Gefullter Schweinebauch mit
gegrilltem Knodel

Zutaten:

= 1 kg Schweinebauch
= Rub eurer Wahl (hier BBQUE Bavarian Style Rub)
» etwas Apfelessig

= Salz und Pfeffer

= 4 Brezen

= 4 Semmeln

= 1 Zwiebel

» 1 grolse Tasse Milch
= 1/2 Bund Petersilie

= 2 Eier

= Muskat

= 1 Pack TK-Bohnen

= 300 g Baconwurfel

= Butter

Zubereitung:

= Da ich das nicht vom Metzger machen lies, werde ich zuerst einmal den
Schweinebauch auslosen (Knochen entfernen) und parieren. Dann
schneide ich zwischen die Schwarte und das Fleisch von einer Seite her
eine Tasche, die ich fullen kann.

» Das Innere dieser Tasche sowie die Fleischseite werden nun mit einer
Gewurzmischung eurer Wahl gewirzt und ordentlich eingerieben. Dann
steche ich mit einem spitzen Messer die Schwarte mehrmals ein, salze sie
und bestreiche alles noch mit etwas Apfelessig.

= So gewurzt und vorbereitet kommt der Schweinebauch nun uber Nacht in
den Kuhlschrank.

= Am nachsten Tag gebe ich die in Wurfel geschnittenen Brezen und
Semmeln in eine Schussel, gielse die lauwarme Milch daruber, vermische
alles und lasse es etwa 15 Minuten durchweichen. So werden aus den
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altbackenen Semmeln und Brezen wieder eine weiche Masse, die wir zu

den Knodeln machen werden.
= Nun gebe ich noch die restlichen Zutaten (gewurfelte Zwiebel, gehackte
Petersilie, 2 Eier und etwas frisch geriebener Muskat) mit in die Schussel
und vermische es zu einem schonen Knodelteig. Sollte er noch zu trocken
sein, werde ich einfach noch etwas Milch nachgiel3en. Ist er zu flussig,
kann mit Semmelbroseln angedickt werden.
Diesen Knodelteig gebe ich nun in die Tasche des Schweinebauchs. Diese
kann ruhig prall gefiillt sein. Unter Umstanden kann man die Offnung
noch mit ein paar Zahnstochern verschlielSen. Die Knodelmasse darf auf
jeden Fall zu sehen sein. Den restlichen Teig werde ich spater wie
normale Semmelknodel formen und im Salzwasser kochen. Diese konnen
dann entweder aus dem heilen Wasser serviert oder abgekuhlt, in
Scheiben geschnitten und ebenfalls gegrillt werden.
Jetzt ist es Zeit, den Grill vorzubereiten. Diesen richte ich indirekt ein und
heize ihn auf eine Garraumtemperatur von 160°C vor.
Ist diese Temperatur stabil erreicht, lege ich den Schweinebauch in den
indirekten Bereich und verkable ihn zur Sicherheit mit einem
Kerntemperaturfithler. Dann lasse ich ihn fur etwa 1,5 Stunden indirekt
garen. Naturlich kann an dieser Stelle auch noch mit Chunks oder
Holzspanen gearbeitet werden, um den Schweinebauch zu rauchern.
Darauf habe ich aber heute verzichtet.
Wahrend der 1,5 Std. kimmere ich mich wie vorhin schon erwahnt um die
restlichen Knodel. Ich entschied mich fur die zweite Variante, habe sie
also gegrillt. Ich wollte sie im Video schlieSlich mit den Semmelknodeln
von Knodelkult aus dem Glas vergleichen. Der Knodel von Knodelkult ist
ubrigens auch sehr lecker. Macht euch einfach selbst ein Bild davon:
www.knoedelkult.de
Bleibt nur noch die Gemusebeilage. Da gibt es heute Speckbohnen aus
der Pfanne. Ob ihr die jetzt auf dem Herd oder in einem Dutch Oven
macht, bleibt da naturlich euch selbst uberlassen.
Fur die Speckbohnen gebe ich etwas Butter in eine Pfanne, schmelze
diesen und brate darin die Baconwurfel an. Nach einigen Minuten gebe
ich die Prinzessbohnen dazu, wirze alles mit Salz und Pfeffer ab, lasse es
einige Minuten in der Pfanne braten und fertig ist eine phantastische
Beilage.
» Kurz vor Schluss der Grillzeit, gebe ich die Knodelscheiben noch uber die
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direkte Hitze und grille sie an. Ist bei eurem Schweinebauch die Schwarte
nicht aufgepoppt, kuimmert ihr euch an dieser Stelle darum. Geht einfach
mit einer Lotlampe, einem HeilSluftfohn, einem Bunsenbrenner oder
ahnlichem uber die Haut. Innerhalb kurzester Zeit sollte diese aufpoppen.
Aber Vorsicht! Der Grat zwischen aufgepoppt und verbrannt ist hierbei
sehr klein.

» Nach etwa 1,5 Stunden oder bei einer Kerntemperatur von 75°C ist nun
alles fertig und kann genossen werden.

Viel Spals beim lesen, anschauen, nachmachen und geniefSen,
euer Andy

Dieses Rezept habe ich auf www.bbque.de in der Rubrik Rezepte gefunden. Es
wurde von Maze vom gleichnamigen Blog www.maze-bbq.de verfasst.
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