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Spanferkelkrone, mit Maronenpuree | .E .' '5
gefullt, Zwetschgenroster und Spatzle e |

Spanferkelkrone (ca. 220 g pro Person)mit Maronenpiree gefiillt, dunkle Portwein-SoRe,
Zwetschgenroster, Prinzessbohnenbouquet, Spatzle

Spatzle

2 Eier pro Person aufschlagen und in einer Schiissel mit Weizenmehl, Salz, einem Tropfen
Salatol und ggf. mit einem Spritzer Wasser zu einen halbfesten Teig verschlagen. Wenn der &
Teig Blasen wirft, ist er fertig. Dann mit dem Spatzlehobel, der Presse, oder direkt vom § V=g "o fH; 1 ;
Holzbrett in kochendes Salzwasser geben und gut aufkochen, damit die Spatzle zuverlassig ‘ ' (1 1 || E
durchgegart sind. Spatzle abseien und in kaltem Wasser, am besten mit Eiswiirfeln, il [ 4
abschrecken, danach auf einem Tuch trocknen lassen. i
Vor dem Anrichten in Butterschmalz mit Salz, Pfeffer und Muskat anschwenken, und kraftig
durcherhitzen.

PortweinsoBe i L8 :
8 groBe Zwiebeln, wenig Karotten und Sellerie klein schneiden, eine Spur Knoblauch | '
zufugen und in Palmol kraftig, aber noch hell anrosten, drei Mal mit wenig Wasser B e o e
aufgieBen und immer wieder einreduzieren, dann bei leicht cremiger Konsistenz durch ein > Rezept pdf-download : | | Sk i h
Sieb streichen, etwas abkiihlen lassen, ggf. das Fett mit einem Kuchencrepe von der — ' '
Oberflache aufsaugen. Diese GrundsoBe mit Portwein, einem Lorbeerblatt, einem > zurlick zur Ubersicht

Rosmarinzweig, etwas Wacholderbeeren und wenigen groben Pfefferkornern eine halbe E
Stunde lang verkochen, dann abseihen. E

Zwetschgenroster B Sk ' | fi
Zwetschgen entkernen, in wenig Zuckerwasser und einem Schuss Rotwein reduzieren lassen, LE _ . ] i
auskiihlen lassen und mit Zwetschgenmarmelade vermengen. | [l . 1

Prinzessbohnenbouquet
Prinzessbohnen in wenig Salzwasser knga
Muskat wiirzen Biii
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