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Spanferkel-Surhaxerl mit Kirbiskraut

Ein Rezept von Werner Koslowski

Zwiebel mit Nelken und Lorbeerbldttern spicken. Was-
ser und Pfefferkorner in einen hohen Topf geben, die
Spanferkelhaxerl einsetzen und ca. eine Stunde garen.
Nach ca. 40 Minuten die Spickzwiebel zugeben. Wenn
das Fleisch fertig ist, die Spickzwiebel entnehmen, Nel-
ken und Lorbeerblitter entfernen, die Zwiebel in Stiicke
schneiden und mit etwas Krauteressig, Rapsol, Salz und
Pfeffer marinieren.

Rapsol erhitzen und die Kiirbisstreifen darin anschwit-
zen. Ingwer, Spitzkraut und Rosmarin zugeben und
ohne Farbe anschwitzen, bis alles gar ist.

Kiirbiskerne in einer trockenen Pfanne mit braunem Zu-
cker anschwitzen, so dass der Zucker karamellisiert. Mit
Ras el-Hanout verfeinern und den Crunch salzen.

Anrichten: Spanferkel-Surhaxerl mit Kiirbiskraut und
Kiirbiskerncrunch auf Tellern anrichten, die marinierte
Spickzwiebel anlegen und wer mochte, mit etwas Kiir-
biskernol betrdufeln.

Rezept fiir 4 Personen

Spanferkel

e 2 gesurte Spanferkelhaxerl (beim Metzger
vorbestellen)

¢ 11 Gemiisebriihe

e 1 kleine Zwiebel, geschilt

e 2 Lorbeerblitter

e 8 Nelken

e 20 weifle Pfefferkorner

¢ Krauteressig, Rapsol, Salz und Pfeffer

Kiirbiskraut

¢ 1 kleinen Butternusskiirbis, geschilt, in
Streifen geschnitten

e /2 Kopf Spitzkraut, in Streifen geschnitten

e 1 kleine Ingwerknolle, geschilt, in Streifen
geschnitten

e Rapsol

¢ 1 Zweig Rosmarin

Kiirbiskerncrunch
¢ 100 g Kiirbiskerne

e Salz, Pfeffer aus der Miihle, brauner Zu-
cker, Ras el-Hanout

Garnitur
e gof. etwas Kiirbiskernsl



