Fldmischer Schweine-Schmortopf mit Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir den Schmortopf:
400 g Schweinebéckchen 150 g Schinkenspeck 2 EL Weizenmehl

25 g Zartbitterschokolade 2 Zwiebeln 100 g weifle Champignons
150 g Butterschmalz 2 EL Butter 660 ml kriftiges Abteibier
1 EL mittelscharfer Senf 3 EL Weiflweinessig 2 Gewiirznelken

2 Lorbeerblétter 2 Zweige Thymian Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Pommes frites:
4 mehligk. Kartoffeln 2 kg Ochsenfett

Die Fritteuse mit Ochsenfett fiillen und auf 170 Grad erhitzen.

Fiir den Flamischen Schmortopf die Schweinebéickchen kleinschneiden und in einem Topf mit
dem Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Die Cham-
pignons putzen und vierteln. Das Fleisch auf einem Teller beiseite stellen und die Zwiebeln im
Topf anbraten. Den Schinkenspeck fein wiirfeln und zusammen mit den Champignons hinzu-
fligen. Die Lorbeerblétter, die Nelken und den Thymian beifiigen und mit dem Senf, Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit dem Bier abloschen und aufkochen. Das Fleisch erneut hinzugeben und bei
geschlossenem Deckel 20 Minuten schmoren lassen. Abschlieend mit der Schokolade und dem
Weilweinessig abschmecken und mit einem Gemisch aus der Butter und dem Mehl binden.
Fiir die Pommes Frites die Kartoffeln schéilen und zu Pommes Frites schneiden. Diese in der
Fritteuse fiir eineinhalb Minuten backen lassen. Anschliefend auf einem Stiick Kiichenpapier ru-
hen lassen. Anschlieflend erneut bei 190 Grad in der Fritteuse fiir zweieinhalb Minuten backen.
Den Fldmischen Schmortopf mit den Pommes Frites auf Tellern anrichten und servieren.
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