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Die	Schweinebäckchen	in	mundgerechte	Stücke	schneiden	und	im	leicht	köchelnden
Rinderfond	etwa	11⁄2	Stunden	garen.	Das	Fleisch	herausheben	und	250	ml	Fond
abmessen.	Das	Schweinefilet	in	grobe	Würfel	schneiden.	Zwiebeln	und	Knoblauch
schälen	und	fein	hacken.	Die	Champignons	putzen	(nicht	waschen)	und	vierteln.	Etwas
Butterschmalz	in	einer	großen	gusseisernen	Pfanne	stark	erhitzen.	Die	Filetstücke
darin	schnell	rundum	scharf	anbraten	und	herausnehmen.	Die	Hitze	etwas	reduzieren.
Zwiebeln	und	Knoblauch	im	verbliebenen	Schmalz	glasig	anschwitzen.	Die
Champignons	zugeben	und	anbraten.	Mit	dem	Riesling	ablöschen	und	diesen	etwas
einkochen	lassen.	Bäckchenfond,	Bratensauce	und	Schlagobers	dazugießen	und	die
Sauce	sämig	einkochen	lassen.	Zum	Schluss	beide	Fleischsorten	in	die	Sauce	geben
und	darin	wieder	erwärmen,	jedoch	nicht	mehr	kochen	lassen.	Mit	der	Petersilie
bestreuen	und	servieren.
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https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=champignon
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=herbst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

