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... Hochschwarzwald

Ideal fiir unterwegs ...

Waldspeck auf Kohlrabisalat
und marinierter Rahmkase

Waldspeck (10 Portionen)
10 Scheib. Schweinebauch

200ml  Bier

1 EL Senf

1 TL Kimmel

2 ES Tannenhonig

Salz und Pfeffer

10 Scheiben Schweinebauch :
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/

(Die Scheiben sollten méglichst diinn

geschnitten sein).

Fiir die Marinade: (Zuhause vorbereiten) -
Bier in einem Topf erhitzen und etwa auf die Halfte reduzieren lassen. Abkiihlen lassen und zusammen mit
Senf, Kiimmel, Tannenhonig mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schweinebauch mindestens 5

Stunden darin einlegen.

Suchen Sie sich im Wald lange Holzaste, von denen Sie im vorderen Teil mit einem Taschenmesser die Rin-
de entfernen und diese anspitzen. Spiefien Sie auf jeden Ast eine Scheibe Waldspeck ziehharmonikaférmig
auf.

Grillen Sie nun den Waldspeck tiber dem offenen Feuer, indem Sie die Aste mit einigem Abstand iiber das
Feuer halten und immer wieder drehen, bis der Waldspeck schén kross ist. Zusammen mit Kohrabisalat
und mariniertem Rahmkise geniefien .
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Hochschwarzwald

Kohlrabisalat

1TL Senf

1TL Zitronensaf
1EL Weildweinessig
1EL Wald- Himbeeressig
3 EL Olivensl

1AL Kurbiskernol
/2 TL Zucker

Salz und Pfeffer

3-4 Radieschen

7 Bund Petersilie

1-2 Kohlrabi

100 g Walniisse

Marinierter Rahmkase

2508
AE
1TL

/5 TL
7/ TL

3 EL

2

¥ Bund
7 Bund

Rahmkise

Senf
Weilweinessig
Zucker

Salz

Olivenol
Knoblauchzehen
Petersilie
Schnittlauch

Fiir die Marinade: (Zuhause vorbereiten)

Senf, Zitronensaft, Weifdweinessig, Wald- Himbeeressig in einer
Schiissel mit dem Schneebesen aufschlagen und Olivensl langsam
zugeben.

Kiirbiskernél, Zucker unterriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Radieschen waschen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Petersilie
klein hacken und zusammen mit den Radieschen zur Marinade ge-

ben. Kohlrabi schilen und in diinne Stifte schneiden. Die Kohlrabi-

stifte mit der Marinade mischen und zum Transport zum Grillpaltz
in Schraubglaser fullen.

Walnuisse hacken und separat mitnehmen, kurz vor dem Servieren
auf den Salat geben.

Rahmkise in Wiirfel schneiden.

Fiir die Marinade:
Senf, WeiRweinessig, Zucker und Salz in eine Schiissel geben und
mit dem Schneebesen

Olivendl unterschlagen.

Knoblauchzehen (wer will kann mehr oder weniger verwenden) fein
wiirfeln. Petersilie und Schnittlauch fein hacken und alles zusam-
men mit der Marinade vorsichtig unter den

Rahmké&se mischen. Ebenfalls zum Transport in Schraubgléser
fillen.

Tipp: Dazu passen sehr gut ein paar Scheiben frisches Bauernbrot. Wer méchte, kann diese ebenfalls

kurz tiber dem Feuer angrillen und mit frischem Knoblauch einreiben. Ebenfalls eine leckere Delikatesse
aus dem Wald ist frischer in Streifen geschnittener Birlauch aufs warme Brot.




