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Unser Rezept-Tipp
Wildschweinragout

besser genieBen. besser leben.



yviilascnweinragou

Rezept und Zutaten fiir 6 Personen

Fiir die Beize:
| Liter Rotwein, | EL Salz, 4 Pfefferkorner, Lorbeer-
blatt, Wacholder und Nelke

Weitere Zutaten:

®
1,2 kg Wildschweinfleisch, W-l ld
Das Fleisch erhalten Sie bei uns

bereits in Wiirfel geschnitten
Rostgemuse, 80 g Butter, l
60 g Mehl, Salz und Pfeffer

/+1Wildfond, Orangensaft, | der Re.gion
50 g frische Steinpilze

TIPP: Den Wildfond und die Wiirzmischung
erhalten Sie bei uns fur Sie zubereitet.

Die Zubereitung:

Legen Sie das Fleisch fiir | bis 2 Tage in die Beize ein
und stellen es an einen kiihlen Ort. Dann das Fleisch
auf ein Sieb geben und die Beize auffangen.

Braten Sie nun das trockengetupfte Fleisch zusam-
men mit dem Rostgemise in einer heiBen Pfanne mit
Butter gut an. Das Ganze mit etwas Mehl abstau-
ben und braunen lassen. Die Beize und den Wildfond
zugeben, alles gut umriihren und 11/2 Stunden bei
leichter Hitze garen. Eventuell das Fett abschopfen.

Mit Rotwein, Salz, Pfeffer und dem Orangensaft ab-
schmecken. Zum Schluss die frischen Steinpilze zu-
geben. Wir wiinschen einen guten Appetit.

Unsere Empfehlung:

Probieren Sie doch einmal unsere hausgemachten
Kartoffel- oder Semmelknodel — kiichenfertig und
vakuumverpackt — ein Genuss fiir jede Festtafel!



