Rezept:3.279 ,, Schaufele mit Léwenzahnsalat*
Weinempfehlung: Sommelier vividus Quelle: Deutsshgeininstitut

Zutaten fur 4 Personen:
1 Zwiebel - 1 Lorbeerblatt - 3 Nelken - ¥4 | trockanWeilwein - 5 Wacholderbeeren - 5 Pfefferkdrne
etwas getrockneten Thymian - 750 g gepoOkelte uistitlgerducherte Schweineschulter

Zubereitung:

Die Zwiebel schéalen. Mit dem Lorbeerblatt und dezikdgn spicken.
In einem Topf 1 | Wasser zum Kochen bringen. Denn\ie Spickzwiebel und die Gewiirze dazugel
und das Fleisch darin etwa 2 Stunden zugedeclgdrgiger Hitze garen. Zwischendurch abschaumer
Das Fleisch herausnehmen, in Scheiben schneideauirainer vorgewarmten Platte anrichten.

Léwenzahnsalat

Zutaten fUr 4 Portionen:

500 g Léwenzahn - 1 Zwiebel - etwas Knoblauch -ast®alz - schwarzen Pfeffer aus der Mihle —

3 EL Sherryessig - 4 EL Olivenél - 3 EL Walnu3dl00 g mageren Speck

So wird's gemacht:

Den Léwenzahn gut waschen, putzen und abtropfeehadn eine Salatschussel geben.

Die Zwiebel schalen und wurfeln. Den Knoblauch sah&ind feinhacken. Etwas Salz und Pfeffer mit
dem Essig verriihren. Erst dann das Ol darunteagehl Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Die Sauce uber den Salat giel3en.

Den Speck wirfeln, in einer Pfanne knusprig bratet ohne das Fett Gber den Salat geben.

Beilagen: Schaufele schmecken am besten mit Katsaffat oder Bratkartoffeln und mit Feld- oder
Léwenzahnsalat (siehe Rezept). Zu empfehlen idt 8acierkraut.

Weinempfehlung: Der feine, salzigrauchige Charattéey Schaufeles bekommt durch den Sud eine
deutlich wirzige Note. Ein Rauschling trocken lakst Schéufele zu einem besonderen Erlebnis wei

"Der Wein gibt Witz und starkt den Magen."

ben

den.

Christoph Martin Wieland, Eine Anekdote aus demnpy
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