Wildschweinrticken mit Steinpilzen

Zutaten (4 Personen)
» 1,2kg Wildschweinriicken
» Salz & Pfeffer

» 1 EL Majoran

» 1 TL Thymian

» 2 EL Butterschmalz

» 1 Bd. Suppengrin

» 2 EL Tomatenmark

» 250ml Rotwein

» 250ml Wildfond

» Wacholderbeeren

» Pfefferkdrner

» Nelken

» Lorbeerblatt/ -blatter
» 2009 Steinpilze

» 2 EL Butter/Margarine
» 2 Knoblauchzehe(n)
» 1 EL geh. Petersilie

» 2 TL Starke

» 200ml Schlagsahne

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
Uber 20€
. Zubereitungszeit

91-120min

angelegt am: 05.02.2004

Fleisch-Gerichte » Wild » Wildschwein

Zubereitung

1. Fleisch abbrausen und trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer,
Majoran und Thymian einreiben. Fett im Brater erhitzen, das
Fleisch darin rundum anbraten.

2. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Suppengrin waschen,
putzen bzw. schalen und Kklein schneiden. Mit dem
Tomatenmark zum Fleisch geben, andiinsten. Rotwein und
Fond angiel3en. Wacholderbeeren, Pfefferkorner,
Gewidrznelken und Lorbeerblatter dazugeben. Den Bréater in
den Ofen schieben und das Fleisch ca. 60min schmoren
lassen.

3. Die Pilze putzen, sdubern und klein schneiden. Die Butter
erhitzen. Knoblauch abziehen, dazupressen und goldgelb
braten. Pilze zufugen, kurz mitbraten, salzen und pfeffern. Die
Petersilie unterrihren.

4. Den Wildschweinriicken herausnehmen und warm stellen.
Fur die SolRe den Bratenfond in einen Topf passieren und
aufkochen lassen. Starke mit Sahne verrihren, die Sofe
damit binden, abschmecken. Alles evtl. mit Kartoffelplree und
Preiselbeeren anrichten.

Néahrwerte: 660kcal/E669/F36g/KH8g pro Portion

Rezept-Nr: 945
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