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Polpette an Speck-Tartufata-Sauce
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Speck und Triiffel-Tartufata, eine eigenwillige Saucen-Kombination, die mir bel Lucas Rosenblatt auf Anhieb so gut gefallen hat, dassich
sie mir aufgeschrieben habe. Einmal getffnet, hdlt sich ein Gléschen Tartufata nicht mehr ewig. Deshalb war mir die Sauce eine
willkommene Resteverwertung. Wahrend die Polpette schon im Ofen brutzelten, beschlichen mich Zweifel, ob Frau L. die Sauce gefallen
wirde. Speck schiebt sie mir meist auf meinen Teller riber: Iss du das! Schnell noch ein kurzes Alternativ-Sosseli angertihrt aus
Demi-Glace, Rotwein und strattt. Beides gut. Dann noch das Foto. So wie bei Meisterfotogral Uwe hétte es aussehen sollen, sah es
natdrlich nicht aus. Fertig und Aufgetischt. Enttauschung am Tisch: Keine Beilage dazu ? ..... Teller wieder an die Warme zuriick und ein
paar Penne abgekocht. Frauen kénnen eine K iichenmannschaft ganz schén ins Schleudern bringen.

Zutaten

gibt 12 Polpette, fir 4 Personen

fur die Polpette:

500 g Kalbshackfleisch

1 frisches Ei

50 g Schalotte, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, feingehackt

1 Peperoncino, entkernt, fein gehackt

4 Sardellenfiletsin Olivendl, abgetropft
3 TIf. Salzkapern, gewassert

1 TIf. Bio-Zitronenabrieb

ca. 6 Elf. selbstgemachte Semmel brosel
Salz (brauchts kaum)

Pfeffer, Piment d’ Espel ette, Majoran getrocknet
Olivendl
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fur die Speck-Tartufata-Sauce:

40 g magerer Bratspeck, feinst gewirfelt
ca. 3-4 Elf. saurer Halbrahm

1 EIf. Tartufata

Salz und Schwarzer Pfeffer

fur die Tomaten-Demi-Glace:

80 ml Demi Glace (mein dunkler Kalbsfond)
1 Elf. Strattu

30 ml Rotwein

Pfeffer, Salz
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Zubereitung

fur die Polpette:

(1) Hackfleisch, Ei, Schalotten, Knoblauch, Peperoncino, Sardellen, Semmelbrosel gut verkneten. Mit den Gewirzen abschmecken.
(2) Den Ofen auf 220°C vorheizen. Aus der Masse Golfball-grosse Ballchen formen. Wenig Ol in eine K asserolle geben, die Pol pette
rundum anbraten, dann in den Ofen stellen und weitere 15-20 Minuten bréunen, gelegentlich wenden.

fur die Speck-Tartufata-Sauce:

(3) Speck in feinste Wrfelchen schneiden und in wenig Olivendl knusprig anbraten. Etwas auskiihlen lassen und mit den restlichen
Zutaten mischen.

fur die Tomaten-Demi-Glace:
(4) Den Rotwein stark einreduzieren, mit Demi-Glace und dem strattu verrihren. Wenig pfeffern und salzen.
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Demi-Glace wird halt dick im Ofen, wenn erst Penne gekocht werden miissen.
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