STECKBRIEF SCHWEINEFLEISCH

Kotelett, Schnitzel oder Schweinebraten, das

sind weiterhin die Hits in Deutschland. Schweinefleisch

ist das Lieblingsfleisch der Deutschen.

Fasl zwei Drittel des gesamten ver-
zehrten  Fleischs  stammen  vom
Schwein. Mit Recht, denn dos besondere
Aroma des Schweinefleischs harmoniert
mit Kréiutern, Gewiirzen, Gemise und

Obst vortrefflich und |gsst damit Raum fiir
originelle und kreafive Zubereilungsar-
ten. Damit Schweinefleisch schon saftig
bleibt, sollte die Zubereitungsart zum
Teilstiick passen und umgekehrt.

MIT DEM RICHTIGEN STUCK VOM SCHWEIN GELINGTS!
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Schweinenacken (ouch Hals oder Kamm) wird ausgeliist oder mit
Knochen als Steak bzw. Schnitzel angeboten. Dos Flsisch ist durch-
wachsen, dadurch gut zum braten, schmoren oder grillen geeignet.
Gepikelt und leicht gerduchert wird es als Kasseler angeboten,

Die Schweineschulter wird ausgeldst als auch mit Knochen angebaten
und eignet sich zum braten und schmoren sowie als Gulaschfleisch,
Der Rickenspeck (Kerspeck oder Fetter Speck] findet vielfaliige
Anwendung in der Kiiche, wird aber auch zum spicken ven Braten-
stiicken und zur Umhiillung (,Bardieren’) von Pasteten als Schutz vor
Austracknung verwendet.

Aus dem Kotelett (Karres) werden Stielkotelett und Filetkotelett ge-
schitten. Ausgelist werden aus dem Kotelettstick Steaks oder Schnit
zel angebaten. Im Stiick sehr gut zum braten oder schmaren geeignet.
Das iiberaus zarte, saftige und fetiarme Fleischstiick zeichnet sich durch
seine Verwendungsvielfall aus; im Ganzen, zu Medallions geschnitten,
gewiirfelt fiir Spiefichen und Fondue oder zortes Geschnelzeltes.
Bestehend aus Oberschale, Unterschale, Mussschinken und Schinken-
speck eignet sie sich zum kochen, braten, schmaren und grillen. Die
Unterschale ist bestens fir Braten geeignet, aus der Oberschale wer-
den saftigen Schnitzel geschitten. Diese Teilstiicke werden auch zu
rohem und gekochtem Schinken weiterverarbeitet,

Das Eisbein wird auch Schinkenbein ader Haxe genannt, Frisch ader
gepokelt eignet sich dos Fisbein zum braten oder kochen.

Der Schweinebauch wird mit oder chna Rippchen, sowie mit ader
ohne Schwarte angeboten. Er signet sich zum kochen, braten,
schmaren und grillen,

Die dicke Rippe besteht aus testem, grobfaserigen Fleisch. Sie signst
sich zum kochen, braten, schmoren und grillen.




