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Iberico Schweine-Backchen

Zutaten fiir 8 Personen
8 Schweine-Backchen
Salz, Pfeffer

1EL Mehl

1EL Olivenol

1EL Butter

2 Stg Staudensellerie
2 Mo6hren

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen
2EL Tomatenmark
500 ml Rioja — Rotwein
3 Lorbeerblatter

2 Gewlrznelken

4 Zweige Thymian

1TL Pfefferkorner

1L Rinderbrihe

Zubereitung
e Die Schweine-Backchen sauber parieren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestauben.

Sellerie, Méhren und Zwiebel putzen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schalen.

In einem flachen Brater das Olivendl und die Butter erhitzen und die Backchen darin von allen

Seiten braun anbraten.

Das vorbereitete Gemiise zugeben und ebenfalls mit anbraten.

e Tomatenmark zufligen und kraftig durcharbeiten.

e Sobald das Tomatenmark am Boden ansetzt, mit einem Schuss Rotwein abloschen.

¢ Den dabei entstandenen Bratensatz mit einem Pfannenwender vom Boden schaben.

e Diesen Vorgang mehrmals wiederholen, bis der Rotwein verbraucht ist. (So entsteht eine
schone dunkle So3engrundlage)

e Lorbeerblatter, Nelken, Thymian und Pfefferkérner zufligen.

e Mit Rinderbriihe aufgieBen, sodass die Schweine-Backchen bedeckt sind.

e Im Ofen bei 140°C Ober/Unterhitze 3 Stunden zugedeckt schmoren lassen. Eventuell Briihe
nachgiel3en.

e Das Fleisch herausnehmen und den Schmorfond durch ein feines Sieb passieren.

e Die Sauce auf 500 ml einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Die Schweine-Backchen in die Sauce legen und wieder erwarmen.
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