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letaten (fiir 8-10 Personen)

1 Wildschweinschlegel
Salz, Pfeffer
Wacholderbeeren gehackt
etwas Ol

2 Zwiebeln, 4 Karotten

3 Petersilwurzeln

1 Lorbeerblatt

2 Thymianzweige

2 EL Sherry, 1 EL Honig
Linsenspecksofie:

100 g geraucherter Speck
3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 cl Balsamico-Essig

14 | Gemiisefond

4 Petersilwurzeln

2 EL Olivenol
Weifiweinessig

Salz, Pfeffer, Kiimmel
etwas Rindsuppe

50 g Petersilie gehackt

Lubereitung

Den Wildschweinschlegel mit
Salz, Pfeffer und Wacholderbee-
ren einreiben. In einer Braten-
pfanne etwas Ol erhitzen und den
Schlegel von beiden Seiten scharf
anbraten. Bei 220° C im Backrohr
30 Min. braten lassen. Zwiebeln,
Karotten und Petersilwurzeln

Wasser tiibergieflen. Den Wild-
schweinschlegel
und 10 Min. warmstellen. Das
Backrohr auf 250° C hinaufschal-
ten. Den Bratenfond entfetten,
mit etwas Wasser abloschen und
kriftig einkochen lassen. Durch
ein Sieb gieflen und mit Sherry
abschmecken. Den Schlegel mit
Honig bestreichen und im heiffen
Backrohr einige Minuten glasie-
ren. Mit frisch gemahlenem Pfef-
fer bestreuen.

Fir die Linsenspecksofle den in
Wiirfel geschnittenen Riucher-
speck, gehackte Schalotten und
zerdriickten Knoblauch glasig an-

herausnehmen

14 | Obers schilen und in grobe Stiicke schwitzen, mit Balsamico-Essig
Salz, Pfeffer schneiden. Gemiise und Gewiirze  abloschen  und  reduzieren.
20 g Butter zum Schlegel geben und die Hitze ~ Gemtusefond und Obers zu-

90 g rote Linsen eingeweicht
Petersilie

Petersilkraut:

2 Hauptel WeiSkraut

auf 180° C reduzieren. Unter Be-
gieflen mit dem eigenen Saft das
Fleisch in etwa 1 Stunde fertig-
garen. Falls notwendig, mit etwas

gieffen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Wiederum einkochen lassen.
Mit dem Schneebesen ein Butter-
stiick einriihren. Vor dem Servie-
ren die gekochten, abgetropften
Linsen und gehackte Petersilie
unterheben.

Vom Weif$kraut den Strunk ent-
fernen und Kraut in feine Streifen
hobeln. Petersilwurzeln schilen
und in Stiicke schneiden. Oli-
venol erhitzen und die Petersil-
wurzeln gemeinsam mit dem
Kraut glasig anschwitzen. Mit
Weiflweinessig  abloschen, mit
Salz, Pfeffer und Kiimmel wiir-
zen. Rindsuppe zugeben und
weichdiinsten. Gehackte Petersi-
lie unterheben.

Den Wildschweinschlegel — in
Scheiben schneiden, mit Linsen-
specksoffe und Petersilkraut an-
richten.
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