Spanferkel-Siilze mit Schnittlauch-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

2 Schalotten 2 Karotten 1 Sellerie

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 600 g gepokelte Spanferkelkeule
Salz 1/2 Bund glatte Petersilie 8 Blatt Gelatine

250 ml Hiithnerbriihe Pfeffer, Zucker 1 Spritze Weilweinessig

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln, fest 3 Schalotten 40 g gerducherter Bauchspeck
2 Zweige glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Schnittlauchsofle:

2 Eigelb 1 TL Senf 2 EL Wasser

Ca. 250 ml Sonnenblumensl — Salz, Zucker 1 Spritzer Weillweinessig

1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Siilze Schalotten halbieren. Karotten und Sellerie schélen, eine Karotte und 100 g Selle-
rie beiseite legen. Restliches Gemiise in Stiicke schneiden und mit den Schalotten, Lorbeerblatt,
Pfefferkérnern und der Spanferkelkeule in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen und aufkochen,
das Fleisch ca. 1 Stunde weich kochen und im Fond auskiihlen lassen ( ca. 3 Stunden). In der
Zwischenzeit Rest Karotten und Sellerie ebenfalls in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
Salzwasser weich kochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Keule
anschliefend aus dem Fond nehmen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Fleisch mit dem
Gemiise und der Petersilie vermengen und in kleine Kugelférmchen fiillen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Hiithnerbrithe und mit 250 ml passiertem Spanferkelfond mischen und
erhitzen, Salz, Pfeffer, Zucker und Essig kréiftig wiirzen und die eingeweichte Gelatine in dem
noch warmen Fond auflésen. Diesen Fond dann etwas erkalten lassen und kurz bevor er geliert
in die Formchen gieflen, sodass die Einlage gut bedeckt ist . Im Kiihlschrank dann ca. 1 Stunde
erkalten lassen. Fiir die Bratkartoffeln Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Scha-
lotten schélen und in diinne Streifen schneiden, Speck fein Wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Kartoffeln in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit
Butterschmalz die Kartoffelscheiben goldbraun braten, Schalotten und Speck zugeben und mit
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren Petersilie untermischen. Fiir die Schnitt-
lauchsofle Eigelb mit Senf und Wasser vermischen, langsam das Ol unterriihren, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Mit Salz, Zucker und einem Spritzer Essig abschmecken. Schnittlauch fein
schneiden und unter die Mayonnaise mischen. Siilze aus den Férmchen stiirzen, auf den Tellern
anrichten. Schnittlauchsofle angieflen und die Bratkartoffeln dazu servieren.
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