Wild-SoRe

Fiir zwei Personen

150 g Wildknochen 100 g Mohren 100 g Lauch

100 g Knollensellerie 100 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
500 ml Wildfond 150 ml Gemiisefond 250 ml Rotwein

100 ml Portwein 50 g Tomatenmark 5 Wachholderbeeren
1 Msp. Lebkuchengewiirz 1 Nelke 10 Pfefferkdrner

10 Pimentkorner 2 Lorbeerblétter 100 g Butter

1 EL Speisestirke Rapsol

Wildknochen waschen und mit den Pariiren in Rapsol scharf anbraten. Zwiebeln abziehen und
wiirfeln. Mohren, Lauch und Sellerie putzen, wiirfeln und mit Zwiebel in einem zweiten Topf
in wenig Rapsol anschwitzen. Anschliefend mit Tomatenmark tomatisieren und mit Rotwein
abloschen. Mit Wildfond auffiillen, Pimentkorner, Nelke, Pfefferkorner, Lorbeerbléatter und zer-
driickte Wacholderbeeren hinzugeben.

Zwischenzeitlich die gerdsteten Wildknochen und die Pariiren zugeben. Alles fiir ca. 20 — 25
Minuten koécheln lassen. Sauce durch ein Sieb abgieBen, erneut in einer Pfanne erhitzen und
einreduzieren. Mit Portwein und Gemiisefond auffiillen und kocheln lassen.

Sauce mit Lebkuchengewiirz abschmecken und mit der Butter aufmontieren. Knoblauch ab-
ziehen, klein schneiden und zum Aromatisieren zugeben. Sauce bei Bedarf mit Speisestéirke

abbinden.
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