Wildschwein-Filet mit Rotwein-SoBe, Rosenkohl-Bldtter

Fiir zwei Personen
Fiir das Wildschweinfilet:

400 g Wildschweinfilet 3 Knoblauchzehen 50 g Preiselbeeren
100 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

200 g Drillinge 1 Bund Rosmarin Paprikapulver
50 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Rosenkohlblitter:

100 g Rosenkohl 2 Zwiebeln 50 ml Rapsol
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 Bund Suppengemiise 3 Zwiebeln 200 ml Wildfond
50 ml trockener Rotwein 3 EL Tomatenmark 50 g Mehl

01 Salz Pfeffer

Fiir das Wildschweinfilet:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Wildschweinfilet parieren und die Reste aufbewahren. Das iibrige Filet waschen und trocken
tupfen.

In heiflem Butterschmalz in einer Pfanne pro Seite ca. 3 Minuten braten und anschlieflend zum
Ruhen fiir 10 Minuten bei 80 Grad in den Backofen geben.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Kartoffeln waschen, trocken tupfen, vierteln und in einr Auflaufform geben. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Rapsol, Paprikapulver, Pfeffer, Salz und Rosmarin in die Auflaufform
geben und alles mit den Kartoffeln vermengen. Im Backofen bei 200 Grad 25 Minuten garen.
Fiir die Rosenkohlblitter:

Rosenkohl putzten und die Blitter zupfen. Zwiebel schilen, kleinschneiden und in Ol anbraten.
Rosenkohlblétter dazugeben und langsam schmorren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiir-
zen Fiir die Rotweinsauce:

Zwiebeln und Suppengemiise schilen und klein wiirfeln. Die Fleischreste vom Parieren in einem
Topf in Ol scharf anbraten. Tomatenmark, Zwiebeln und Suppengemiise dazugeben und mit
Rotwein abloschen.

Wildfond zugeben und etwas einkocheln lassen.

Etwas Mehl fiir die Bindung einriihren. Alles durch ein Sieb geben und nur noch die Fliissigkeit
weiter reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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