Konfierte Schweine-Bédckchen, Rote Bete im Rettich-Fond

Fir 4 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

8 Schweinebickchen 500 ml Génsefett Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe Schweine- oder Kalbsjus
Fiir die Rote Bete:

3 Rote-Bete, gekocht 1-2 Rote Bete, roh 50 g Butter

1 Jungzwiebel 1 Orange Balsamico Essig

Fiir den Rettich-Fond:

250 g Gefliigelfond 180 g Sahne 250 g Rettich

kalte Butter % Bund Schnittlauch  Kiirbiskernol

Fir die Schweinebéckchen:

Die Schweinebéckchen salzen und pfeffern und bestenfalls bei ca. 80 Grad fiir mehrere Stunden
in geschmolzenem Génsefett konfieren. Aus dem Fett herausnehmen und in dem Schweinejus mit
etwas Rosmarin und einer angedriickten Knoblauchzehe glasieren bis die Backe einen schénen
Glanz hat.

Fir die Rote Bete:

Die gekochte Rote Bete in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in etwas Butter glasieren. Nach
und nach etwas Essig dazugeben und damit schén abglénzen, etwas Orangenschale dariiber rei-
ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die rohe Rote Bete auf einer Aufschnittmaschine ganz
diinn aufschneiden und nur mit etwas Balsamico Essig marinieren. Zum Schluss die fein ge-
schnittene Jungzwiebel zur glasierten Rote Bete geben.

Fiir den Rettich-Fond:

Den Gefliigelfond und die Sahne aufkochen und etwas einreduzieren. Nun mit dem Stabmixer
den Rettich einmixen. Die gesamte Fliissigkeit durch ein feines Sieb seihen, wieder in einen Topf
geben und mit kalter Butter auf die richtige Konsistenz bringen. Zum Schluss mit fein geschnit-
tenem Schnittlauch vollenden.

Die warme Rote Bete zusammen mit den Schweinebéckchen anrichten. Darauf die roh marinierte
Rote Bete geben und zum Schluss den Rettich- Fond angielen und mit Kiirbiskernol vollenden.
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