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Spanferkelkrone, mit Maronenpüree
gefüllt, Zwetschgenröster und Spätzle

Spanferkelkrone (ca. 220 g pro Person)mit Maronenpüree gefüllt, dunkle Portwein-Soße, 
Zwetschgenröster, Prinzessbohnenbouquet, Spätzle

Spätzle
2 Eier pro Person aufschlagen und in einer Schüssel mit Weizenmehl, Salz, einem Tropfen 
Salatöl und ggf. mit einem Spritzer Wasser zu einen halbfesten Teig verschlagen. Wenn der 
Teig Blasen wirft, ist er fertig. Dann mit dem Spätzlehobel, der Presse, oder direkt vom 
Holzbrett in kochendes Salzwasser geben und gut aufkochen, damit die Spätzle zuverlässig 
durchgegart sind. Spätzle abseien und in kaltem Wasser, am besten mit Eiswürfeln, 
abschrecken, danach auf einem Tuch trocknen lassen.
Vor dem Anrichten in Butterschmalz mit Salz, Pfeffer und Muskat anschwenken, und kräftig 
durcherhitzen.

Portweinsoße
8 große Zwiebeln, wenig Karotten und Sellerie klein schneiden, eine Spur Knoblauch 
zufügen und in Palmöl kräftig, aber noch hell anrösten, drei Mal mit wenig Wasser 
aufgießen und immer wieder einreduzieren, dann bei leicht cremiger Konsistenz durch ein 
Sieb streichen, etwas abkühlen lassen, ggf. das Fett mit einem Küchencrepe von der 
Oberfl äche aufsaugen. Diese Grundsoße mit Portwein, einem Lorbeerblatt, einem 
Rosmarinzweig, etwas Wacholderbeeren und wenigen groben Pfefferkörnern eine halbe 
Stunde lang verkochen, dann abseihen.

Zwetschgenröster
Zwetschgen entkernen, in wenig Zuckerwasser und einem Schuss Rotwein reduzieren lassen, 
auskühlen lassen und mit Zwetschgenmarmelade vermengen.

Prinzessbohnenbouquet
Prinzessbohnen in wenig Salzwasser knackig garen, kalt abschrecken, mit Salz, Pfeffer und 
Muskat würzen, zu Bündelchen formen und mit hellgeräuchertem Schweinebauch mittig um-
wickeln. Mit Bohnenkraut bestreuen, dann in der Oberhitze erwärmen, während der Speck 
goldgelb und knusprig gerät.
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