Gesalzener Speck mit siiss-saurer Senf-Vinaigrette

Gesalzener Speck, nur eingesalzen aber nicht gerauchert wie der Kochspeck, das
macht ihn etwas milder. Er wird auch griner Speck genannt. Man kann ihn einfach in
heissem Wasser garen. Aber in Bouillon gegart, mit Lorbeer, Wacholder, Pfefferkérnern
und Nelken gewdrzt wird er nattrlich geschmackvoller. Beim Anrichten wird der Speck
mit etwas Sud betraufelt, der Rest des Sudes wird in diesem Rezept nicht verwendet, er
eignet sich aber bestens als Grundlage fiir ein gute Suppe.

Die Vinaigrette mit frischen Krautern, Petersilie und etwas Majoran, wird erganzt mit Ei,
Kapern, Cornichons und wenig Knoblauch. Zur Sauce mit Essig und Ol kommt reichlich
Senf und fiir die siiss-fruchtige Note sorgen Birnendicksaft (Birnel) und
Hagenbuttekonfitire. Birnendicksaft schmeckt herb-siiss, man kann ihn, etwas
zurtickhaltender dosiert, durch Honig ersetzen und statt der Hagebuttenconfitiire eignet
sich auch ein fruchtiger Beerengelee.

Salzkartoffeln sind eine ideale Beilage dazu.

Zutaten (2 Portionen)
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Kapern

Knobl auchzehe

Sal z (~1/2Tl) und Pfeffer

Zubereitung

Gewurze fur den Specksud in kaltem Wasser aufsetzen und knapp bis zum Siedepunkt
aufkochen. Bouillonextrakt einriihren. Speck zugeben und 2 Stunden im heissen
Wasser ziehen lassen, ideal sind 85°.

Blattchen vom Majoranzweig abfieseln und zusammen mit der Petersilie fein hacken,
am besten mit dem Wiegenmesser. Ei, Cornichons und Kapern klein wirfeln.

Sonnenblumendl bis und mit Hagebuttenkonfitiire miteinander verquirlen. Die restlichen
Zutaten zugeben, die Knoblauchzehe dazupressen, gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Speck tranchieren, anrichten und mit wenig Sud Ubergiessen. Vinaigrette dazu geben
oder separat servieren.
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