Schweineragout auf Limousin Art

In einem Topf 1 kg geschnetzeltes Schweinefleisch in Schmalz anbraten.

Eine grof3e gehackte Zwiebel und 3 zerdriickte Knoblauchzehen hinzufiigen.
Mit Mehl bestduben, umriihren und einige Minuten in den Ofen geben.

2 dl Weilwein hinzugeben und mit Briihe auffiillen.

Zum Kochen bringen, salzen und pfeffern und bei geschlossenem Deckel bei
kleiner Hitze 1 2 Stunden kochen lassen.

Nach Halfte der Kochzeit 500 g gepellte und blanchierte Maronen hinzugeben.
Nicht umriihren und bei schwacher Hitze zlinde garen, damit die Maronen ganz
bleiben.

Ragoiit de porc limousin

Faire revenir dans une cocotte, avec un peu de saindoux, un kilo de sauté de
porc frais.

Ajouter un gros oignon haché et trois gousses d’ail écrasées.

Saupoudrer de farine, remuer et mettre au four pendant quelques minutes.
Mouiller avec deux décilitres de vin blanc et compléter avec du bouillon.
Amener a ¢bullition ; assaisonner de sel et poivre, couvrir et laisser cuire a four
modéré pendant une heure et demie.

A mi-cuisson, ajouter 500 g de marrons épluchés et blanchis .Ne pas remuer. La
fin de cuisson se fera a feu doux; ainsi les marrons resterons intacts et ne
s’écraserons pas.

Potrawka z wieprzowiny na sposob Limousin

Wieprzowing podsmazy¢ w rondlu, z dodatkiem smalcu wieprzowego.

Doda¢ duza, posiekana cebule 1 trzy zmiazdzone zabki czosnku.

Posypa¢ maka, wstrzasna¢ 1 wlozy¢ do piekarnika na kilka minut.

Zakropi¢ dwoma decylitrami biatego wina 1 doda¢ bulion.

Doprowadzi¢ do wrzenia; przyprawi¢ sola 1 pieprzem, przykry¢ i dusi¢ na
wolnym ogniu przez pottorej godziny.

W potowie duszenia doda¢ 500 g kasztanéw obranych i wybielonych. Nie
mieszac¢! Sktadniki si¢ potacza pod koniec duszenia pod wplywem temperatury,
a kasztany zachowaja ksztalt i nie rozdrobnia sig.



