Wildschwein-Ragout mit Pasta

500 g Wildschweinfleisch 100 g Sauerrahm 100 g Preiselbeeren
2 Zwiebeln 400 g Champignons 1,5 1 Gemiisebriihe

1 Dose Tomaten 1 Schuss Aceto Balsamico 2 - 3 EL Speisestérke
1 TL Wildgewtiirz 1 Prise getrockn. Pilzpulver 1 Schuss Pflanzenol
Salz Pfeffer

Zuerst Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Champignons putzen und ebenfalls klein schnei-
den. Den Sauerrahm in einer kleinen Schiissel mit den Preiselbeeren verrithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und bis zum Servieren kalt stellen.

Das Wildschweinfleisch in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
einem Schuss Ol in einem Briiter auf dem Herd ringsum anbraten. Danach die Zwiebeln zugeben
und ebenfalls mit anbraten. Wenn Fleisch und Zwiebeln hellbraun gebraten sind, Champignons
zugeben und kurz mit anschwenken. Das Ganze mit Gemiisebriihe bedeckt auffiillen und aufko-
chen.

Anschlielend die Hitze reduzieren, den Bréater mit einem Deckel verschlieen und das bei schwa-
cher Hitze langsam, unter gelegentlichem Riihren etwa eine Stunde weich kocheln lassen.
Zwischendurch mit etwas Briihe auffiillen.

Wenn das Fleisch weich geschmort ist, eine Schéiltomate aus der Dose fein hacken und unter
das Ragout rithren. Alles grofziigig mit Wildgewiirz, einer Prise Pilzpulver, einem Schuss al-
tem Aceto Balsamico und ggf. nochmals etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Noch einmal alles
aufkochen lassen und das Ragout mit etwas zuvor in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht
binden.

Das Ragout schmeckt hervorragend mit frisch gekochten Pappardelle in tiefen Tellern. Pasta
und Ragout anrichten und je einen Loffel vom Preiselbeer-Sauerrahm dariiber geben.
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