Wildschwein-Kotelett sardisch mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Wildschweinkoteletts 30 g durchwachsener Speck 2 festk. Kartoffeln

30 g Backpflaumen 30 g Rosinen 50 g Zartbitter-Schokolade
2 EL Zucker 2 EL Rotweinessig 2EL Rotwein, trocken

50 ml Sonnenblumensl Olivendl 2 Lorbeerblétter

1 Zweig Rosmarin Zimt schwarzer Pfeffer

Salz

Die Backpflaumen und die Rosinen in warmem Wasser einweichen. Die Wildschweinkoteletts
waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten salzen und pfeffern. Den Speck fein wiirfeln
und in etwas Sonnenblumendl auslassen. Die Kartoffeln schéilen und vierteln. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Olivendl anbraten. Die Koteletts im restlichen Sonnenblumendl von jeder
Seite acht Minuten braten. Inzwischen zwei Essloffel Schokolade abreiben und mit dem Zucker,
den Lorbeerbldttern, dem Rotweinessig und dem Rotwein unter Riihren erhitzen. AnschliefSend
die Pflaumen und die Rosinen abtropfen und in die Sofle geben. Das Ganze mit einer Prise
Zimt wiirzen und drei Minuten kécheln lassen. Die Rosmarinnadeln abzupfen und kurz vor dem
Garpunkt zu den Kartoffeln geben. Abschliefend die Sofie mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Wildschweinkoteletts mit den Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten und mit der Sofe
garnieren.
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