Peter Reithmayr prasentiert:

Fhiscinyike | Rerlbitfel) | Renusls

Zutatenliste (fiir 4 Personen)

e 12Stk.  Schweinebacken e 60g Lauch

e 2 Stk. Knoblauch e 6 Stk Pfefferkdrner

e 1TEL Senf e 2 Stk Lorbeerblatter

e 1EL Tomatenmark e 2 Stk Wacholderbeeren

e 80g Zwiebel e 400 ml Rotwein

e 80g Sellerie e Salz, Pfeffer, Kimmel

e 80g Karotte e Olzum Anbraten
Zubereitung

Die Schweinebacken zu putzen und mit Salz, Pfeffer und Senf wirzen.
Schweinebacken scharf anbraten und wieder aus dem Topf nehmen! Das
Gemoise kleinwirfeln und anbraten, danach das Tomatenmark dazu geben und 3
Minuten mitrosten lassen. Mit dem Rotwein abldschen und auf die Hélfte
reduzieren lassen. Mit Wasser aufgieBen und aufkochen, die Schweinebacken
wieder zurlick in den Ansatz geben und nochmal kochen lassen. Die Gewdirze
dazu geben und 2 Stunden kécheln lassen. Immer wieder nachsehen, ob die
Backen weich genug sind. Wenn die Backen fertig gegart sind, herausnehmen
und mit einem feuchten Tuch kaltstellen! Die Sauce nochmal einkochen lassen,
abschmecken und durch ein feines Sieb gielBen. Eventuell mit Maizena eindicken.

Kartoffel Espuma Kraut:
e 200g Mehlige gekochte Kartoffeln o 200 g Kraut
e 3009 Milch e 20ml Apfelessig
e 1509 Obers e 200ml Rindsuppe
e 50g Sauerrahm o Salz, Pfeffer, Kimmel
e Salz, Pfeffer, Muskat, 2 Isi Patronen

Kraut in Julienne schneiden,

Die Kartoffeln schéalen und in einen Mixer i .
anbraten und mit Essig und Suppe

geben. Mit Milch, Sahne und Sauerrahm . )
mixen bis es eine simige MaBe wird. abléschen. Gewlirze dazugeben und

i o : . . langsam kocheln lassen!
Wirzen und in eine Isi Flasche fullen! Mit 9 oc €

Zwei Kapseln auffillen und warmstellen. % 1z g e : o/
MESSE” /) 0
11.-12. mé&rz 2023 | messe ried |




