Schweine-Riicken, Pilz-Fiillung, Kartoffel-Krusteln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffel-Krusteln:

400 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 EL Butter

8 EL Mehl 1 Ei 1 Zweig Rosmarin
Pfeffer Pflanzencl

Fiir den Schweineriicken:

125 g gem. Speisepilze 40 g getr. Tomaten einige Kréauterstiele

% Knoblauchzehe Salz 1 EL Butter

100 g feines Kalbsbrit Pfeffer, Ol 4 Schweineriickensteaks

Kartoffeln schilen, waschen, abtropfen lassen. Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen.
Inzwischen Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand vorsichtig abbiirsten. Pilze fein schneiden.
Tomaten ebenfalls fein schneiden.

Krauter abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken.

Knoblauch abziehen und mit etwas Salz gemischt, mit einem Messerriicken fein zerdriicken und
zu einer Paste verriihren.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Tomaten und Krauter darin anbraten, etwas abkiihlen
lassen.

Inzwischen Kartoffeln abgieflen, etwas abdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
100 ml Wasser und Butter in einem kleinen Topf aufkochen.

Mehl auf einmal zugeben und unter Riihren zu einem Klof§ abbrennen. Erhitzen, bis sich auf
dem Topfboden ein weiflicher Belag bildet.

Den TeigkloB in eine Riihrschiissel geben, kurz abkiihlen lassen. Ei griindlich unterriihren.
Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken.

Kartoffeln und Rosmarin zum Teig geben und alles glatt verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Masse kiihl stellen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizten.

Brét in eine Schiissel geben, Pilz-Mischung zugeben, unterkneten und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und jeweils seitlich ldngs eine tiefe Tasche ein-
schneiden.

Gemiise-Brit-Masse in einen Spritzbeutel geben und in die Einschnitte driicken. Offnung even-
tuell mit einem Holzspief zustecken.

Fleisch leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen die Fleischstiicke darin von beiden Seiten kurz goldbraun anbraten.
Fleisch in eine Auflaufform setzen und im heiflen Ofen etwa 14 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Fett in einer Fritteuse, weitem Topf oder Wok erhitzen.

Aus dem Teig mit Essloffeln Nocken abstechen. Im heifien Ol rundum goldbraun frittieren. Auf
Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Riickensteaks und Kartoffel-Rosmarin-Krusteln anrichten.

Rainer Klutsch am 27. Juli 2018



