Risotto-Venere mit Wildschwein-Filet

Fiir 2 Personen

360 g Wildschweinfilet 1 Zwiebel 150 g Venero-Risotto

3 Cherrytomaten 2 Scheiben Toastbrot 125 g Parmesan

3 Schalotten 200 g Feldsalat 3 Zehen Knoblauch

0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Oregano 2 Zweige Thymian

1 TL Wacholderbeeren, getrocknet 1 TL Piment, getrocknet 1 TL Lorbeerblétter, getrocknet
1 TL Rosmarin, getrocknet 1 TL Thymian, getrocknet 1 TL Pfeffer, griin

1 TL Szechuan-Pfeffer 1 EL Mehl 200 ml Weifiwein, trocken
300 ml Gemiisefond 200 ml Schlagsahne 200 ml Sherry, halbtrocken
2 EL Honig, fliissig 125 g Creme-fraiche 100 ml Balsamico, weif3

80 g Butter 1 TL Meersalz Meersalz, grob

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhit-
zen. Die Zwiebel abziehen, in kleine Stiicke schneiden und etwa dreiviertel davon glasig braten,
den Rest beiseite legen. Den schwarzen Venero-Risotto hinzugeben und gut durchriihren. Das
Ganze mit trockenem Weilwein abléschen und laufend heifle Briihe einriihren, bis der Risotto
nach circa 15 bis 20 Minuten gar ist. Die Pfanne vom Herd nehmen und ein Stiick Butter un-
terziehen. Den Parmesan fein reiben und einriihren, bis der Risotto cremig ist. Die Petersilie
zupfen, den Oregano zupfen, den frischen Thymian zupfen und alles zusammen fein hacken. Die
frischen Kréuter hinzugeben und warm stellen. Eine Wiirzmischung aus den Wacholderbeeren,
dem Piment, den Lorbeerbléttern, dem Rosmarin, dem Thymian, dem groben Meersalz und dem
griinen Pfeffer in eine Krautermiihle geben und zerkleinern. Eine Pfanne mit etwas Olivenol er-
hitzen. Die Wildschweinfilets waschen und trocken tupfen, mit der Wiirzmischung bestreichen
und scharf anbraten. Anschlieflend die Filets in Aluminiumfolie einwickeln und im vorgeheizten
Ofen warm stellen. In die Pfanne etwas Butter geben und den Rest der Zwiebeln glasig schwit-
zen. Das Mehl und die Kriutermischung hinzugeben, vermengen und mit dem Sherry abloschen.
Finen Spritzer fliissigen Honig hinzugeben, reduzieren lassen und den ausgetretenen Fleischsaft
aus der Aluminiumfolie sieben und unterriihren. Anschlielend mit der Sahne fertig stellen. Den
Feldsalat waschen und trocken schleudern. Fiir die Sofle den weiflen Balsamico, die Schalotten,
den Szechuan-Pfeffer, ein wenig Knoblauch, Créeme-fraiche und Meersalz aufschlagen, den Salat
unterheben und mit ein wenig Oliventl marinieren. AnschlieBend mit Cherrytomaten dekorie-
ren. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Von 2 Scheiben Toastbrot den Rand abschneiden
und in gleichméflige Wiirfel schneiden. Eine Knoblauchzehe halbieren und zusammen mit den
Brotwiirfeln in der Butter goldbraun braten. Das Wildschweinfilet zusammen mit dem Risotto
auf Tellern anrichten.
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