Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Wildschweinragout - Nudelsauce des Winters

Ein Rezept von Wildschweinragout - Nudelsauce des Winters, am 12.06.2026

600g

2TL
150 ml

800 ml

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

kleine Zwiebeln 200g
Wildschweinschulter (oder Schweineschulter) 2TL
Wacholderbeeren 2EL
Zucker 2 Stiick
trockener Rotwein (ersatzweise 2 EL

Rotweinessig + 120 ml Fleischbriihe) 1TL
Bratenfond (aus dem Glas) 1 Msp.
abgeriebene Schale von %2 Bio-Orange

Rezeptinfos

Méhren

schwarze Pfefferkorner
Butterschmalz oder Schweineschmalz
Lorbeerblatter

Salz

Lebkuchengewiirz

gemahlene Muskatbliite (nach Belieben)

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 445 kcal

Zubereitung

Zwiebeln und Mohren schélen, Zwiebeln fein, M&hren grob wiirfeln. Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in
kleine Stiicke schneiden. Pfefferkdrner und Wacholderbeeren im Morser fein zerstoRen. Das Schmalz in einem Topf
zerlassen und das Fleisch darin rundherum anbraten. M6éhren und Zwiebeln dazugeben und mitbraten.

Den Zucker dazugeben, etwas karamellisieren lassen. ZerstoRene Gewlirze und Lorbeerblétter hinzufiigen, mit Wein
abléschen und etwas verkochen lassen. Salzen, Lebkuchengewtirz dazugeben und die Halfte des Fonds angief3en. Bei
mittlerer Hitze ca. 1 Std. 15 Min. schmoren, bis das Fleisch zart und die Sauce etwas angedickt ist. Nach und nach den
restlichen Fond angief3en, nach Belieben nach ca. 50 Min. die Muskatbliite dazugeben.

Lorbeerblatter entfernen. Orangenschale unter die Sauce riihren, kurz ziehen lassen, salzen und pfeffern. Frisch gekochte
Nudeln (z.B. Tagliatelle) auf Teller verteilen, die Sauce darauf anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wildschweinragout-73495
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