Schweinebickchen in 01 anbraten, Wurzelgemiise in
WalnussgroBe Wiirfel schneiden, Béckchen aus dem
Topf nehmen und danach das Gemiise anbraten, mit
Tomatenmark tomatisieren und anrdsten, mit Briihe und
Rotwein 2-3 x abléschen. Backchen, Lorbeer, Wachol-
derblatt und Nelke zugeben und abgedeckt im Ofen bei
ca. 120 Grad 1 Std. schmoren lassen!

Fleisch aus dem Topf nehmen, SoBe mit der Mehlbutter
abbinden, mit Salz und Pfeffer abwiirzen, abpassieren.

« Pilzfond zusammen mit den Steinpilzen aufkochen.
« Polenta einrieseln lassen, dabei kréftig mit einem
Schneebesen riihren.
« Polenta unter haufigem Riihren bei mittlerer Hitze 40
Minuten offen garen.
« Parmesan und Sahne unterriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
'| + Tipp: Parmesanrinde in kleine Stiicke schneiden und
mitgaren.

it Sy

Gemiise im Ganzen in Salzwasser bissfest blanchieren, ab-
schrecken und in Streifen oder Wiirfel schneiden, in Triiffelbut-
ter schwenken , mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

Zutaten

8 Schweinebéckchen

300 g Wurzelgemiise

(Karotte, Lauch, Sellerie,Zwiebel)
100g Tomatenmark

1 L Fleischbriihe

4 | Barolo

2-3 Lorbeerblatter

8 -10 Wacholderbeeren,

2 Nelken

100g Mehlbutter
(ie 50g geschmolzene Butter + 50g Mehl)

Zutaten
o 750 ml Pilzfond)
15 g getrocknete eigeweichte Steinpilze
200 g Polenta (MaisgrieB)
30 g frisch geriebenen Parmesan
100 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

Zutaten

200 g Karotten geschélt

200 g Wurzelsellerie geschélt
200 g Petersilienwurzel geschalt
200 g Pastinaken geschalt

200 g Lauch

50 g Triiffelbutter
24 (alternativ Butter und Triiffel6l)
Salz, Pfeffer, Muskat
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