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Gebratene Jungschweinekopfterrine mit Ganseleber
und Traubenkerndl Pfifferlings-Vinaigrette

Zutaten

4 Jungschweinekopfe ausgelSst
4 Liter Gemiisefond

2 Zwiebeln gespickt mit Nelken und Lorbeer
4 Stangen Lauch

10 Wacholderbeeren

10 Pfefferkérner

1 Straufl Thymian

2 EL Gemiisewiirfel blanchiert (Karotte/Sellerie/Lauch)
Salz, Pfeffer

500 g Ginsestopfleber

etwas Gewiirzsalz

2 cl weifler Portwein

2 cl Armagnac

250 g Eierschwammerl
Blattpetersilie

!/s 1 Hithnerfond

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
Champagner-Essig
Traubenkernol

Gemischte Wildkriuter

etwas griffiges Mehl

Zubereitung

Die Jungschweinekdpfe auslésen, 24 Stunden in Eiswasser wissern und dann
anschliefSend 14 Tage lang in Pokellake einlegen. Danach sechs Stunden
wissern und im Gemiisefond mit den gespickten Zwiebeln und den Gewiirzen
weich kochen.

Das weich gekochte Fleisch vom Fett befreien, in Wiirfel schneiden, mit den
blanchierten Gemiisewtirfeln mischen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit etwas Champagner-Essig siuern.

Von der Ginsestopfleber die Haut abziehen und Adern und Sehnen entfernen.
Die Leber der Linge nach in 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Gewiirzsalz,
Armagnac und dem weissen Portwein marinieren.

Eine Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen und dann das ganze mit
blanchierten Lauchbindern auskleiden.

Das noch warme Kopffleisch bis zur Hilfte in die Terrine einfiillen, dann die
Ginsestopfleber darauf legen und mit dem Rest des Fleisches auffiillen.

Die Lauchbinder dariiberklappen, mit ca. 5 kg Gewicht beschweren und
gekiihlt rund 24 Stunden pressen.

Vinaigrette

Eierschwammerl putzen, waschen und aus den Abschnitten, der Schalotte,

der angedriickten Knoblauchzehe und dem Hithnerfond einen Pilzsud kochen.
Schwammerlfond tiberkiihlen lassen und mit Salz, Pfeffer,

Champagner-Essig und dem Traubenkerndl die Vinaigrette rithren.

Die Eierschwammerl in Traubenkernél anschwitzen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und noch warm in die Vinaigrette geben.

Die Terrine in Scheiben schneiden, leicht mehlieren und in Ol leicht anbraten.
Anrichten

Terrine in die Mitte des Tellers platzieren, mit der Vinaigrette leicht nappieren.
Dazu etwas Wildkriutersalat servieren.
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Alfred Friedrich
Kiichenchef Zarges Gourmet Restaurant, Frankfurt

WEINEMPFEHLUNG:

2005

Park Classic
Blaufriankisch
Hochacker
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