SchweinswangerIn a la Schlossberg

Kategorien:  FHeisch, Schwein
Zutaten fur: 4 Personen

Zugeput zt e Schwei nswanger | n
Ltr. Suppe
Zwei g Thym an
Lor beerbl at t
Sal z
Mehl
2 Ei er
Sesam und Semmel br 6sel zum Pani er en
400 m divendl; ca.

N = = e}

FUR DEN KARTOFFELSALAT

750 Gramm Speckige Kartoffeln
125 m  Joghurt
125 m  Crene fraiche

2 Teel . Dijon- Senf

2 Essl. divendl

2 Essl. Wi nessig

Sal z und Pfeffer

1 Zehe Knobl auch

125 m  Suppe
Etwas Schnittlauch
1 klein. Zwi ebel (fein geschnitten)

FUR DAS BARLAUCHPESTO

150 Gramm Barl auch
3 Essl. Gerdstete Pinienkerne
Sal z und Pfeffer
2 Zehen Knobl auch
125 m divendl
4 Essl . Ceriebener Parnesan

ZUM GARNI EREN

Dinnf | issi ge Mayonnai se

Ver di ckt er Bal sam co- Essi g (siehe Tipp)
Ki rscht omat en

Frittierte Kartoffelchips

Anleitung:

Schwei nswangerl n in der Suppe mt Thym an und Lorbeerblatt etwa 20
M nut en kochel n | assen, danach herausnehnen und auskihl en | assen.
Di e ausgekihl ten Schwei nswangerl n sal zen, beidseitig in Mehl,
verquirltemE und Sesam Brdsel -M schung panieren. In reichlich

hei Bem A i vendl beidseitig backen. Di e gebackenen Schwei nswanger| n
auf Kichenpapi er abtropfen | assen, bis zum Servi eren warm hal ten.
Kartoffeln weich kochen, danach schéal en und in Schei ben schnei den.

Mari nade: Joghurt, Crene fraiche, Dijon-Senf, divendl, Essig, Salz,
Pfeffer, zerdricktem Knobl auch, etwas Schnittlauch und Suppe zu

ei ner Mari nade ridhren, zum Schluss fein geschnittene Zw ebel

ei nr dhren.

Kart of f el schei ben marini eren, gut durchm schen und ca. 30 M nuten
dur chzi ehen | assen.



SchweinswangerIn a la Schlossberg

(Fortsetzung)

Pest o: Barl auch waschen, trocknen und fein schneiden. Barlauch nit
Pi ni enkernen, Salz und Pfeffer, Knoblauch, divendl und geriebenen
Par nesan fein durchm xen.

Di e gebackenen Schwei nswangerl| n di agonal durchschnei den, mt
Kart of fel sal at und Béarl auchpesto anrichten, nmit dunnfl Gssiger
Mayonnai se, verdi ckten Bal sam co-Essi g, Kirschtomaten und
Kart of f el chi ps garni eren.

Ti pp: Fir verdickten Bal sam co-Essig 8 cl Balsamico mt 1/2 EL
Kristall zucker und 1 Msp. Mai zena auf kochen und abzi ehen.

Getrank: Riesling Smaragd Loi benberg 2001, Wei ngut Bauerl,
facettenreicher Wi RBwein

Quédle:
Val entin Hauser, 9112 Giffen am M 10. 6. 2002
Frisch gekocht ist hal b gewonnen
Erfasst *RK* 08.06.2002 von
Il ka Spiess



