst in einem bescheidenen italienischen Haushalt vorhanden, und je selbstgemachter und aus dem eigenen Boden gezogen diese Ingredienzien sind um so wohlschmeckender wird diese Gericht.
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Ein altes toskanisches Wildschweinrezept!

Nicht gerade eine Speise der Armut, wird aber doch fast ausschließlich aus Produkten des toskanischen Bodens zubereitet.

Ein Schulterstück von einem möglichst jungen Schwarzkittel in Stücken ca. 3-4 cm. Schneiden, salzen und scharf anbraten

Man hackt Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Petersilie und etwas Knoblauch fein, setzt Thymian und einige Blatt Lorbeer zu und lässt das alles in gutem Olivenöl glasig anlaufen, löscht mit einem Becher Essig und zwei Bechern trockenem Rotwein, pfeffert und lässt das Ganze kochen.

Nach und nach fügt man, während es brät, den Beizsud hinzu, aus dem man den Lorbeer entfernt hat. Nach etwa ein/zwei Stunden wird das Fleisch herausgenommen und mit etwas von dem gut geseihten Sud bedeckt beiseite gestellt

Den Rest des Bratsuds dickt man zunächst mit einem Stück mit feinstem grauen Mehl vermengter Butter ein. Daneben hat man in einer Pfanne 50 Gramm Zucker mit einer oder zwei zerquetschten Knoblauchzehen und einem gut zerkleinerten halben Lorbeerblatt in einem halben  Becher scharfen Essig schmelzen lassen und mischt da hinein 50 Gramm geriebene Kochschokolade.

Nachdem das alles mit dem Bratsud gut gebunden ist, kommen hinzu: weitere vier Esslöffel Essig, 20 Gramm geriebene Pinienkerne, 50 Gramm kleingewürfeltes Zitronat und kandierte Orangenschalen, sechs entkernte.

Bis auf die Schokolade sind ziemlich alle diese Zutaten selbst in einem bescheidenen italienischen Haushalt vorhanden, und je selbstgemachter und aus dem eigenen Boden gezogen diese Ingredienzien sind um so wohlschmeckender wird diese Gericht.

Ich nehm’ die Zutaten immer so wie ich gerade lustig bin. Mal hier etwas weniger, beim Anderen etwas mehr??????
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Ein altes toskanisches Wildschweinrezept!

Nicht gerade eine Speise der Armut, wird aber doch fast ausschließlich aus Produkten des toskanischen Bodens zubereitet.

Ein Schulterstück von einem möglichst jungen Schwarzkittel in eine Beize legen, deren Zubereitung veranschaulicht, wie in der Küche die relative Beschränktheit der Mittel ausgeglichen werden kann und den Reichtum an Zeit und die Mühewaltung, die man für ein Gericht aufwendet.

Das Fleisch wird in drei/vier cm. Große Stücke geschnitten. Scharf anbraten. Dazu  ein wenig würfelig geschnittenen Schinken oder gut durchwachsenen Speck.

Man hackt Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Petersilie und etwas Knoblauch fein, setzt Thymian und einige Blatt Lorbeer, Wacholderbeeren zu und lässt das alles in gutem Olivenöl glasig anlaufen, löscht mit einem Mini-Becher Essig und zwei Bechern trockenem Rotwein, pfeffert, setzt einige Gewürznelken zu und lässt das Ganze kochen. Lorbeer entfernen. 

Den Rest des Bratsuds dickt man zunächst mit einem Stück mit feinstem grauen Mehl vermengter Butter ein. Daneben hat man in einer Pfanne 50 Gramm Zucker mit einer oder zwei zerquetschten Knoblauchzehen und einem gut zerkleinerten halben Lorbeerblatt in einem halben  Becher scharfen Essig schmelzen lassen und mischt da hinein 50 (ich nehme hier immer weniger)  Gramm geriebene Kochschokolade.

Nachdem das alles mit dem Bratsud gut gebunden ist, kommen hinzu: weitere vier Esslöffel Essig, 20 Gramm große eingeweichte Rosinen, (lass’ ich weg), 20 Gramm geriebene Pinienkerne, 50 Gramm kleingewürfeltes Zitronat und kandierte Orangenschalen.

Bis auf die Schokolade sind ziemlich alle diese Zutaten selbst in einem bescheidenen italienischen Haushalt vorhanden, und je selbstgemachter und aus dem eigenen Boden gezogen diese Ingredienzien sind um so wohlschmeckender wird diese Gericht.

Bin (Albert, also ich, hi,hi..) hier auch sehr individuell bei der Zubereitung!

