Wildschwein-Riicken, Rotwein-SoBe, Sii8kartoffelstampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Wildschweinriicken:

350 g ausgel. Wildschweinriicken Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

400 g StuBkartoffeln 100 g Butter 50 ml Milch
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

150 ml Rotwein 100 ml Wildfond 1 TL Tomatenmark
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 4 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblétter 1 TL Zucker 1 EL Speisestérke
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Wildschweinriicken:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wildschweinriicken waschen und abtupfen. In Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Fleisch aus der Pfanne neh-
men und Bratfett aufheben. Fleisch im Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad ziehen
lassen. Bei Erreichen der Kerntemperatur aus dem Ofen holen und 5-10 Minuten auflerhalb des
Ofens ruhen lassen.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

Siifkartoffeln schéiilen und in kleine Stiicke schneiden. In Salzwasser 10- 12 Minuten kochen, bis
sie weich sind. Kartoffeln abgielen und mit Butter und Milch zu einem Stampf stampfen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Rotweinsauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Im Bratfett des Fleischs anschwitzen. Toma-
tenmark und Zucker hinzugeben und kurz karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen und
kurz aufkochen lassen, dann den Fond hinzufiigen. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln, fein hacken und zusammen mit Wacholderbeeren und Lorbeerblittern zur Sauce geben.
Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten einkochen lassen, bis sie leicht eindickt. Bei Bedarf mit etwas
Speisestérke binden. Zum Schluss Butter einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wachol-
derbeeren und Lorbeerbldtter entnehmen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen in Salzwasser fiir 5-6 Minuten bissfest kochen. Abgieflen und in Eiswasser abschrecken.
Dann in einer Pfanne mit Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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