Unsere kostliche Heimat Rezept: Altenburger Topfbraten
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Zutaten fur ca. 10 Personen:

e 1 Schweinekopf oder 2 Kopfhalften

e ca. 3-4 Kg Schweinenieren

e 5-6 ganze Schweineherzen

e 5-6 groflRe Zwiebeln

e Gewdlrzgurken im Glas

e Sofldenkuchen

e Suppengemise/Suppengrin

e Zucker

o Ggfs. Essig zum Abschmecken

o Gewdlrze (Salz, Pfeffer, etwas Chili, Piment, Pafferekorner, Lorbeerblatter)
e Grolde Topfe/grolte Pfanne mit hohem Rand

Zubereitung:

Die Nieren mindestens einen Tag vorher wassern, mehrfach Wasser wechseln.

Den Schweinekopf in einem grolden Topf mit Suppengemuse, Piment, Pfefferkdrnern und
Lorbeerblatt 2-3 Stunden weich kochen. Anschlielend aus der Briihe nehmen und
abkuhlen lassen. Die Briihe aufbewahren.

Das gleiche mit den Schweineherzen: Die ganzen Herzen in einem grof3en Topf mit
Suppengemluse, Piment, Pfefferkdrnern und Lorbeerbaltt 2-3 Stunden weich kochen.
Anschlieend aus der Bruhe nehmen und abkuhlen lassen. Die Brihe aufbewahren.

Die rohen Nieren halbieren, sorgfaltig von Gangen und Gefallen befreien und in Streifen
schneiden. Die Schweinebackchen ausldosen und das magere Fleisch in Warfel schneiden.
Auch die Herzen von Gefalten und moglichen Gerinnseln befreien und in Sticke
schneiden.

Die Nieren in einem grof3en Topf - ohne Wasser — blanchieren. Haben die Nieren eine helle
Farbe angenommen, Flussigkeit abgie3en und Nierenstreifen zur Seite stellen. Ca. 8
Gewdurzgurken in kleine Wiurfel schneiden und das Gurkenwasser aufbewahren. Den
SoRenkuchen in Brocken schneiden und in etwas Brihe (Kopf/Herz) auflésen

Die Zwiebeln schalen und grob wiirfeln. AnschlieRend in einer groRen Pfanne in Ol
anbraten. Wenn die Zwiebeln leicht gebraunt sind, ca. 3-4 Essloffel Zucker hinzugeben und
weiter kdcheln lassen. AnschlieRend Schweinefleisch, Herz und Nieren dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und — je nach Vorliebe — mit Chili warzen.
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Dann den aufgeweichten SoRenkuchen hinzufiigen und so viel Brihe (Kopf/Herz)
dazugeben, bis alles bedeckt ist. Ca. weitere 20 Minuten kdcheln lassen. Anschlie3end die
Gurkenwurfel in die Pfanne geben.

Ist der , Topf“ zu flissig, kann das Ganze mit etwas Mehl angedickt werden.

Mit Gurkenwasser und Salz/Pfeffer abschmecken. Das Gericht hat eine sliR-saure Note
und sollte kraftig gewurzt schmecken.

Als Beilage eignen sich Thuringer KloRe oder Salzkartoffeln. Am besten schmeckt der
Altenburger Topfbraten, wenn er einen Tag nach der Zubereitung nochmals erwarmt und
dann serviert wird.
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