Geschmorter Wildschweinbraten

»,burgerlich” mit Rotweinschalotten und
Pfifferlingen
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- Kiiche:Deutsch
- Gang:Abendessen, Mittagessen
- Schwierigkeitsgrad:Mittel

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 50m
- Fertig in 60m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
:'70", 'cook time': '50m’, 'prep time': '20m’, 'servings' : '4’, 'yield' : "' });
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Wildschwein gibt es eigentlich das ganze Jahr iiber zu kaufen, oft aus hiesigen Jagden. Es ist saftiger
und fettarmer als Schweinefleisch und hat eine typische Wildnote. Kenner bevorzugen das
durchgegarte Fleisch von Frischlingen, die unter einem Jahr alt sind. Ein typisch ,burgerlicher”
Wildschweinbraten mit Rotweinschalotten und Pfifferlingen eignet sich besonders gut fiir die
herzhafte Winterkiiche.

Zutaten

- 800 g Bratenfleisch aus der Keule oder Rucken, kiichenfertig pariert
- 1 Glaschen brauner Wildfond (250 ml) aus dem Supermarkt

- 1 Tl mittelscharfer Senf

- 1 El Honig

- 1 El Johannisbeergelee

- 200 ml trockener Rotwein

- 500 g gleichmalig kleine Schalotten

- 400 g frische Pfifferlinge, gesaubert, auf gleiche GroSe geschnitten
- 1 mittelgroRRe Zwiebel, gewiirfelt

- 2 El Pflanzenol

- 3 El kalte Butter

- 1 Lorbeerblatt, je 5 - 6 gedruckte Pfefferkorner und Wacholderbeeren
- Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl

Das Fleisch unter flieBendem Wasser waschen und wieder trocken tupfen. Salzen pfeffern und leicht
mit dem Senf einstreichen. Rundherum in heifem Pflanzenol anbraten, Farbe nehmen lassen. Mit
etwas von dem Rotwein und dem Wildfond angiefSen, Gewurze dazu geben. In weinig Fond
Lbraisieren” lassen, nach und nach, den restlichen Wein und Wildfond dazu geben, die Stucke 2 - 3
mal wenden. Bei 160 ° C ca. 50 min. im Backofen schmoren, dann pruifen. (Mit einem
Fleischthermometer oder durch Fingerdruck) Heraus nehmen, kurz warm halten.

Schritt2

Den Fond passieren und auf die benotigte Menge reduzieren.Johannisbeergelee zuftigen, ev. leicht
mit angeruhrter Speisestarke ,samig” binden. Kurz vor dem Servieren mit etwas kalter Butter
verruhren; das gibt eine wunderbar - samtig Konsistenz.

Schritt3

Die Schalotten fiir 1 - 2 min. in kochendes Salzwasser geben, abgiefSen. In brauner Butter anbraten
und mit Honig glacieren, salzen, pfeffern. Die Zwiebel in Butter glasig anschwitzen und die
Pfifferlinge zufugen, 3- 4 min. bei kleiner Hitze schmoren, salzen, pfeffern, mit den Schalotten
durchschwenken. Den Braten aufschneiden und anrichten, Pfifferlinge und Schalotten daruber
geben und mit der Sauce uberziehen. Dazu passen wunderbar Kartoffeln und ein klassischer
Apfelrotkohl.
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Rezeptart: Deutsche Kiiche, Fleischgerichte, Partyrezepte, Wild, Wildschwein Zutaten:Rotwein,
Schalotten, Wildschwein

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/geschmorter-wildschweinbraten-buergerlich-mit-
rotweinschalotten-und-pfifferlingen/
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