Wildschwelin-

braten

Ein Rezepttipp von:
Birgit Behl aus Dettenschwang in Oberbayern

ZUTATEN:

1 Wildschweinschlegel mit Knochen
(ca. 2 kg)

kleine Fleisch-Knochenteile zum
Ausbraten (falls verfligbar)

Salz, Pfeffer, etwas Majoran

2 EL Butterschmalz

2 Zwiebeln

1 Bund Suppengrin

1 EL Tomatenmark

1 Scheibe Brot (gerne schon etwas hart)
1 Lorbeerblatt

5 schwarze Pfefferkdrner

300 ml Rotwein

200 ml Brihe

1 EL Speisestarke oder 1 gekochte
Kartoffel

Piv Landfranent

: engagiert - modern * aktiv
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ZUBEREITUNG:

Das Fleisch griindlich waschen und sofort trocken tupfen. Mit Salz und
Pfeffer einreiben, etwas Majoran dazugeben. Zwiebel mit der Schale
vierteln, das Suppengemuse waschen, putzen und grob wurfeln.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Braten in einem Brater in heifem Butterschmalz kraftig an-
braten. Knochen, Brot, Gemuse und Gewdrze hinzugeben und kurz
mitbraten.

Mit Rotwein abléschen und im Backofen braten. Nach 30 Minuten
das Fleisch wenden und die Temperatur auf 180 Grad reduzieren.
Ab jetzt den Braten immer wieder mit Brihe UbergiefRen.

Nach der Garzeit das Fleisch aus dem Brater nehmen, die Kno-
chenteile entfernen. Den Bratensatz |I6sen und aufkochen lassen.
Durch ein Sieb die Sof3e in einen kleinen Topf umflllen und das
Gemuse leicht passieren.

Nach Belieben Sauce abschmecken und bei Bedarf binden: Starke
in etwas kaltem Wasser auflésen und zur Sauce geben oder eine
kleine mehlige Kartoffel und die Sauce nochmal purieren.

Vor dem Servieren noch den Knochen vom Fleisch [6sen: Mit
einem scharfen Messer einen glatten Schnitt auf dem Knochen
entlang schneiden, so lasst sich der Knochen leicht entfernen.
Reichen Sie dazu Preiselbeeren.

Die Garzeit fur den Braten richtet sich nach dem Gewicht:
Pro Kilogramm rechnen Sie eine Stunde im Ofen.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



