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GRIEBENSCHMALLZ

VON WILDREBELL MARCEL MARTIG

ZUTATEN

> 1kg fetter
Wildschweinspeck

> 2 Zwiebeln

> 1 kleiner Apfel,
am besten Elstar

> 2 TL Majoran
> 1TL Salz
> % TL Muskat

> Frisch gemahlener
Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Wildschweinspeck unter
lauwarmem Wasser abwa-
schen und trocken tupfen.
Dann in ca. 0,5cm groRe
Wiirfel schneiden.

Einen groRen Topf auf den
Herd stellen und die Speck-
wiirfel bei mittlerer Hitze 15
Minuten garen.

Das Fett sollte danach aus-
getreten und hell gebraunte
Grieben entstanden sein.

Zwischendurch regelmalig
umriihren.

Insgesamt kann dieser Vor-
gang bis zu einer Stunde
dauern. Vorsicht, das heille
Fett kann spritzen!

Zwischendurch Zwiebeln
und Apfel schalen und bei-
des sehr fein wiirfeln.

Nun gemeinsam mit den Ge-
wiirzen in den Topf geben.

Alle Zutaten braten lassen,
bis Grieben und Zwiebeln
hellbraun sind.

Zum Abschluss das heille
Schmalz in Steintopfchen
oder sterilisierte Glaser fiillen.
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