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Schweinsrüssel

4 Schweinsrüssel 

2 Karotten

1/2 Sellerie 

1 dünne Scheibe Ingwer 

3 Wacholderbeeren

1 l Rotwein

1 l Wasser

1 TL Salz

1 EL Honig 

Safranfäden

1 EL Butter

1 Schuss Pernod

Selleriepüree 

1 Sellerie, geschält und in Würfel 

geschnitten 

1 EL Butterschmalz 

125 ml Weißwein 

3 EL Butterflocken 

1 Prise Salz

1 Prise weißer Pfeffer, frisch 

ge mahlen 

Anrichten

2 EL Gemüsefond

Kräuter (Zitronenthymian, Kerbel 

oder Salbei)

Alternative Beilage

50 g Belugalinsen 

1 l Wasser

S C H W E I N S R Ü S S E L  Das Gemüse grob schneiden 

und die Wacholderbeeren zerdrücken. Rotwein, Wasser, 

Salz, Honig und Safran aufkochen. Rüssel, Gemüse und 

restliche Gewürze beigeben. Aufkochen lassen und bei 

schwacher Hitze (circa 80 °C) im Backrohr 24 Stunden 

ziehen lassen.

Den Fond abseihen und auf die Hälfte reduzieren.

Die Rüssel wieder in den Fond legen und weiter redu-

zieren lassen. Erst kurz vor dem Anrichten Butter und 

Pernod hinzufügen.

S E L L E R I E P Ü R E E  Sellerie schälen und in Würfel 

schneiden. Eine Pfanne mit Butterschmalz ausstreichen 

und Sellerie und Weißwein zufügen. Ins Backrohr ge-

ben und bei 140 °C circa 30 Minuten backen, bis der 

Sellerie zerfällt. Den Sellerie pürieren, mit Butterflocken 

montieren und durch ein Sieb passieren. Salzen, pfeffern 

und bei niedriger Hitze warm halten.

A N R I C H T E N  Selleriepüree zu einem Nockerl formen 

und auf einem Teller anrichten. Rüssel darauf positionie-

ren, mit Fond übergießen und mit Kräutern dekorieren. 

L I N S E N  Wasser aufkochen, Linsen hinzugeben und 

sofort zur Seite stellen. Circa 30 Minuten ziehen lassen.

Anschließend die noch kernigen Linsen kalt abschre-

cken. 

Schweinsrüssel mit Selleriepüree
 Für 4 Portionen
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9Gefüllte Paprika mit Bergkäse und Couscous




