ma
©
2
=2
o |
2=

Geschic

Zutaten fur ca. 4

1kg
4009
3

2

130 g
400 ml
150 ml
60 ml
1 Bund

Personen:

Kartoffeln

Schweinbauch, mager =
Zwiebeln
Knoblauchzehen
Specks‘rreifzn, du
Sahne
Gemiisebrihe
WeiBwein
Thymian

Zim+, Muskat, Salz und
frisch gemahlener weier Pfeffer

rchwachsen



Zubereitung:
-

Schweinebauch salzen und auf der Schwarte anbraten, Brihe dazu-
geben und aufkoechen lassen. Danach bei milder Hitze fiir etwa eine

Stunde kicheln lassen.
ke Scheiben schneiden.

uch schilen und
blidtter abzup-

nd in dic
hneiden. Knobla
d die Thymian

feln schdlen u
feine Ringe s¢
ben halbieren un

Wahrenddessen Kartof
Zwiebeln schdlenund in
fein hacken. Speckschel

fen.
nca 1l cm

n Schweinebauch quer halbieren und jeweils 1
Den Weifwein er-

pen fertige
schneiden. Den Sud aufbe.wahren!
[ iefend Kochsud und

dicke Scheiben

hitzen und um die Hidlfte einreduzieren.

Sahne dazuge iihren und einmal aufkochen lassen: Mit
gen Pfeffer wiirzen.

Zimt, Muskat und
nschlieBend Kartof-
auch, Thymian, Schweinebauch un

wieder Speckscheiben aufschichten, bis alle Zutaten aufgebraucht
sind. Die oberste Schicht sollte Kartoffel- und Speckscheiben mit
etwas Thymian sein. Alles mit der WeiBweinsahne begieBen und den
prater mit geschlossenem Deckel (w‘cihr'end der gesamten Garzeit) bei
180 6rad Ober-/Unterhitze fiir 1 Stunde 45 Minuten im vorgeheizfen

frisch gemahlenem wei

Einen Brdfer mit den Speckscheiben auslegen. A

felscheiben. Zwiebelringe, Knobl

Ofen garen.

Guten Appetit!

PAUL RIE
5T|F|'UNGBECK



