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(dr 4 Personen: A Trideescl bl i
” } grosse,dinn geschnittene Schweinsplétzchen
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Fllllung:
50g frischer Ingwer z &},
75g Kumguats \\
1 kleine Zwiebel
2 E1 elngesottene Butter oder Oel
2 E1 Curry
1,5d1 kriftige Fleischbouillon
1 d1 Rahm
Salz, Pfeffer aus der Mihle(weiss)
50g Kumguats

Die Schweinsplitzchen auslegen und mit Salz und Pfefées
wilrzen. Fiir dle Filllung den Ingwer fein wirfeln, dle
Kumquats in Scheibchen schneiden und die Zwlebelnhak- ‘
ken. Die Filllung auf die Scheinsplidtzchen verteilen,

&u)aufrollen, mit Zahnstocher verschliessen oder mit Ki¢
Kilchenfaden binden, ¢. s.a. vt

Die Butter oder das Oel erhitzen und die Fleischr&llct
darin rundum anbraten, dle Hitze reduzleren und ¢ i
Curry dazustreuen., Einen Moment andémpfen, dann mit
der Bouillon abl8schen und alles 20 Minuten auf klel-
nem Feuer schmoren lassen. Den Rahm dazufligen, dle
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kum-

quats in feine Scheibchen schneiden und in die Sauce
legen, Alles auf kleinstem Feuer noch knapp 10 Minuter
ziehen lassen. Als Bellage mu diesem rassigen
Currygericht passt eln Trockenreis.
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