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Gefiillte Schweinsfiisse

Sechs gesalzene Schweinsfiisse gut weichkochen. Das Fleisch von den
Knochen Iésen und in 1cm grosse Stiicke schneiden. Mit dem Fond
beiseite stellen.

600g Schweinefleisch blitzen oder zwei Mal durch die feine Scheibe
lassen. Salz, etwas Mischgewiirz, trockenen Madére und gehackte
Triiffel beigeben. Alles gut mischen und die aufgekochten Fiisse
darunter mischen. Diese Fiillung auf eine glatte Form oder ein Blech
streichen, iiber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren.

Es werden nun Stiicke von etwa 200g geschnitten und damit
Schweinsfiisse geformt. Die Stiicke vorne einschneiden, zwei Zehen des
Schweinsfusses einstossen und andriicken. Mit einem Schweins- oder
Kalbsnetz umwickeln. 20 Minuten im heissen Ofen braten ohne zu
wenden. Mit Fond lié und etwas Madére deglacieren. Als Beilage eignet
sich Risotto.
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