Wildfleisch2500plus

Wildschweinbraten mediterran

Fir 6 Personen

Zutaten

6 Wacholderbeeren

10 schwarze Plefferkdmer

2 lorbeerblatter

1 EL gehackte Majoranblatter

1 EL gehackte Thymianblatter

1 EL gehackte Rosmarinblatter

4 Knoblauchzehen

500 ml trockener Rotwein

1,5 kg kiichenfertiger Keulenbraten ohne Knochen
vom Wildschwein

4 Schalotten

1,2 kg reife Tomaten

4 EL Butterschmalz oder Olivend|

1 EL Krauter der Provence

12 mit Sardellenpaste gefillte grine Oliven
Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
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'| Die Wacholderbeeren, die Pfefferkérner und die
lorbeerblatter in einem Marser zerstofden. Die Ma-
joran-, Thymian- und Rosmarinblatter fein wiegen. Den
Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und in
Salz zerstofen. Alles in eine Schissel geben und mit dem
Rotwein aufgieBen. Das Fleisch waschen, frocken tupfen,
aufrollen, mit Kichengarmn zusammenbinden, dazugeben
und 24 Stunden zugedeckt im Kihlschrank marinieren
lassen. Nach 12 Stunden den Braten einmal wenden.

Das Fleich aus der Marinade nehmen und ab-

fropfen lassen. Die Schalotten abziehen und fein
wirfeln. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.
Die Tomaten jeweils einzeln darin kurz Gberbrihen, kalt
abschrecken, hdauten und klein hacken, die Stielansat-
ze aussortieren. In einem groPen Schmortopf das Butter-
schmalz oder Olivendl erhitzen und den Braten darin
rundum scharf goldbraun anbraten. Die Schalotten dazu-
geben und leicht anrésten. Mit der Marinade abléschen,
die Tomaten und Krauter der Provence dazugeben und
zugedeckt bei geringer Hitze Q0 - 120 Minuten schmo-
ren lassen. Das Fleisch gelegentlich mit dem Fond be-
giePen.

3 Den Braten herausnehmen und warm beiseitestel-

len. Die Tomatensauce unter standigem Rihren auf
die gewinschte Konsistenz einkochen und noch einmal
mit Salz und Pleffer abschmecken.

Den Braten in Scheiben schneiden, eventuell aus-

fretenden Fleischsaft in die Sauce rihren. Auf einer
vorgewdarmten Platte anrichten, mit etwas Sauce Uberzie-
hen, mit den Oliven garnieren und die resfliche Sauce
separat servieren.



