


1,2kg Wildschweinfleisch, aus der Schulter
8 Wacholderbeeren
5 Pimentkorner
1 Gewirznelke
2 Sternanis
200g Zwiebeln
150 g Karotten
200g Knollensellerie
1/2 Stange Lauch
6 EL Olivendl
etwas Meersalz und Pfeffer aus der Miihle
2EL Tomatenmark
300 ml Rotwein
3oml Portwein, rot
1 Orange, Saft
300 ml Gemdiisebriihe
1 Bund Thymian
1 Lorbeerblatt
2EL Preiselbeeren
1TL Zartbitterschokolade, 70%
2TL Speisestarke

Einmal-Teefilter oder
Baumwollsdckchen

Wildschweirrageul mil breifew Nudelr

www.wilde-sau.net

Sehnen und Silberhaut vom Fleisch entfernen und in 5—-6 cm grole
Stiicke schneiden. Gewiirze mit dem Morser grob zerstof3en, in ein
Sackchen oder Einmal-Teefilter geben und mit Kiichenschnur zubinden.
Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Karotten und Sellerie putzen,
schalen und in grobe Stiicke schneiden. Lauch putzen, langs halbieren
und fein schneiden, waschen und gut abtropfen lassen.

Brater heiR werden lassen und 3 EL Ol dazugeben. Das Fleisch bei
mittlerer Hitze 3—4 Min. rundum gut anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und herausnehmen. Restliches Ol im Briter erhitzen. Bei
mittlerer Hitze zuerst Zwiebelwiirfel darin goldbraun braten, dann
Karotten und Sellerie zugeben und etwa 3 Min. mitbraten. Lauch

und Tomatenmark dazugeben und unter Riihren kurz angehen lassen.

Mit Rotwein, Portwein und Orangensaft abloschen, etwas einkochen
lassen. Fleisch und Gemiisebriihe dazugeben und zugedeckt im
vorgeheizten Backofen bei 160 °C Ober- und Unterhitze auf der
untersten Schiene 3 Stunden garen.

Nach 2,5 Stunden den Deckel entfernen und alle Krauter und das Gewiirz-
sackchen dazugeben, ab und zu umriihren. Am Ende der Garzeit Fleisch-
stiicke herausnehmen und die Sauce durch ein feines Sieb gieBen.

Das Gewiirzsdackchen und die Krduter herausnehmen. Die Speisestarke

in etwas kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit leicht abbinden.
Unter Rithren aufkochen. Fleisch in die kochende Sauce geben, Preisel-
beeren und geriebene Schokolade unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dazu breite Nudeln servieren.




