Schweine-Bdckchen mit Parma-Schinken, Blutwurst und Apfel

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Stange Lauch 1 Karotte

4 Schweinebéckchen 50 g Schweineschmalz 100 ml Weiflwein
Meersalz, Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 Zweig Majoran

1 Lorbeerblatt 1/2 TL Kiimmel 400 ml Gefliigelfond
4 Scheiben Parma-Schinken 2 Kartoffeln, fest 2 EL Erdnussol

1 fester Apfel 2 EL Butter 1 TL Puderzucker
50 ml Weilwein 1 Spritzer Zitronensaft 120 g Blutwurst

100 ml Bratenjus

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Lauch waschen und das Weifle in feine Streifen
schneiden. Die Karotte schéilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schweinebédckchen wriir-
zen und in einem Schmortopf mit Schweineschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Gemiise zu
den Schweinebéckchen geben, glasieren und mit Weilwein abloschen. Salz, Pfeffer, die Krau-
ter und den Kiimmel zugeben, mit Gefliigelfond auffiillen und bei niedriger Temperatur ca. 1,5
Stunden zugedeckt leicht kochen bis die Schweinebéckchen butterzart sind. Schweinebéckchen
herausnehmen und auskiihlen lassen, den Fond passieren. Die ausgekiihlten Schweinebédckchen
mit dem Parma-Schinken einwickeln. Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, danach in
feine Streifen schneiden und die Schweinebéckchen darin einwickeln, in Frischhaltefolie fest ein-
packen und kurz kalt stellen. Von den eingepackten Schweinebédckchen die Folie entfernen und
die Backchen mit dem Kartoffelmantel in einer Pfanne mit etwas Erdnussol auf jeder Seite 2-3
Minuten goldbraun und knusprig anbraten. Kartoffeln beim Braten immer wieder iibergieflen
und mit Meersalz wiirzen. Den Apfel mit Hilfe eines runden Ausstechers in kleine Halbmonde
ausstechen, in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz anschwitzen, mit Puderzucker bestduben und
mit Weiflwein und Zitronensaft abléschen. Blutwurst in 5 mm dicke Stiicke schneiden und in
einer Pfanne von beiden Seiten anbraten. Fiir die Sauce den Schweinebédckchenfond und auf 150
ml einkochen, Bratenjus zugeben und 1 EL Butter einschwenken. Die Schweinebéckchen mit der
Sauce und dem Apfel anrichten. Dazu passt Blattspinat.
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