Rose vom M angalitzaschwein mit Béarlauch-Erdéapfelpiree

Kategorien:  FHeisch, Schwein
Zutaten fur: 4 Personen

800 Gramm Schwei nskarr ee
-- (vorzugswei se vom Mangal i t zaschwei n)
A ; zum Braten

150 Gramm  Fruhl i ngszwi ebel n
150 Gramm Paprika; rot, grin und gelb
1 Bund Thym an
1 Bund Rosmarin
3 Zehen Knobl auch
1/ 4 Ltr. Kréaftiger Rotwein; z.B. Zweigelt
80 Gramm Gesel chte Speckwirf el
-- (vorzugswei se vom Mangal i t zaschwei n)
500 Gramm Er dapf el puree
60 G anmm Passierter Barlauch
300 Gramm G uner Spargel
300 Gramm Wi RBer Spar gel
Sal z und Pfeffer
Wi nessi g

Tr aubenker nol

Anleitung:

Spargel putzen, schélen und in reichlich Sal zwasser knacki g kochen.
Danach herausnehnen und abtropfen | assen. In einemBrater etwas Q
erhitzen, Schweinskarree darin rundum anbraten. Mt Rotwein

abl 6schen, i m Rohr bei mittlerer Htze ca 1 Std dinsten |assen.

Fr dhl i ngszwi ebel n und Papri ka putzen und kl ei n schnei den. Genei nsam
mt den Speckwirfeln, dem Knobl auch und den geschnittenen Krautern
zum Fl ei sch geben. Das Fl ei sch nochmals etwa 40 M nuten i m Rohr
schnurgel n | assen, dabei oOfters mt dem eigenen Saft begi el3en.

Den gekochten Spargel in Sticke schneiden. Aus Wi nessi g,
Traubenkerndl, Salz und Pfeffer eine Marinade rihren, den Spargel
damt betrdaufeln. Das hei Re Erdapfel piree mt dem passierten

Bar| auch verm schen. Puree in einem Dressiersack unfillen und mt
dessen Hil fe auf heiBe Teller auftragen. Schwei nskarree in Schei ben
schnei den, sam dem mitgebratenen Gemise, dem Barl| auch- Er dapf el pir ee
und dem Spar gel sal at servi eren.

Quédle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



