Schweinshals mit Champignons

Es ist schon fast ein Braten, das dicke Schweinshalssteak, es wird auch entsprechend
zubereitet: Nach kréaftigem Anbraten in der Pfanne gart es 45 Minuten im Ofen bei 80°.
So bleibt es gewiss schon saftig und zart.

Separat dazu wird eine Sauce mit Champignons zubereitet. Die Pilze werden mit etwas
Zwiebel kraftig angebraten, dabei entwickelt sich der feine, aber delikate Geschmack
der Champignons. Sie werden in Bouillon, gewlrzt mit Rosmarin, Ingwer und Koriander
geschmort. Zum Schluss kommt Sauerrahm dazu. Die Champignonsauce wird nur noch
kurz aufgewarmt und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

Far mich ist der Schweinshals das dankbarste Stiick vom Schwein. Er ist von kraftigen
Fettschichten durchzogen, was ihn als Steak oder auch als Braten zubereitet ganz
schon saftig macht. Zudem ist das Fleisch, auf den Punkt gegart (rosa), ausserordenlich
zart.

Zutaten (2 Portionen)

1 doppel t es Schwei nshal sst eak, ca. 400g
1209 grosse Chanpi gnons

1 kl ei ne Zwi ebel

1 Zwei g frischer Rosmarin

109 frischer Ingwer

1/ 3Tl Koriander genahl en

1dl Hihner boui I | on

2El Sauerrahm

Sal z und Pfeffer
Br at butt er

Zubereitung
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Schweinshalssteak ca. 2 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kuihlschrank nehmen.
Ofen auf 80° vorheizen.

Champignons halbieren und zu ca. 4mm dicken Scheiben schneiden. Ingwer schalen
und klein wirfeln, Nadeln von Rosmarinzweig abzupfen und etwas hacken. Zwiebel
klein hacken.

Schweinshalssteak ringsum salzen und pfeffern. In Bratbutter beidseitig kraftig
anbraten. Auch auf den Seiten kurz anbraten. Steak auf einen Teller legen und flr 45
Minuten in den Ofen schieben.

Hitze etwas reduzieren, Champignons und Zwiebel in die Bratpfanne geben und braten
lassen bis die Champignons so leicht braune Rdstspuren zeigen. Dabei ein paar Mal
wenden. Hihnerbouillon dazugiessen, Rosmarin, Ingwer und Koriander zugeben und
etwa 10 Minuten kécheln lassen. Warmhalten bis das Steak gar ist, eventuell etwas
Wasser nachgiessen. Kurz vor dem Anrichten Sauerrrahm zugeben und gut verrithren.
Aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:
Champignon-Sauce auf einen vorgewarmten Teller geben. Schweinshals (langs zur
Faser) zu gut 1cm dicken Streifen schneiden und auf die Sauce legen.
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