Wildschwein-Filet, Speckmantel, Rotwein-Sofe, Kndodel

Fiir das Wildschweinfilet:
300 g Wildschweinfilet 6 Scheiben Bacon 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Grief3knédel:

250 g Semola 3 Eier 100 g Butter
500 ml Milch 3 Zweige Petersilie Muskatnuss

1 Prise Salz
Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 100 g Parmesan 3 EL Olivenol
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 Schalotte 1 Orange, Saft 50 g kalte Butter
200 ml Wildfond 200 ml Rotwein 50 ml Portwein

1-2 TL Ahornsirup 1 Lorbeerblatt Stéarke, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

3 Schnittlauchhalme essbare Bliiten

Fiir das Wildschweinfilet:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Backofen auf 150 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wildschwein mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschliefend mit Bacon umwickeln und mit Thymian-
und Rosmarinzweig in einer Pfanne mit Ol kurz scharf anbraten. AnschlieBend in den auf 100
Grad vorgeheizten Ofen geben. Das Fleisch sollte am Ende eine Kerntemperatur von 56 Grad
haben.

Fiir die GrieSknédel:

Milch mit Butter, Salz und etwas geriebener Muskatnuss in einem Topf aufkochen. Griefl unter
standigem Riihren einflielen lassen, bis sich die Masse erstirkt. Fier einriihren und Masse fiir
etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Aus der Masse Knodel formen und in sie-
dendem Salzwasser etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl waschen, Strunk abschneiden und duflere Bldtter entfernen.

In siedendem Salzwasser fiir 10 Minuten vorkochen. Abgieflen und in einer Schiissel mit Oli-
vendl, Salz und Pfeffer vermengen, sodass alle Réschen mit Ol benetzt sind. Auf ein Backblech
mit Backpapier legen und Roschen mit einem Glas leicht zerdriicken. Parmesan reiben und auf
zerdriickten und flachen Roschen verteilen. Im Backofen fiir etwa 15 Minuten backen.

Fiir die Rotweinsauce:

Butter ins Gefrierfach stellen. Schalotte abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit etwas
Butter anbraten. Dann mit Port-, Rotwein und Ahornsirup abléschen und etwa 5-10 Minuten
kocheln lassen. Wildfond hinzugeben und wieder reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Orange auspressen und Sauce mit Saft abschmecken.

Ggf. mit Stérke binden. Sauce kurz abkiihlen lassen und mit sehr kalter Butter aufmontieren.
Fiir die Garnitur:

Gericht mit Schnittlauch und Bliiten garnieren.
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