Jungschweine-Keule auf Topinambur mit Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

1 Jungschweinekeule (1,3 kg) 1 TL Senfkorner 6 Pfefferkorner

4 EL Honig 4 EL Salz 2 Thymianzweige
2 Lorbeerblétter

Fiir den Topinambur:

200 g Topinambur 100 ml Milch 100 g Sahne

3 EL Butter 1 TL Speisestirke 1 EL Sauerrahm
Salz, Pfeffer

Fir die Pfeffersauce:

2 Schalotten 1 TL bunte Pfefferkérner 1 TL Butter

30 ml Cognac 1 TL Tomatenmark 150 ml Weilwein
200 ml Kochsud 200 g Sahne 1 EL Butter
Salz, Zucker 1/2 Bund Blattpetersilie

Fiir das Fleisch Die Jungschweinekeule vom Knochen 16sen und in 3 — 4 Teile zerlegen. Senf-
und Pfefferkérner im Morser grob schroten. Zusammen mit Honig und Salz in 2 1 Wasser ver-
rithren. Thymianzweige und Lorbeerblitter zugeben. Schweinekeule einlegen und 1 Tag darin
gekiihlt ziehen lassen. Fleisch in der Marinade aufkochen, beiseite stellen und ca. 30 Minuten
bei 65 Grad Wassertemperatur ziehen lassen. Fiir die Sauce Die Schalotten schilen und fein
wiirfeln. Die Pfefferk6rner im Morser zerstoflen und in einem Topf ohne Fett erhitzen, Butter
zugeben, mit Cognac abloschen, diesen fast vollstdndig einkochen lassen. Schalotten hinzugeben
und anschwitzen. Tomatenmark zugeben und mit Weiliwein abloschen und die Fliissigkeit um
mehr als die Halfte einkochen. Kochsud von der Schweinekeule zugeben und zur Hélfte einko-
chen. Dann Sahne zugeben, etwas einkochen. Kalte Butter in kleinen Stiicken einriihren und mit
Salz und Zucker abschmecken. Fiir den Topinambur Topinambur gut abwaschen, dann schélen.
Die Schalen mit Milch und Sahne in einen Topf geben , aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen
und anschlieBend durch ein Sieb passieren. Topinambur klein schneiden, in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen und mit der Topinambursahne auffiillen. Topinambur weichkochen und an-
schlieflen fein piirieren. Weizenstérke mit 1 EL. Wasser vermischen, unter das Piiree geben, alles 1
mal aufkochen, dann 2 EL Butter und Sauerrahm untermixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Topinamburcreme auf dem
Teller verteilen. Fleisch diinn aufschneiden, auf die Creme setzten mit Pfeffersauce iiberziehen.
Mit Petersilienblétter bestreuen und servieren.
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