Saumagen vom Pfalzer Wollschwein
flr 12 Personen

Guten Appetit wiinschen das
Restaurant Ritterhof zur Rose
und UNESCO-Biosphéarenreser-
vat Pfalzerwald-Nordvogesen!
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Zutaten

* 1kg Schweinehack

* 1kg Schweinebrat (hergestellt aus 500 g Schweineschulter und 500 g Schlagsahne, ersatzweise unge-
wirztes Brat vom Metzger)

* 500 g gepokelte, gar gekochte Schweineb&ckchen (oder als Ersatz einen guten Kochschinken), in 1 cm
groBe Wirfel geschnitten

* 500 g Kartoffelwurfel, ca. 1 cm grofB3, in einer Pfanne in Butterschmalz solange gebraten, bis sie gar sind,
ausgekihlt

* 200 g Karottenwdirfel, vorbereitet wie Kartoffeln

e 1 Bd. Majoran, grob zerschnitten

* 1 Bd. Blattpetersilie, grob zerschnitten

* 2 Eier

+ 35 g Pokelsalz

* 15 g Meersalz fein

e 2 EL Muskatblite gerieben

* 1EL Pfeffer schwarz

Zubereitung

Alle Zutaten sehr gut miteinander verkneten, bis nach ca. 5 Minuten ein ,zdher“ Fleischteig entsteht. Masse
abgedeckt kaltstellen und 5 Stunden ziehen lassen. Danach in Saumagen flllen, an allen Enden zubinden
und ganz fein 10-12 mal mit diinner Nadel einstechen. Bei 84°C im Dd@mpfer 1 h 30 min. garen oder im 160°C
heiBen Backofen im gesalzenen Wasserbad garen, das Wasser darf nicht kochen, der Magen muss rundum
mit Fllssigkeit bedeckt sein.

Der Magen kann dann warm aufgeschnitten in Scheiben serviert werden oder man lasst ihn auskihlen,
schneidet ihn dann in Scheiben und brat diese in einer Pfanne goldgelb an.

Je nach Jahreszeit kann der Saumagen mit Spargel, Pfifferlingen, Keschde oder Kirbis gefillt werden.
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