Feld-Salat mit westfdlischem Dressing, Schweine-Bdckchen

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 1 EL Pfefferkérner 1/2 TL Senfsaat

1 EL Pokelsalz 8 Jungschweinbéckchen 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Traubenkernol 50 g feine Speckwiirfel
50 ml Weilwein 1 kleine Kartoffel 200 ml Rinderbriihe

1 Lorbeerblatt 200 g Feldsalat 3 Scheiben Toastbrot
2 -3 EL Butter 2 EL Pinienkerne 1/2 TL Senf

4 EL Weilweinessig 100 ml Sonnenblumenol 1 Tomate
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
2 Eier, hart gekocht 1 Beet Gartenkresse

Suppengemiise putzen und grob wiirfeln. In einem Topf ca. 2 1 Wasser mit dem Suppengemiise,
Pfefferkérnern, Senfsaat und Lorbeerblatt aufkochen. Die Béckchen zugeben und ca. 50 Minuten
leise kocheln lassen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL
Traubenkernol anschwitzen. Speck zugeben, mit Weilwein abléschen und diesen um die Hélfte
einkochen. Kartoffel schilen, mit Rinderbrithe und Lorbeerblatt zum Ansatz geben und alles
ca. 30 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Toastbrot in 1 cm grofie Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit Butter goldbraun
anrosten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Wenn die Kartoffel weich gekocht ist, das Lorbeerblatt aus dem Topf nehmen. Senf | Essig und
Sonnenblumendl zugeben und mit einem Piirierstab zu einem sémigen Dressing aufmixen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und abkiihlen lassen. Tomate kurz in heifles
Wasser geben, herausnehmen und die Haut abziehen. Tomate vierteln, die Kerne ausstreichen
und in feine Wiirfel schneiden. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eier eben-
falls fein hacken. Eier, Kriauter und Tomate unter das erkaltete Dressing mischen. Feldsalat in
einer Schiissel mit dem Dressing marinieren. Marinierten Feldsalat in tiefen Tellern anrichten,
Pinienkerne, gertstete Brotwiirfel und etwas Kresse iiber den Salat geben. Die Schweinebacken
aus dem Sud nehmen und rund herum anlegen. Sofort servieren.
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