Wildschwein-Sauerbraten

von Maria Schulze Pellengahr, 46244 Bottrop

Fur 4 Personen

1,2 kg Wildschweinkeule

1/4 L Rotwein,

1/4 L O,

2 Lorbeerbléattern,

3 Zweigen Thymian,

1 Zweig Rosmarin,

1 EL schwarzen Pfefferkornern,
4 Pimentkdrnern

3 Gewdrznelken

3 EL Olivendl

Salz
Pfeffer
300 g Zwiebeln

250 g Staudensellerie,
150 g Porree
150 g Méhren

1 TL Tomatenmark

100 ml Rotwein
2 EL Rotweinessig,
800 ml Wildfond

1-2 TL Speisestarke

in einer Schissel mit einer Marinade aus

und

bedecken, kalt stellen und tber Nacht durchziehen
lassen. Marinade und Fleisch in einen Durchschlag
schutten. Fleisch trockentupfen. Gewiirze beiseite

legen, Marinade nicht verwenden.

Olivendl im Bréter erhitzen. Fleisch darin bei starker
Hitze 2 Minuten rundherum anbraten. Mit

und
wurzen.

grob warfeln und im Brater unter stindigem Rihren
3 Minuten rosten.

und

grob schneiden, dazugeben und 3 Minuten bei
mittlerer Hitze braten.

dazugeben und 20 Sekunden unter stdndigem
Rihren rosten.

dazugieRen und auf die Halfte einkochen lassen.
die Gewurze aus der Marinade und

dazugieRen. Sauerbraten darin zugedeckt bei
mittlerer Hitze 2 Stunden schmoren. Fleisch aus dem
Bréter nehmen, in Alufolie wickeln und im
vorgeheizten Backofen bei 50 Grad warm halten.
Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf gielRen und
aufkochen.

mit 4 bis 5 EL kaltem Wasser anrtihren, den Fond
damit binden. Die Solie beiseite stellen. Sauerbraten
aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden, auf



einer vorgewarmten Platte anrichten und mit der
Sof3e servieren.

Dazu passen Spatzle und Feldsalat.




