Wildschwein-Filet mit Servietten-Knodeln und Rotkohl

Fiir 2 Personen

400 g Wildschweinfilet 250 g Rotkohl 200 g Semmelwriirfel
1 Orange, unbehandelt 1 Zwiebel, rote 50 g Apfelmus

1 EL Hagebuttenmarmelade 1 Bund Petersilie, glatt 2 Zweige Rosmarin
120 g Butter 2 Eier 125 ml Milch

250 ml Rotwein, trocken 125 ml Orangensaft 50 g Zucker

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Wildschweinfilet waschen und
trocken tupfen. Eine Pfanne mit zehn Gramm Butter erhitzen und das Filet darin von beiden
Seiten anbraten. Anschliefend das Filet mit den Rosmarinzweigen belegen und fiir 15 Minuten
in den Ofen geben. Die Pfanne mit dem Bratensud beiseite stellen. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Die Milch und 100 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und iiber die Semmelwiirfel
geben. Anschliefend die Petersilie, die Eier und eine Prise Salz hinzugeben und alles zu einer
Masse kneten. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Den Teig zu einer Rolle formen, in
Klarsichtfolie einwickeln, in den Topf geben und fiinf Minuten kochen. Anschlielend die Teigrolle
aus dem Topf nehmen und zehn Minuten ziehen lassen. Den Rotkohl in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit der restlichen Butter erhitzen und die
Zwiebel darin anrdsten. Den Zucker hinzugeben, karamellisieren lassen und anschlieBend den
Rotkohl dazugeben. Das Ganze mit 125 Milliliter Rotwein und dem Orangensaft abloschen, mit
der Hagebuttenmarmelade und dem Apfelmus verfeinern und fiir zehn Minuten kécheln lassen.
Die Pfanne mit dem Bratensud erhitzen und mit dem restlichen Rotwein abléschen. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen und reduzieren lassen. Das Filet aus dem Ofen holen und acht
Minuten ruhen lassen. Die Knoédelteigrolle und das Filet jeweils in eineinhalb Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Orange schilen und filetieren. Das Wildschweinfilet mit den Servietten-
knodeln und dem Rotkohl auf Tellern anrichten und mit Orangenspalten garnieren.
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