Gepokelte Schweine -Bdckchen auf Wurzel-Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweinsbickchen:

1 Zwiebel 1 Karotte 100 g Sellerie
100 g Lauch 2 EL Pflanzendl 1 Lorbeerblatt
2 Gewiirznelken 1/2 TL Pfefferkérner gepokelte Schweinsbickchen

ca. 1,5 I Gemiisebriihe

Fiir den Wurzelgemiisesalat:

2 Karotten 200 g Knollensellerie 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch 2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Fir die Sof3e:

1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl
400 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
50 ml Sahne

Zwiebel, Karotte, Sellerie und Lauch schilen bzw. putzen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den. In einem Topf Pflanzendl erhitzen und die Gemiisewiirfel darin anschwitzen. Lorbeerblatt,
Nelken und Pfefferkérner hinzufiigen. Die Schweinebéckchen darauf geben und mit Gemiisebrii-
he aufgiefilen. (Die Béckchen sollten mit der Fliissigkeit bedeckt sein.) Schweinebickchen ca.
45-60 Minuten am Siedepunkt gar ziehen lassen. Die Béckchen sind gar, wenn man sie mit einer
Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen lasst. Fiir den Wurzelgemii-
sesalat Karotten, Sellerie, Staudensellerie und Lauch schilen bzw. putzen und in feine Streifen
schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter die Gemiisestreifen glasig anschwitzen, mit Briihe
abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein
schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mehl dariiber geben und mit Gemiise-
brithe aufgiefen (man kann auch den Fond der Schweinebéickchen verwenden) und gut mit dem
Schneebesen verriihren. Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Dann Sahne hinzufiigen, einmal aufkochen und die Sofle mit dem Piirierstab aufmixen.
Wurzelgemiisesalat auf der Tellermitte anrichten, Schweinebéckchen anlegen und mit der Sofle
umgieflen.
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