Wildschwein-Medaillons mit Kiirbis-Piiree auf Brombeer jus

Fiir zwei Personen
Fiir das Wildschwein:

2 Wildschweinmedaillons a 200 g 1 TL Piment 1 EL Wacholderbeeren
Ol 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

1 kl. Hokkaido Kiirbis 2 Kartoffeln 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer 1 Orange

2 EL siifle Sahne 1 EL Butter 100 ml Gemiisefond
30 ml Olivendl 1 Prise Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir den Brombeerjus:

1 EL Brombeermarmelade 100 ml Brombeersaft 100 ml dunkler Fond
100 g kalte Butter 1 TL Rote Bete Pulver 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle 20 ml Anisschnaps 1 EL neutrales Ol
Eiswasser 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Wildschwein:

Den Ofen auf 100 Grad Heilluft vorheizen. Piment und Wacholderbeeren im Morser zerstofien.
Wildschweinmedaillons mit Salz, Pfeffer und zerstoflendem Piment und Wacholderbeeren wriir-
zen.

In Ol anbraten. Butter zufiigen. Anschliefend im vorgeheizten Ofen ca. 20-25 Minuten gar ziehen
lassen.

Fiir das Kiirbispiiree:

Kiirbis waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und klein wiirfeln. Kartoffeln schélen,
waschen und klein wiirfeln.

Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinwiirfeln. Ingwer schélen und ebenfalls wiirfeln. Oran-
ge waschen, Schale abreiben, halbieren und Saft auspressen. In einem groBen Topf das Ol erhitzen
und Schalotte, Knoblauch und Ingwer anschwitzen. Die Kiirbis -und Kartoffelwiirfel zufiigen und
mitschwitzen. mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Mit dem Orangensaft und Fond abléschen und
den Orangenabrieb zufiigen. Ca. 20 Minuten kocheln lassen. Anschlielend die iiberschiissige Brii-
he abgielen, Sahne und Butter zufiigen und die Masse mit dem Piirierstab fein zu einem Piiree
verarbeiten.

Fiir den Brombeerjus:

In der Pfanne den Bratenansatz vom Fleisch mit dem Brombeersaft und Fond abléschen. Mar-
melade zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und auf die Hélfte reduzieren lassen. Rote
Bete Pulver untermixen. Passieren und mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir den Fenchel:

Fenchel waschen, putzen und schneiden. In reichlich kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blan-
chieren und anschlieend in Eiswasser abschrecken.

In einer Pfanne den Fenchel im Ol anbraten und mit Zucker bestreuen und karamellisieren las-
sen. Mit Anis abléschen und flambieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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