Wildschwein - Ragout

Dieses Rezept Wildschweinragout ergibt ein krauter- )
und weinwdrziges Gulasch aus Wildschweinbraten. =

Zutaten: fiir 4 Personen

650 g Wildschweinfleisch
2 — 3 Knoblauchzehen
Salz

2 TL getrockneter Majoran
1 TL getr. Krauter der Provence S e
Y2 TL getr. Thymian www.mamas-rezepte de
2 EL Olivenol zum Anbraten

2 — 3 mittelgrofle Zwiebeln

100 g durchwachsener Speck

1 Lorbeerblatt

Zum Abldschen:

400 ml trockener Rotwein

600 ml Briihe (Fertigprodukt)

Salz

Pfeffer grob geschrotet oder fein

1 -2 TL Johannisbeermarmelade

Pflaumenmus, oder Preiselbeeren

Nach Wunsch:

Sahne zum Verfeinern.

Zubereitung:

FUr die Zubereitung vom Rezept Wildschwein - Ragout, wird zuerst das Fleisch kurz unter kaltem
Wasser gewaschen, mit einem Kiichentuch trocken getupft.
Anschlielend mit einem Messer in gulaschgroRe Fleischwiirfel geschnitten.

Knoblauchzehen schalen, auf einem Kiichenbrett in kleine Stlicke schneiden, anschlielRend zusammen
mit 1 TL Salz mit einem breiten Messer zu einer Knoblauchpaste zerdriicken.

Diese Paste wiederum mit den getrockneten Krautern vermischen und die Wildschwein- Fleischwirfel
damit einreiben.

Etwa 15 Minuten zum Einziehen der Gewirze und dem Knoblauch ruhen lassen.

Zwiebeln schalen, in kleine Wiirfel schneiden.

Durchwachsenen Bauchspeck in Wurfel schneiden, oder gleich gewdirfelten Bauchspeck (gibt es im
Kahiregal abgepackt) kaufen.

Wein in einem Messbecher abmessen, mit Wasser oder Briihe auf 1 Liter Fllssigkeit auffillen.

2 EL Olivendl in einem Kochtopf erhitzen.
Die gewurzten Fleischwirfel darin anbraten.

Die Speckwdurfel hinzu geben, ebenfalls mit anbraten.

Zuletzt die Zwiebelstliickchen mit in den Topf geben, mit dem Rihrl6ffel gut unterheben und zusammen
mit dem Fleisch etwas anschmoren lassen.

Das Wildschweinragout mit einem Teil der Weinmischung abldschen, Lorbeerblatt hinzu geben und mit
geschlossenem Deckel, etwa 75 — 90 Minuten langsam weiter schmoren lassen.

Dabei immer wieder etwas von der bereit gestellten Flissigkeit nachfiillen, damit das Gulasch nicht am
Boden anbrennt.

Nach 75 Minuten das Fleisch kosten, ob es weich genug ist, das Lorbeerblatt entfernen.

Wenn dies der Fall ist, das Ragout fiir die gewiinschte SoRenmenge mit Briihe oder Wasser auffillen.
2 TL Mehl, oder je nach Sollenmenge auch mehr, in etwas kaltem Wasser verriihren, den Kochtopf mit
dem Wildschweinragout zur Seite ziehen, das Mehlgemisch zur Sof’e geben und sofort mit einem



Rahrl6ffel unterrihren.

Anschlief3end das Ragout unter Rihren aufkochen und noch langsam bei zuriick gedrehter Heizstufe,
ein paar Minuten weiter kécheln lassen.

Nach persénlichem Geschmack mit Salz, grob gemahlenem Pfeffer, oder Pfeffer fein gemahlen, etwas
zusatzlichen Wein und 1 — 2 TL von einer sauerlichen Marmelade wie Johannisbeergelee,
Pflaumenmus oder Preiselbeeren, darunter mischen.

Diese fruchtige SiRe verfeinert das Wildschweinragout und gleicht zusammen mit den Krautern und
dem Wein, den etwas herben Geschmack des Fleisches angenehm aus.

Tipp:

Dieses Wildschwein — Ragout kann man nattrlich auch mit Schweinefleisch zubereiten, was ein
Schweinegulasch a la Provence ergibt.
Dazu serviert man als Beilage, je nach personlicher Vorliebe, Nudeln, Spatzle, Semmelknddel, Kratzete

oder Kartoffeln.

Kalorienangaben

Eine Portion Wildschwein — Ragout mit SoRRe hat ca. 460 kcal und ca. 19 g Fett



