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ZUBEREITUNG

1. Das Gemuse putzen, waschen und in gleichmalig groRe Wiirfel
schneiden.

2. Das Wildschweinfleisch vom Fett sowie von Hauten und Sehnen
befreien und in 3 cm groRe Wirfel schneiden. Salzen, pfeffern und
mit Mehl bestreuen. Das Ol in einem Bréter erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten braun anbraten.

3. Das Gemiuse und den gewdirfelten Speck dazu geben und mitbraten.
Das Tomatenmark hinzugeben und mitrosten. Mit dem Rotwein und
dem Portwein abloschen, einreduzieren lassen und mit der braunen
Wildbrihe aufgielen. Die Gewlrze in einem GewdUrzsackchen zum
Fleisch geben und das Ragout bei 160 °C ca. 1T % Stunden im
Backofen fertig schmoren lassen.

4. Danach die Fleischstlicke herausnehmen, die GewUrze entfernen,
die Sauce abseihen, die Preiselbeeren und den Senf dazugeben und
etwa 15 Minuten einkochen lassen. Wenn notig, mit etwas
Speisestarke binden.

5. Mit der geschlagenen Sahne servieren.

Tipp: Dazu passen Knodel oder Nudeln.

Gerbacffy | Jesnemplehluny

Das Wildschweinragout ist eine kraftige Speise, die gerne an kalten Tagen zubereitet wird.
Der Portwein und die Preiselbeeren geben dem Ragout eine fruchtige Note.
Ein klassischer Essensbegleiter fir Wildgerichte ist der Spatburgunder Rotwein trocken.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

800 g Fleisch vom
Wildschwein (Schulter oder
Keule), ausgeldst

80 g Bauchspeck

100 g Zwiebeln

60 g Karotten

60 g Staudensellerie

3 EL Ol zum Anbraten

1 TL Tomatenmark

200 ml kraftiger Rotwein
100 ml Portwein

1 I braune Wildbrihe

1 TL Preiselbeeren

2 EL geschlagene Sahne oder
Sauerrahm

20 g Mehl

1 Lorbeerblatt

T Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

4 Wacholderbeeren, zerdrickt
¥ TL Senf

Salz, Pfeffer

Sie erhalten dann im jeweiligen
Monat das Bild zum Rezept.
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Quelle: Kulinarische Weinreise des DWI www.deutscheweine.de




