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Schweinebauch ..lIldefonso”
mit Kriecherin und
ErddpfelspieBlen

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Die Kriecherln gut waschen, am besten mit dem Kirschentsteiner die
Kerne entfernen und mit Wasser bedeckt weich kochen. Die Konsistenz
sollte an eine Cremesuppe erinnern. AnschlieBend abkiihlen lassen, den
geschélten und gepressten Knoblauch und die fein gehackten Krauter
mit der klein geschnittenen Pfefferoni unter die Sauce heben. Salz,
Pfeffer, Kimmel und den Fen-chelsamen in einem Marser zerkleinern.
Die Gewiirzmischung in den Schweine-bauch einmassieren.

Die Erdapfel in der Schale 10 bis 12 Minuten kochen und schélen, wenn
natig. Heurige Erddpfel konnen mit Schale gegessen werden. Den
Schweinebauch auf der Fettseite liegend am Rand der Glut ca. 2
Stunden grillen, regelmaRig wenden, damit ein gleichméRiges
Grillergebnis erreicht wird. Kurz vor Ende der Garzeit des
Schweinebauchs die Erdapfel auf dem Grill rosten, in Scheiben
schneiden und auf Grillspieen anrichten. Den Schweinebauch in
lldefonso-Quadrate schneiden und auf der Kriecherlsauce anrichten.

Zutaten

/2 kg Kriecherln (Ringlotten)
1 Knoblauchzehe

30 g frischer Koriander

30 g frische Dille

1 scharfe rote Pfefferoni
Salz und Pfeffer

1 EL Kiimmel

1 EL Fenchelsamen

1 kg Schweinebauch

12 mittelgrolRe Erdépfel (ca.
1 kg)

4 GrillspieBe
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