Oberpfdlzer Schwammerl-Briihe mit Ritter-Zipfeln

Fiir 2 Personen
100 g gerducherter Schweinebauch 400 g Steinpilze 450 g mehlige Kartoffeln

0,25 Porreestange 1 Sellerieknolle 1 Petersilienwurzel
1 Mo6hre 250 g Zwiebel 1 Lorbeerblatt

5 Nelken 5 Wacholderbeeren 0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund krause Petersilie 1 Ei 1 EL Kartoffelmehl
3 EL Mehl 135 g Butter 750 ml Gemiisefond
3 EL heller Balsamico Zucker schwarzer Pfeffer
Salz

50 Gramm Kartoffeln schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Porree putzen, von den Enden
und den dufleren Bléttern befreien und in feine Ringe schneiden. Die Petersilienwurzel putzen,
schélen, von den Enden befreien und in feine Wiirfel schneiden. Den Sellerie schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Méhre schélen, von den Enden befreien und fein wiirfeln. Eine Zwiebel
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Steinpilze putzen und in feine Scheiben schneiden.
Den Sellerie, das Lorbeerblatt, die Nelken und die Wacholderbeeren in ein Tee-Ei geben. 25
Gramm Butter in einem Topf erhitzen, die Mohre, den Porree, die Petersilienwurzel, eine Kar-
toffel und die Zwiebeln hinein geben und alles andiinsten. Anschlieend die Pilze hinein geben
und kurz mit diinsten. Alles mit dem Gemiisefond aufgieBen und das Tee-Ei hinein héngen.
Das Ganze etwa 25 Minuten kodcheln lassen. Anschlieffend den Balsamico dazugeben und mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 50 Gramm Butter in einem Topf erhitzen, nach und nach
etwa zwei Essloffel Mehl einriihren, so dass eine Mehlschwitze entsteht. Die restlichen Kartof-
feln in Salzwasser gar kochen, abgieflen, schilen, durch die Kartoffelpresse geben und abkiihlen
lassen. Den Schweinebauch in feine Wiirfel schneiden. Die restlichen Zwiebeln abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. 30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schweinebauchwiirfel
und die Zwiebeln darin anbraten. Das Ei aufschlagen, trennen und das Eigelb auffangen. Die
Rosmarinnadeln zupfen und fein hacken. Die Petersilie zupfen und ebenfalls fein hacken. Das
Kartoffelmehl, die Zwiebeln, die Schweinebauchwiirfel, das Eigelb, den Rosmarin und die Pe-
tersilie zu der Kartoffelmasse geben, mit Salz wiirzen und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Das restliche Mehl auf der Arbeitsfliche verteilen und aus der Kartoffelmasse darauf eine Rolle
formen. Etwa drei Zentimeter lange Stiicke runter schneiden und die etwa fingerdicken Ritter-
zipfel daraus formen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Ritterzipfel darin
von beiden Seiten goldbraun anbraten. Die Schwammerlbrithe mit der Mehlschwitze abbinden
und nochmal kurz aufkochen. Die Oberpfilzer Schwammerlbriihe mit den Ritterzipfeln in tiefen
Tellern anrichten und servieren.
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