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Schweinebackchen mit Backpflaumensauce,
Cremepolenta und Urmohrchen

Zutaten (fur vier Personen)

500 g gepdkelte, gegarte Schweinebackchen
1 EL Tomatenmark

1 EL Ol

1 EL Maismehl

250 ml Kalbsfond

80 ml roter Traubensaft

6 Backpflaumen

400 g Urmdhrchen
80 g Zwiebelwurfel

1 EL Olivendl

100 ml GemiUisebriihe
1 TL Vanillesalz

je 50 g feine Wirfel von Karotten, Lauch, Sellerie und Zwiebel
1 EL Olivendl

320 ml Gemuisebrihe

80 g Polenta (Maisgriel3)

1 EL Schmand

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 45 Minuten)

Feine Wiirfel von Karotten, Lauch, Sellerie und Zwiebeln in heiBem Olivendl glasig angehen
lassen. MaisgrieB mit einrGhren, dann mit Gemusebrihe auffillen. Das Ganze kurz
aufkochen, dann quellen lassen. Schmand unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Md&hrchen schélen und in grobe Scheiben schneiden. In leicht sprudelndem Salzwasser kurz
blanchieren, abtropfen lassen, dann in heiBem Olivendl mit Zwiebelwirfeln anschwenken,
Mit etwas GemUsebrihe angieBen, auf den Punkt dunsten, mit Vanillesalz und Pfeffer
wirzen.

Tomatenmark in heiBem Ol kurz einriihren, mit Maismehl bestduben und leicht anrésten.
Dann mit rotem Traubensaft abléschen, mit Kalbsfond aufflillen, aufkochen und kécheln
lassen. Bé&ckchen portionieren, in die Sauce einlegen, etwas Thymian und Rosmarin
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, halbierte Backpflaumen drunter heben, alles gut zehn
Minuten ziehen lassen. Fleisch auf flachem Teller anrichten, mit Pflaumensauce (berziehen,
Moéhrchen daneben anhaufeln. Von der Cremepolenta schéne Nocken dazusetzen und
servieren.

Nahrwerte pro Portion

813 kcal - 51 g Fett - 44 g Eiweil3 - 56 g Kohlenhydrate - 4,6 BE
Dieses Gericht ist glutenfrei und eifrei.



