Geraucherte Schweinsschulter mit Bohnensalat

Meist wird die Schweinsschulter zusammen mit dem Knochen, dem schaufelférmigen
Schulterblatt aufgetischt, daher wird dieses Stlick meist "Schifeli" genannt. In einer
kraftigen Suppe gekocht ist es ein beliebtes Wintergericht, aber auch im Sommer, nur in
einer Bouillon gegart und mit Salat angerichtet ist es ein feiner, saftiger Schmaus. Sie
schmeckt heiss, frisch aufgeschnitten, aber auch lauwarm sehr gut.

Auch kalt, fein aufgeschnitten, schmeckt die geraucherte Schulter bestens und die
kréftige Bouillon Iasst sich gut zu einer Suppe weiterverarbeiten.

Zutaten (2 Portionen)

6009 ger ducherte Schwei nsschul ter
(ausgebei ntes Schufeli)
1, 51 Huhner boui I | on

5009 Bohnen (tiefgefroren)

11 Geniiseboui | | on

1 kl ei nere Zwi ebel
1 Knobl auchzehe

2El aivenol

1El Wei sser Bal sami co

Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Schweinsschulter 2 1/2 Stunden in 80°-85° heisser Bouillon ziehen lassen.

Bohnen ca. 20 Minuten in der Gemusebouillon kécheln lassen. Bohnen abschiitten und

auskiihlen lassen und halbieren. Zwiebel und Knoblauch hacken, Ol und Essig
zugeben, salzen und pfeffern und mit den Bohnen vermischen.
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BOUILLON

Vegetab
Extrait v¢
Estratto vogt
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