Hauptgericht

I bérico-Schulter mit Kartoffel-Mandel-Puree und Artischocken

Zutaten:

100 g Schal otten

300 g Zucker

125 ml Rotweinessig

625 ml Gemuisebriihe

150 ml Sherry trocken

Salz

Pfeffer

50 g Mandeln, gemahlen

200 ml Milch

600 g Kartoffeln, mehlig kochend
65 g Butter

10 ml Zitronensaft

125 g Artischocken Boden TK
750 ml Ol

500 g Schulter vom Ibérico-Schwein, ausgel 6st
250 g Schweine-Riicken-K arkasse
150 g Suppengemuise

500 ml Porter Bier

50 g Tomatenmark

600 ml Wasser

Zubereitung:

Fur die Reduktion Schalotten wirfeln. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Essig
abl6schen, Fond, Sherry und Schalotten zugeben. Bei mittlerer Hitze in 35-40 Minuten leicht
sirupartig einkochen. Durch ein feines Sieb in einen Topf giel3en. Mit Salz und Pfeffer gewlrzt
beiseitestellen. Fir das Piree die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, 1 El
Mandeln beiseitestellen. Milch in die Pfanne geben, kurz aufkochen, vom Herd nehmen, 20
Minuten ziehen lassen. Die Mandelmilch durch ein feines Sieb in einen Topf gief3en, dabei die
Mandeln mit einer Saucenkelle ausdriicken. Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden, in
Salzwasser 20-25 Minuten garen. Inzwischen fir die Artischocken Zitronensaft mit 500 ml kaltem
Wasser mischen. Stiele bis auf 5 cm abschneiden und schalen. AulRere, harte Blétter entfernen,
oberes Drittel der Artischocken abschneiden. Artischocken 1&ngs halbieren und ins Wasser legen.
Das Fleisch salzen und pfeffern. 50g Butter in einer Pfanne erhitzen, Fleisch bei mittlerer Hitze
darin in 4-5 Minuten rundum braun anbraten, dabei mehrmals mit der Butter Gbergiefden. Im
vorgeheizten Ofen auf der 2. Schiene von unten bei 120 Grad (Gas 1, Umluft nicht
empfehlenswert) 25-30 Minuten garen. Das Fleisch in Alufolie gewickelt im ausgeschalteten Ofen
10 Minuten ruhen lassen. Fir das Piree die Kartoffeln abgief3en und gut ausdampfen lassen.
Mandelmilch mit 15g Butter kurz aufkochen. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit der
Mandelmilch glatt verrihren. Salzen und warm stellen. Artischocken in einem Sieb abtropfen
lassen und zwischen 2 Kiichentiichern sehr gut trockentupfen. Die Artischocken portionsweise in
170 Grad heiRem Ol in 3-4 Minuten goldbraun frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und
auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Fleisch aus der Folie wickeln und in ca. 3 cm dicke Stiicke



schneiden. Mit jeweils 1 El Sherry- Reduktion, Piree und Artischocken anrichten. Plree mit
restlichen Mandeln bestreuen.Schweine-Riicken-K arkasse kleinhacken und anbraten.Suppengriin
grob schneiden zu den Knochen hinzufiigen ,Tomatenmark mit anrdsten, bei dunkelbrauner Farbe
mit 500ml Gemiisebriihe und Bier abldschen und wiirzen.200g Zucker und Wasser zusammen
langsam aufkochen lassen.Reduzieren bis eine BernsteinfarbeneM asse entstanden ist. (Achtung
immer dabel bleiben,Herd nicht verlassen )Porte und Caraml dann zusammen fuhren (mischen)



