Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Pappardelle mit Wildschweinragout

Ein Rezept von Pappardelle mit Wildschweinragout, am 28.04.2024

500¢g

je2 Zweige

3EL
4

1
200¢g

250g
1 Schuss

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Wildschweinkeule (ohne Knochen) jel/2TL
Rosmarin und Thymian

Olivendl 250 ml
Schalotten 1
Méhre 1 Stange
frische Egerlinge

schwarzer Pfeffer 200 ml
Pappardelle 1TL
Portwein oder Cassis (nach Belieben) 2-3EL

Rezeptinfos

schwerze Pfefferkdrner und Wacholderbeeren
abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Orange
trockener Rotwein (ersatzweise Holundersaft)
Knoblauchzehe

Staudensellerie

Salz

Wildfond (aus dem Glas; ersatzweise Instant-
Fleischbriihe)

Honig

eiskalte Butter

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Das Fleisch trocken tupfen, 3-4 cm grof3 wiirfeln und in eine Schiissel geben. Pfeffer und Wacholder grob zerstofien und
auf das Fleisch streuen. Die Krduter waschen und trocken schiitteln. Die Nadeln und Blattchen abstreifen, grob hacken
und mit der Orangenschale mischen. Die Halfte der Mischung und 1 EL Olivendl zum Fleisch geben, den Rest
beiseitestellen. 200 ml Rotwein zum Fleisch giefien, alles umriihren und das Fleisch 3 Std. oder langer marinieren.

Schalotten und Knoblauch schalen. Mohre schalen, Staudensellerie waschen und beides putzen. Alles Gemuse klein
wiirfeln. Die Pilze abreiben und putzen, je nach GréRe vierteln oder halbieren.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier gut trocken tupfen. In einem Schmortopf bei starker Hitze
in jeweils 1 EL Ol das Fleisch in zwei Portionen je 3-5 Min. rundum anbraten, dann herausnehmen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Egerlinge im Bratfett in 2-3 Min. leicht brdunen, dann herausnehmen und beiseitestellen. Zuletzt das gewiirfelte
Gemise im Schmortopf bei starker Hitze anrésten. Fleisch dazugeben, Marinade durch ein Sieb dazugiefien - es soll
zischen. Gut 100 ml Fond oder Briihe angieRRen, alles aufkochen, dann bei kleiner Hitze zugedeckt gut 2 Std. 15 Min. sanft
schmoren, dabei nach und nach den restlichen Fond angief3en; nicht anbrennen lassen.

Das Fleisch mit einer Gabel aus der Sauce nehmen. Diese durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf geben. Das
Fleisch und die Pilze dazugeben, den restlichen Wein angielRen, alles auftkochen und bei kleiner Hitze 15-25 Min. offen
oder, falls schon viel Flissigkeit verdampft ist, zugedeckt weiterschmoren.
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6. Wahrenddessen reichlich Wasser aufkochen und salzen. Die Pappardelle darin nach Packungsangabe bissfest garen. Das
Wildschweinragout mit Honig, Portwein oder Cassis, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Butter flockchenweise einriihren

und die Sauce binden. Die Nudeln abgiefien. Das Wildschweinragout mit der beiseitegestellten Krautermischung
bestreuen und mit den Pappardelle servieren.
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