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Rezept
Wildschweinriicken mit Honig-Senf-Kruste, Birnenchutney
und Speckbohnen

Ein Rezept von Wildschweinriicken mit Honig-Senf-Kruste, Birnenchutney und Speckbohnen, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir das Fleisch
4EL mittelscharfer Senf 5EL flissiger Honig
1kg Wildschweinriicken 3 Mohren
220g Schalotten 5EL Butterschmalz
1EL Tomatenmark Salz
Pfeffer 300 ml Gemusebriihe
200 ml trockener Weillwein 20g Butter
Fiir das Chutney
500 g feste Birnen 2TL Zitronensaft
1 Zwiebel 1 kleines Ingwer
Stiick
100g Zucker 80g Weilweinessig (6 % Saure)
Y2 Zimtstange 1 Msp. Chilipulver
Fiir die Bohnen
500 g griine Bohnen Salz
3EL Ol 125 g gewirfelter, durchwachsener Speck
30g Butter Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 1165 kcal, 66 g F,62 g EW, 69 g KH

Zubereitung

1. SenfundHonigin einer Schiissel verriihren. Das Fleisch trocken tupfen, Sehnen, Haute und Fett entfernen. Den Backofen
auf 75° (Umluft) vorheizen. Méhren putzen, schalen und in Scheiben schneiden. Schalotten schélen und wiirfeln. Das
Butterschmalz in einem Brater erhitzen, das Fleisch darin rundherum anbraten und wieder herausnehmen. Die Halfte der

Schalotten und die M6hren ca. 5 Min. anbraten.

2. Das Fleisch rundherum mit Honig-Senf-Marinade bestreichen. Das Tomatenmark in den Bréter geben, das Fleisch
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemusebriihe und WeiRwein dazugeben und den Braten zugedeckt im Ofen
(Mitte) ca. 2 Std. garen. Immer wieder mit Marinade bestreichen.
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3. Inzwischen die Birnen schalen, entkernen und sehr klein wiirfeln. Mit dem Zitronensaft vermischen. Die Zwiebel schalen
und in sehr feine Wirfel schneiden. Den Ingwer schalen und fein reiben. Den Zucker in einer Pfanne erhitzen, bis er flussig
ist, mit dem Essig abléschen und gut umrihren. Birnen, Zwiebel und Ingwer unterriihren. Die Zimtstange und das
Chilipulver hinzufiigen und das Chutney zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Min. kdcheln lassen, bis es samig ist.

4. 20 Min. vor Ende der Garzeit des Fleisches die Bohnen putzen und waschen. In Salzwasser ca. 5 Min. kochen, dann
abgieRen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten. Die Butter hinzufiigen und schmelzen, dann die
Bohnen kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze ca. 10 Min. ziehen lassen, gelegentlich umrihren.

5. DasFleisch aus dem Ofen nehmen und mit Alufolie bedeckt warm halten. Den Bratenfond durch ein Sieb giefen und
auffangen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die restlichen Schalotten darin anbraten. Den Bratenfond dazugiefien
und unterriihren. Das Fleisch portionieren und mit den Bohnen und der Sauce auf Tellern anrichten. Das Chutney dazu

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wildschweinruecken-mit-honig-senf-kruste-birnenchutney-und-speckbohnen-95831 Seite 2



	Wildschweinrücken mit Honig-Senf-Kruste, Birnenchutney und Speckbohnen
	Zutaten
	Für das Fleisch
	Für das Chutney
	Für die Bohnen

	Rezeptinfos
	Zubereitung


