Sdchsische WickelkloBe mit Wildschwein-Gulasch

Fiir 4 Personen
Fiir die Klofe:

800 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 3 EL Butter

1 Bund glatte Petersilie 300 g Mehl 2 Eier

1 TL Backpulver Salz 1-2 EL Milch

2 EL Semmelbrosel 11 Fleischbriihe

Fiir das Gulasch:

1 TL Rosmarin, getrocknet 1 TL Wacholder 1 TL Thymian, getrocknet
1 Lorbeerblatt 1 TL Zitronen-Abrieb 800 g Wildschweingulasch
Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln 100 g Friihstiicksspeck

2 EL Mehl 1/4 1 Rotwein 1/4 1 Wildfond

100 g Creme-fraiche 100 g Preiselbeeren

Fiir die Klofe die Kartoffeln in der Schale kochen. Fiir das Gulasch Rosmarin, Wacholder, Thy-
mian, Lorbeerblatt und Zitronenschale in einem Morser gut zu einer Gewiirzmischung zerstoflen.
Die Fleischwiirfel mit Salz, Pfeffer und der Gewiirzmischung wiirzen. Zwiebeln schélen und fein
wiirfeln. Den Speck in Streifen schneiden und in einem Schmortopf mit Butterschmalz anbraten,
das Fleisch zugeben und rundum anbraten. Dann Zwiebeln hinzufiigen, mit Mehl bestduben
und mit Rotwein und Wildfond aufgiefSlen. Das Gulasch im geschlossenen Topf ca. 40 Minuten
schmoren, bis das Fleisch weich ist. In der Zwischenzeit fiir die Wickelkloe Zwiebeln schélen,
fein schneiden und in einer Pfanne mit 3 EL Butter anschwitzen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und unter die Zwiebeln mischen. Die gekochten Kartoffeln pellen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Eier, Backpulver und eine Prise Salz zu den Kartoffeln
geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Zuletzt die Milch zugeben, der Teig darf nicht
zu fest sein. Dann auf einer bemehlten Fliche den Teig zu einem 1 cm starken Quadrat ausrollen.
Petersilienzwiebeln darauf verteilen und mit Semmelbroseln bestreuen. Den Teig von der Liangs-
seite wie einen Strudel aufrollen, dann in 4 c¢m dicke Scheiben schneiden. Die Fleischbriihe in
einem Topf auf 90 Grad erhitzen und die Wickelklofe darin ca. 20 Minuten ziehen lassen. Unter
das Gulasch Créme fraiche und Preiselbeeren mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gulasch mit Wickelkl688en anrichten und servieren.
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