Herbstliches Ofengemiise mit Wildschwein-Riicken

Fiir 4 Personen
Fiir das Ofengemiise:

600 g Mohre 400 g Pastinaken 1 Zwiebel

200 g Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer Olivenol

Fiir den Wildschweinriicken:

600 g ausgel. Wildschweinriicken Salz Pfeffer

% Knolle Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 EL Butter

Fiir den Ziegenkise-Dip:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 400 g Ziegenfrischkése
Zitronenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mohren und Pastinaken putzen, schéilen und jeweils lings halbieren. Beides in etwa % cm feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, vierteln und in grobe Scheiben schneiden.

Sellerie putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Das zarte Selleriegriin zugedeckt beiseite legen. Stan-
gen in etwa 6-8 cm lange Stiicke schneiden.

Den Knoblauch schilen und in feine Scheibchen schneiden. Rosmarin abspiilen, trocken schiit-
teln und die Nadeln abstreifen. Rosmarin grob hacken.

Vorbereitetes Gemiise mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Olivenol mischen. In eine grofie Auflauf-
form schichten.

Das Gemiise im heiflen Backofen etwa 30 Minuten garen. Zwischendurch &fter wenden.

Das Fleisch in 4 gleich grofle Stiicke a 150 g schneiden. Trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Knoblauch abziehen, andriicken. Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne Butter, Knoblauch, Rosmarin und Thymian erhitzen. Das Fleisch darin von
beiden Seiten kurz anbraten.

Gemiise aus dem Ofen nehmen, zugedeckt warm stellen. Die Backofentemperatur 150 Grad Um-
luft schalten.

Das Fleisch auf einem Gitter iiber einem mit Backpapier belegtem Backblech im heiflen Ofen 8
Minuten garen.

Den Ofen dann kurz 6ffnen und die Temperatur etwas abfallen lassen. Anschlieflend den Ofen
wieder schliefen. Das Fleisch weitere 2-3 Minuten fertig gar ziehen lassen.

Inzwischen fiir den Dip Rosmarinzweig und Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Krauter ab-
zupfen und grob hacken.

Frischkése glattrithren, Rosmarin und Thymian unterrithren. Mit Zitronendl, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fleisch aus dem Ofen nehmen. Mit Ofen-Gemiise und dem Frischkése-Dip anrichten.
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