Geschmorte Schweinebackchen
in Portwein-Sauce

Geschmorte Schweinebackchen sind eine schwabische Spezialitat.
Meiner Meinung nach das perfekte Gericht fiur die kalte
Jahreszeit.

Die Schweinebackchen konnen im Dutch Oven zubereitet werden,
aber naturlich auch ganz normal im Brater in der Klche.

Zutaten:

(fur 4 Personen)

800g Schweinsbackchen
200g Karotten

150g Staudensellerie
200g Knollensellerie
100g Petersilienwurzel
1 Stange Lauch (in Ringe schneiden)
300g Zwiebeln

0,5 1 Portwein, rot

0,5 1 trockener Rotwein
0,8 1 Rinderfond

4 EL Tomatenmark

EL Puderzucker
Lorbeerblatter
Nelken

Zweige Rosmarin
Zweige Thymian

TL Piment (zerdruckt)
Zitrone unbehandelt
50ml Sahne

Salz, Pfeffer
Speisestarke (dunkel)
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https://www.rooftop-bbq.de/geschmorte-schweinebaeckchen-in-portwein-sauce
https://www.rooftop-bbq.de/geschmorte-schweinebaeckchen-in-portwein-sauce
https://yourbeef.de/schwein/deutsches-landschwein/baeckchen.html

Zubereitung:

* Falls die Backchen noch mit Fett und Silberhaut versehen
sind, diese parieren. Oder ihr bestellt sie bei Eurem
Metzger bereits pariert.

« Die Backchen leicht salzen und mit etwas Ol von allen
Seiten scharf anbraten.

* Wurzelgemuse schalen und in Wuarfel schneiden.

Den Puderzucker im Dutch Oven (alternativ Brater)
karamellisieren, die Zwiebeln, Karotten, Petersilienwurzel
und den Sellerie dazugeben und anschwitzen.

* Nun den Lauch und 2 Minuten spater das Tomatenmark zugeben
und anschwitzen.

e Mit 250ml Portwein abloschen, aufkochen lassen und mit
500ml Rotwein auffillen.

Das Ganze bis zur Halfte einreduzieren lassen und nochmals
wiederholen.

AnschlieBend mit 500ml Fond aufgiefen.

* Die Schweinebackchen dazugeben.

e Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatter, Nelken und Piment
hinzugeben.

e Zitronenzesten hinzugeben.

e« Jetzt das Ganze fiur ca. 2 — 2 1/2 Stunden schmoren lassen.
Von Zeit zu Zeit den Flussigkeitsstand kontrollieren und
ggf. mit etwas Wein oder Fond auffullen.

e Die Schweinebackchen sind fertig, wenn sie mit einer Gabel
gestochen, leicht und selbstandig wieder ,von der Gabel
rutschen”.

e Die Backchen entnehmen und auf die Seite stellen.

« Den SoBRensatz bis zur Halfte einreduzieren, absieben und
die SoBRe in einem seperaten Topf nochmals aufkochen lassen.
e Mit Sahne und etwas SoBenbinder abbinden:

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Die Backchen wieder hinzugeben und nochmals 10-15 Minuten
mitkdocheln lassen.

Als Beilage eignen sich Spatzle, Semmelknodel oder Kartoffeln.
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