Schweinebickchen

fur 2 Personen

6 Stlick Schweinebdckchen - Haut entfernen
ca500g - im Bréter in Butter und
Olivendl rundherum anbraten

- salzen, pfeffern

1 Stiickchen Knollensellerie - wirfeln

2 Mohrchen - wiirfeln
mehrere Schalotten - hduten und l&ngs halbieren
1 Stlickchen Lauch - halbe Ringe
- alles im Brater mit anbraten
1 EL Tomatenmark - im Brdter mit anschwitzen
1 Glas Wasser - zugeben und mit etwas Zucker unter Rihren alles zusammen glasieren
lassen, bis das Wasser ganz reduziert ist
1 guter Schuss Rotwein - abldschen
Y41 Brihe Kalb/Huhner - zugiellen und unter Rihren aufkochen lassen

1 Lorbeerblatt,

5 Wacholderbeeren,

gemahlenen griinen oder schwarzen Pfeffer - in die SoRe geben, Hitze reduzieren, Deckel drauf und
ca 1 Stunde schmoren lassen.

- Fleisch herausnehmen und warm stellen (Backofen ca 80°)

Ein groRes Stlick Butter - in einer Pfanne aufschdaumen

2 EL Mandelblé&ttchen - darin r@sten

Frahlingszwiebeln - in kleinen Stiickchen mitrésten
2 Rosmarinzweige - dazugeben

- etwas salzen, pfeffern

Die Béckchen darin ein paar Minuten marinieren, wieder warm stellen.
Wer mochte, kann jetzt noch die Sol3e passieren. Ich esse sie lieber mit allem, was drin rumschwimmt.
Zum Schluss abschmecken. Fleisch und SoRe getrennt servieren.

Beilagen - dazu passt fast alles — z.B. Spatzle, Pasta, Kartoffeln, Semmelknddel
und/oder Gemiise, Salat
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