Spanferkelschulter in Pilz-
Sauce mit Kartoffelklosen

: e il
Spanferkelschulter-Scheiben mit Kartoffelkldosen in
Pilz-Sauce, mit Schnittlauch garniert

Mein Schlachter hatte mir eine prachtige Spanferkelschulter
geliefert, satte 2 kg schwer. Auch ohne den Schulterknochen
sollte die Schulter noch ca. 1,5 kg haben, soviel, dass ich
als Einzelperson bestimmt 3 Tage davon essen kann.
Nichtsdestotrotz ist das Rezept flur vier Personen.

Zutaten:

= 1 Spanferkelschulter, ca. 2 kg

= 3 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 500 g Champignons

= 1 Schuss trockener Weillwein
=1 1 Gemusefond
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» 10 Wacholderbeeren
= 10 Pimentkorner

= 10 Pfefferkdrner

= 3 Lorbeerblatter

= 1 Sternanis

= 2 Kardamomkapseln
L TL Senfkorner

= Salz

 Pfeffer

= Paprika

= gewlrztes Olivenol

= Schnittlauch
= 12 Kartoffelklose

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Die frische, 2 kg schwere Spanferkelschulter

Eigentllich wollte ich die Spanferkelschulter vor der
Zubereitung entbeinen, um nur das Fleisch zuzubereiten. Der
Schulterknochen ist jedoch so verzweigt, dass ich es dann nach
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einigen Versuchen doch gelassen und ihn im Ganzen zubereitet
habe.

Schalen Sie die Schalotten, die Knoblauchzehen und
Lauchzwiebeln. Vierteln Sie die die Schalotten der Lange nach,
halbieren die Knoblauchzehen und schneiden die Lauchzwiebeln
in grobe Stucke. Schneiden Sie die Champignons in feine
Streifen. Braten Sie Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln
in dem gewlrzten Olivendl in einem Brater an. Wenn das Gemilse
angebraunt ist, nehmen Sie es heraus und geben Sie die
Champignons hinzu. Braten Sie sie ebenfalls an, bis sie ein
wenig Flussigkeit gezogen haben. Nehmen Sie danach die
Champignons ebenfalls aus dem Brater heraus.

Spanferkelschulter auf der Hautseite
angebraten ..
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Wurzen Sie die Spanferkeltschulter von beiden Seiten mit Salz,
Pfeffer und Paprika. Geben Sie von dem gewlrzten Olivenol in
den Brater und braten Sie die Schulter von beiden Seiten
jeweils ca. 3—-4 Minuten an. Dann 10schen Sie mit einem grof3en
Schuss WeiBwein ab und geben den Gemusefond hinzu. Dann geben
Sie das Gemuse und die Pilze wieder hinzu.

i S
und auf der Fleischseite
angebraten

Geben Sie die Gewurze im Ganzen 1in ein Gewlurzsackchen, das Sie
einfach in die Bruhe der Spanferkelschulter legen, mitkocheln
und danach ganz einfach wieder entfernen konnen.

Erhitzen Sie den Backofen auf 180° C Umlufttemperatur. Geben
Sie den Brater mit der Spanferkelschulter hinein. Wenn das
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Innere des Braters die entsprechende Temperatur erreicht hat
und die Sauce leicht kochelt, reduzieren Sie die Temperatur
auf 160° C und lassen alles ca. 1 Stunde im Backofen garen.

Bereiten Sie ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit die
Kartoffelknédel zu. Sie konnen sie frisch zubereiten, ich habe
jedoch aus Zeitgrunden zu den Kartoffelknddeln aus der Packung
bei meinem Discounter gegriffen. Schneiden Sie die
Spanferkelschulter in dinne Scheiben, richten sie mit den
Kartoffelknodeln auf den Tellern an, ubergiefen alles mit der
Pilz-Sauce und garnieren alles mit kleingeschnittenem
Schnittlauch.



