










FO
T

O
S: 

T
H

O
M

A
S N

E
C

K
E

R
M

A
N

N (
2

3)
, F

R
A

N
K S

T
Ö

C
K

E
L (
6)

, K
AY

 J
O

H
A

N
N

S
E

N; R
E

Z
E

P
T

E &
 F

O
O

D
S

TY
L

IN
G:

 A
C

H
IM

 E
L

L
M

E
R, 

M
A

R
C

E
L S

T
U

T/A
L

L
E F

Ü
R

 B
E

E
F!

DRY AGED SCHWEINERÜCKEN 
MIT VINAIGRETTE 
 ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN 

600  g ausgelöster dry aged Schweinerücken, 
Fleur de Sel, Pfe�er  aus der Mühle, 50 g Möhre, 
50 g Petersilienwurzel, 50 g Porree, 50 g Stau-
densellerie, 3 EL Sonnenblumenöl, 2 EL Apfel- 
essig, 100 ml Ge�ügelfond (selbst gekocht oder 
aus dem Glas), 1 – 2 EL mittelscharfer Senf,  
4 EL Traubenkernöl, etwas Zucker, 1 EL Butter,  
6 Stiele Petersilie, ½  Bund Schnittlauch, etwas 
frisch geraspelter Meerrettich

1. Fleisch 2 Stunden vor der Zubereitung aus 
dem Kühlschrank nehmen. Dann trocken tupfen, 
die Schwarte und etwa zwei Drittel des Fett- 
deckels entfernen. Das Fleisch leicht mit Salz 
und Pfe�er würzen und vakuumieren. Im heißen 
Wasserbad bei 60 Grad 2 Stunden garen (alter-
nativ Fleisch würzen, in 2 EL Öl in einer ofen- 
geeigneten Pfanne rundherum anbraten. Dann 
200 ml Wasser angießen, Fleisch mit 1 EL wei-
cher Butter bestreichen. Bei 160 Grad Ober- und 
Unterhitze ca. 45 – 50 Minuten im Ofen garen). 
2. Inzwischen für die Vinaigrette Möhre und Pe-
tersilienwurzel schälen und fein würfeln. Porree 
und Sellerie putzen und ebenfalls fein würfeln.  
3. In einem kleinen Topf 2 EL Sonnenblumenöl 
erhitzen, Gemüsewürfel darin ca. 1 – 2 Minuten 
andünsten. Mit Essig ablöschen, mit Ge�ügel-
fond au�üllen  und etwas einkochen lassen. Senf 
und das Traubenkernöl einrühren und mit Salz, 
Pfe�er  und 1 Prise Zucker abschmecken.  
Vinaigrette lauwarm abkühlen lassen. 
4. Fleisch aus dem Beutel nehmen, trocken tup-
fen. Butter und restliches Sonnenblumenöl in 
einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin scharf 
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen 
lassen und dann in dünne Scheiben schneiden. 
5. Die Fleischscheiben auf Tellern anrichten. Pe-
tersilie grob hacken, unter die Vinaigrette mi-
schen. Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. 
Vinaigrette über das Fleisch träufeln und mit 
Fleur de Sel, Meerrettich und Schnittlauch be-
streut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten 
(plus Temperierzeit und ca. 2 Stunden Garzeit)
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