Peposo

Pleffereintopf aus der Toskana

*$leisch vom Xnochen losen und in die einzelnen Wuskeln zerteilen
*$leisch und Knochen mit 20 Knoblauchzehen, 10 Rosmarinzweigen
und drei gehiuften Essloffeln schwarzem Pleffer (fein gemirsert) in
ein passendes Kasserollé schichten.
*nicht zuviel salzen!
*1.9 $laschen kriftigen Rotwein dariiber, es sollte alles gut bedeckt sein.
*Der Deckel sollte sehr gut schliessen, eventuell mit Alufolie zusitzlich abdichten.
*On den Ofen fiir 10-12 Stunden bei 100°C.
* Alle Sehnen und das Sett haben sich jetzt aufgelost, die $leischstiicke sollten
aber ifre §orm behalten haben und nicht komplett zerfallen.
*$leisch und Xnochen aus der Sauce nehmen.
*Knochenmark mit einem Xochliffel aus den Rohrenknoehen
driicken, und der Sauce beimengen.
*$leiseh warmstellen und die Sauce reduzierend kochen bis dir die
Konsistenz passt.
*Klassisehe Gremolata unter die Sauce heben.
*$leisch in der heiPen Sauce servieren.
*Dazu passt eine cremige Polenta und Schmorgemiise.

Viel SpaB und schone Griife,

Jogi

PS.:

Durch das Ganze ausgekochte Xollagen geliert das Gerieht in kaltem Zustand und
ist im Kiihlsehrank bis zu einer Woche haltbar.



