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Rosa Riicken vom

NO-Duroc-Schwein mit
Eierschwammerl, Fisolen,
Essigzwieberln, Polenta

Rezept von Philipp Essl vom Landgasthaus
Winzerstiberl in Rihrsdorf/Wachau

Zubereitung

Rosa Riicken vom NO Duroc-Schwein

Den Riicken in ca. 3cm dicke Steaks schneiden -
vakuumieren - dann bei 56°C ca. 60min im Wasserbad
Sous Vide garen - nach dem Garen die Steaks
auspacken - trocken tupfen und in einer Pfanne mit
Etwas Ol, Butter, Kiimmel und leicht angedriickten
Korianderkoérnern schén braun anbraten.

Eierschwammerl

Geputzte Eierschwammerl in einer heien Pfanne
kurz anrésten, mit etwas Butter und Thymian
abschmecken.

Fisolen

Frische Fisolen oder breite Bohnen in genligend
Salzwasser blanchieren — kalt abschrecken —und in
einer Gewdlrzbutter (bestehend aus brauner
Butter, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Schalotten)
schwenken.

Essigzwieberl

Am besten kleine Zwiebel oder Schalotten schéalen
in ca. 1cm dicke Ringe schneiden —danach
auseinander pfliicken und kurz mit heillem
Essigsud (bestehend aus Hesperiden Essig, Salz,
Zucker , Wasser, Senfkorner) GbergieRen und ca.
1Stunde ziehen lassen.

Zutaten fiir 4 Personen

1 Riicken vom niederdsterreichischen
Duroc-Schwein (ca. 800 Gramm)

Ol, Butter zum Braten

Kimmel

Korianderkérner

200 Gramm Eierschwammerl
Thymian

300 Gramm Fisolen oder breite Bohnen
Salz, Pfeffer

1 Zehe Knoblauch

1 Schalotte

200 Gramm kleine Zwiebeln oder Schalotten
Hesperiden Essig

Senfkdrner

1 Tl Zucker

300 ml Milch

100 Gramm feinkérniger Polenta
1 roter Paprika

Muskatnuss

Etwas Parmesan

Kochen wie der Wirt: Rosa Ricken vom Duroc-Schwein
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Geriihrte Polenta

300ml Milch, 50g Butter, Salz und Muskat
aufkochen lassen und danach 100g Polenta und
fein geschnittene rote Paprikawdrfel einrihren —
2min kocheln lassen — mit Folie abdecken und
20min ziehen lassen — vor dem Servieren nochmal
aufriihren und mit Parmesan abschmecken.

Kochen wie der Wirt: Rosa Ricken vom Duroc-Schwein



