Wildschwein-6Gulasch

Fiir 4 Personen:

1 kg Wildschweingulasch 1 Zwiebel 250 g Schalotten

2 Mohren 1/2 Bund Thymian 2 Gewiirznelken

1/2 Zimtstange 1 Lorbeerblatt 1 EL Pimentkorner

1 EL Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 Liter trockener Rotwein
200 ml roter Portwein 4 EL Olivenol 1 Speckschwarte

1 EL Tomatenmark 2 EL Cognac 1 EL Mehl

2-3 EL Johannisbeergelee Meersalz Pfeffer

2 Tage vorher das Fleisch in eine Schiissel geben. Die Zwiebel schilen, die Mohren putzen und
schilen. Beides in Wiirfel schneiden und zum Fleisch geben. Den Thymian waschen, trocken
schiitteln, mit Kiichengarn zusammenbinden und dazugeben. Die Gewdiirze in einen Einweg-
Teebeutel geben, verschlieffen und hinzufiigen. Wein und Portwein angielen und das Fleisch
zugedeckt im Kiihlschrank 2 Tage marinieren, zwischendurch wenden.

Am Tag der Zubereitung das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Das Gemiise durch ein Sieb gieflen, die Marinade dabei auffangen. Gewdiirzséckchen und
Thymian herausnehmen, den Thymian beiseitelegen.

Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin rundum kréftig anbraten, dabei die
Speckschwarte mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Feisch herausnehmen und nun das
Gemiise im Bratfett unter Riihren anbraten. Tomatenmark unterrithren und kurz mitbraten.
Mit Cognac abloschen. Das Fleisch wieder dazugeben und mit Mehl bestduben.

So viel Marinade dazugieBen, dass das Fleisch knapp mit Fliissigkeit bedeckt ist. Den Thymian
wieder hinzufiigen und das Gulasch bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Die Schalotten schélen, unter das Gulasch mischen, ca. 30 Minuten weitergaren, dabei, falls
notig, noch etwas Marinade angielen. Dann das Gelee unterrithren und das Gulasch mit Salz,
Pfeffer und nach Belieben mit etwas Aceto balsamico abschmecken.
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