Geschnetzeltes Schweinefleisch
an Williamsrahmsauce mit in Williams marinierten
Dorrfriichten und Polentagnocchi mit Haselniissen

Geschnetzeltes Schweinefleisch
5009 geschnetzeltes Schweinefleisch
10g Butter
10g Erdnussol
50g Rotwein
20g Williams
150g gedorrte Apfelringe, Zwetschgen, Birnen, Aprikosen
20g Butter

Zubereitung

Das Erdnussol in der Pfanne erhitzen und das geschnetzelte Schweinefleisch darin gut anbraten (eventuell
in 2 bis 3 Etappen machen damit es nicht Wasser zieht und zu kochen anfangt, denn dass Fleisch sollte
gut angebraten werden). Das Fett abschitten und mit Calvados und Rotwein abldschen, aufkochen etwas
einreduzieren lassen und das ganze in die Sauce geben. Die Dérrfrichte in geféllige Stifte schneiden und im
Butter diinsten. Auf das angerichtete geschnetzelte Schweinefleisch verteilen.

Williamsrahmsauce
10g Schalotten
2g frische Gartenkrduter
50g Weisswein
15g Williams
weisser Pfeffer aus der Mhle
3g Huhnerbouillonpaste
5g Ketchup
3g Balsamico-Essig
1dl brauner Fond
2dl Saucenrahm
5g Williams

Zubereitung

Alle Zutaten, ausser Rahm und Calvados, miteinander in einer Kasserolle aufkochen und ca. 10 Minuten
kochen lassen, abpassieren, aufkochen. Den Saucenrahm, den Bratensatz und den Calvados beigeben und
mit Salz, Pfeffer, Paprika und Muskat abschmecken. Eventuell vor dem Anrichten noch geschlagenen Rahm
darunterziehen.
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Polentagnocchi mit Haselniissen

m 4dl Milch

m 4dl Gemusebouillon

m 259 Butter

m 1759 Polentamais, mittelfein

m Salz, Pfeffer aus der Mihle und Muskat
m 809 ganze HaselnUsse

m 309 Butter

Zubereitung

Die Milch mit der Gefligelbouillon (Wasser und Gefliigelbouillonpaste nach Rezept des Produzenten) und
der Butter aufkochen. Den Mais unter Rihren einlaufen lassen. Unter haufigem Rihren auf kleinem Feuer
wahrend ca. 30 Minuten ausquellen lassen. Ein Backblech eindlen und den heissen Maisbrei ca. 1,5cm
dick ausstreichen. Mit grob gehackten Haselntssen bestreuen. Mit Klarsichtfolie bedecken und vollstandig
auskuhlen lassen. Mit rundem Ausstecher Halbmonde formen und auf ein gebuttertes Backblech oder eine
Gratinplatte legen. Butterflocken darauf geben und im auf 170°Celsius heissen Backofen ca. 15 — 20 Minuten
backen.

Garnitur

2 kleine kochfeste Birnen
Y+ Vanillestengel

Ya Zimtstengel

Ya Lorbeerblatt

1 Nelke

100g Zucker

300g Wasser

50g Johannisbeergelee

Zubereitung

Die Birnen schélen, halbieren und das Kerngehduse ausstechen. Wasser, Zucker, Zimtstengel, Lorbeerblatt,
Nelke und Wasser zusammen aufkochen. Die Birnen beigeben und darin weichkochen, herausnehmen ab-
tropfen lassen und mit dem Johannisbeergelee fullen.

Anrichten
Die Polentagnocchi im Halbkreis anrichten, das Geschnetzelte auf den Teller geben und die ansautierten
Dorrfrichte daraufgeben. Die halben Birnen dazulegen und mit einem Krduterstrdusschen verzieren.
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