Schweine-Pfeffer-Ragout zu Semmelauflauf und
Butterkarotten
Kategorien: Auflaufe, Fleischgerichte, Ragouts, Schmorgerichte, Schweinefleisch

Land / Stil:  k.A./ k.A.
Bewertung: (noch nicht bewertet)

Zutaten

Fur das Ragout:

3 Zwiebeln

1 Bund Suppengrin grols

1ELOI

750 g Gulaschfleisch vom Schwein, gewdurfelt
1 TL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

2 Gewdrznelken

3 Pimentkorner (Neugewurz)

1 TL grune Pfefferkorner

600 ml aromatischer, kraftiger Rotwein (z.B. Merlot, Shiraz)
75 ml Balsamico

1/4 L Rindssuppe

3 EL Butter

Flr den Semmelauflauf:

1 Bund Petersilie

250 g Semmeln vom Vortag
300 ml Milch

3 Eier



MuskatnuB, frisch gerieben
4 EL KUrbiskerne
2 EL Butter

FlUr die Butterkarotten
1 Bund Karotten

3 EL Butter

1 TL brauner Zucker

3 EL Zitronensaft

100 ml Gemusesuppe
Salz

Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Backrohr auf 180°C Ober-/Unterhitze (Heilluft: 160°C) vorheizen.

Fur das Ragout die Zwiebeln schalen und grob wurfeln. Suppengemuse putzen und ebenfalls
warfeln.

Ol in einem groRen Brater erhitzen, Schweinefleisch darin portionsweise kraftig anbraten und
herausnehmen.

Zwiebeln im Bratenfett anrosten, Suppengemuse und Tomatenmark zugeben und unter
RUhren kraftig anbraten.

Fleisch wieder zugeben und mit Salz, Ofeffer, Lorbeerblatt, Gewlrznelken, Piment und grinen
Pfefferkérnern wirzen.

150 ml Rotwein angielBen und bei starker Hitze vollstandig einkochen lassen.

Dann Fleisch nach und nach mit tbrigem Rotwein (450 ml), Balsamico und Suppe abldschen,
sodal das Fleisch immer gerade knapp mit Flissigkeit bedeckt ist.

Ragout (je nach Fleischqualitat 40 bis 60 Minuten) zugedeckt weich schmoren.
Wahrenddessen fur den Auflauf Petersilie waschen und fein hacken.

Semmeln in 1 cm dicke Scheiben schnieden.

Milch und Eier verquirlen, mit Muskat, Salz, Pfeffer und Petersilie verruhren, Gber die
Semmeln giellen und kurz ziehen lassen.

Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkihlen lassen.

Zwei groBere, runde Auflaufformen, oder 4 kleinere Portionsformchen mit der Butter
ausstreichen.

Semmelscheiben und Kirbiskerne in die Form schichten und im Backrohr etwa 35 Minuten
(kleiner Formchen etwa nur 25 Minuten) goldbraun backen.

Inzwischen fur die Butterkarotten die Karotten schalen, dabei etwas frisches Grun daran
belassen.

3 EL Butter in einem weiten Topf erhitzen und den Zucker darin karamellisieren lassen.
Karotten zugeben und bei schwacher Hitze je nach Dicke 4 bis 7 Minuten kurz dunsten.

Mit Zitronensaft und Gemusesuppe abloschen, mit Salz und Pfeffer wirzen und zugedeckt bei
schwacher Hitze bifest dlnsten.

Fleisch mit einer Gabel aus dem Schmorfond heben und kurz warmstellen.

Schmorfond bei starker Hitze kraftig dicklich einkochen, Butter unterruhren, Fleisch wieder
zugeben und nochmals abschmecken.

Ragout mit Semmelauflauf und Butterkarotten anrichten.



