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Unsere kostliche Heimat | Harzer Wurzfleisch im
Kartoffelstroh

Zutaten fiir 4 Personen
Fir das Wiirzfleisch:

¢ 600 g Schweinefleisch aus der Schulter
e 2 Zwiebeln

e 30 g Butter

e 60 g Mehl

e Zitronensaft, frisch gepresst
e Zitronenscheiben

¢ WeilRwein, halbtrocken

e Worcestersauce

e mittelalter Gouda, gerieben
e Lorbeerblatter

e Piment

e Salz

o Pfeffer

Fir das Kartoffelstroh:

¢ 8 mittelgroRe Kartoffeln, vorwiegend festkochend
e Ol zum Frittieren

Zubereitung:

Das Fleisch waschen, trockentupfen, in grobe Stucke schneiden und in einem Topf mit kalten Wasser
geben. Das Fleisch sollte knapp bedeckt sein. Salz, Pfeffer, Zwiebeln, Piment und Lorbeerblatter
zufligen, zum Kochen bringen und alles 1 bis 1 1/2 Stunden langsam kocheln lassen. Zwischendurch
immer wieder den Schaum abschoépfen, damit die Briihe klar bleibt.

Das weiche Fleisch aus dem Topf nehmen. Die Bruhe durch ein feines Sieb abgief3en und zur Seite
stellen. Das abgekuhlte Fleisch in kleine Wurfel schneiden.

In einem Topf Butter zerlassen. Mehl hinzugeben, verriihren und mit der Butter gut vermischen. Nach und
nach unter Ruhren so viel Brihe angielen, bis eine samige Sauce (ohne Klimpchen) entsteht. Die
Sauce kocheln lassen. Mit Zitronensaft und WeilRwein pikant abschmecken. Mit Worcestersauce, Salz
und Pfeffer wirzen.

Das gewdrfelte Fleisch in die Sauce geben und unterrihren.
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Kartoffeln waschen, schilen und in feine Streifen (Julienne) schneiden. Ausreichend Ol in einer Fritteuse
oder einem geeignetem Topf erhitzen. Die Kartoffelstreifen in ein Metallsieb geben und im heien Fett
goldbraun braten. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und anschlieRend wie ein Nest auf einen
hitzefesten Teller geben.

Das Wurzfleisch auf das Kartoffelstroh geben. Mit geriebenem Kéase im Ofen bei 200 °C Oberhitze
Uuberbacken. Mit Zitronenscheibe und Worcestersauce servieren.

Tipp:

Das Ragout kann auch portionsweise in kleine Auflaufformchen geflllt und mit Kése Uberbacken werden.
Dann Toastbrot und Worcestersauce zum Waurzfleisch servieren.

Rezept: Unsere késtliche Heimat vom 01.04.2017

Region: Sachsen-Anhalt
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