Geschmorte Schweinebacke
mit gebratener Wassermelone auf Linsen

4 Personen

Schweinebacke

8 Schweineb.ckchen (. ca. 80 g)
Salz, schwarzer Pfeffer (Mtihle)
2 — 3 M.hren

100 g Knollensellerie

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Sonnenblumen.l

2 EL Tomatenmark

1 TL Honig

300 ml Rotwein

3 Wacholderk.rner

2 Pimentk.rner

6 Pfefferk.rer

1 Zweig Rosmarin

2 Lorbeerbl.tter

400 ml Rinderfond

Linsen

3 Schalotten

1 EL Sonnenblumen.l

1 EL gelbe Currypaste

350 g grine Linsen

100 ml trockener Sherry

600 ml Gemusebrtihe

2 Stangen Zitronengras

1 Stuck frischer Ingwer (ca. 40 g)
3 Kaffir-Limettenbl.tter

Salz, schwarzer Pfeffer (Mtihle)
Wassermelone

500 g Fruchtfleisch (ohne Kerne)
1 -2 EL Sonnenblumen.]

etwas Salz und wei.er Pfeffer
150 g Vollmilchjoghurt

1. Backofen auf 190 °C (Gas Stufe 4 - 5) vorheizen. Schweinebackchen
salzen und pfeffern. Mohren, Sellerie, Zwiebel und

Knoblauch putzen, schalen und in feine Wirfel schneiden. Ol

im Brater erhitzen. Schweinebackchen darin von allen Seiten
anbraten.

2. Gemusewdurfel, Tomatenmark und Honig zugeben und 2 - 3

Min. braten. Mit Rotwein abléschen. Wacholder, Piment, Pfefferkérner,
Rosmarin und Lorbeerblatter zufligen. Fond zugielRen

und aufkochen. Brater abdecken und im vorgeheizten Ofen etwa

50 - 60 Min. schmoren. In den letzten 10 Min. den Deckel abnehmen
und offen weiter garen.

3. Schalotten schalen und fein wiirfeln. Ol im Topf erhitzen.

Currypaste darin anrdsten. Schalotten unterrihren und ca. 1 Min.
weiter braten. Linsen kalt abspulen, abtropfen lassen und zugeben.
Mit Sherry abléschen. Vom Zitronengras aul3ere, harte

Blatter entfernen und Wurzelende abschneiden. Zitronengras
andrucken. Ingwer schalen und fein reiben. Beides mit Kaffirlimettenblattern
und Bruhe zu den Linsen geben. Mit Salz und

Pfeffer wirzen. Etwa 20 Min. garen, bis die Linsen weich sind.

Nach Ende der Garzeit die Backchen herausnehmen und warm

stellen. Den Kochfond durch ein feines Sieb zurlck in einen

Topf passieren und zu einer samigen Sauce einkochen lassen,
abschmecken. Backchen zurick in den Brater geben.

4. Das Melonenfruchtfleisch in ca. 3 cm groBe Wurfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fruchtfleisch darin von

allen Seiten ca. 2 Min. braten. Salzen und pfeffern.

5. Zitronengras und Kaffirlimettenblatter entfernen. Linsen abschmecken.



Mit Schweinebackchen und Wassermelonenwurfel

anrichten. Mit Joghurt garnieren. Nach Belieben mit Petersilie
oder Kresse bestreuen.

Wer es noch scharfer mag, gibt eine fein geschnittene

rote Chilischote zu den Linsen. Richtig feurig wird es, wenn die
kleinen Chilikerne mit gegart werden. Sonst einfach weglassen.



