Wildisehwelnrages

Fiir das Wildschweinragout das Fleisch waschen, trocken tupfen und in gleich
grosse Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit dem Wein, dem Schnaps,
Lorbeerblatt, Thymian und dem grob geschroteten Pfeffer mischen. Das
Fleisch marnieren und zugedeckt ca. 24 Stunden an einem kiihlen Ort lagern.
Am Zubereitungstag die Zwiebel schélen und fein hacken. Dann das Fleisch
aus der Marinade heben und abtropfen lassen und trocken tupfen. Die Mari-
nade absieben und auf die Seite stellen.

In einem Schmortopf etwas Ol erhitzen und darin das Fleisch rundherum
braun anbraten. Die Zwiebeln dem Fleisch beifiigen und glasig diinsten.
Anschliessend das Mehl dariiber streuen und mit ca. einem Drittel der
Marinadenfliissigkeit abloschen. Die Fliissigkeit etwas einkochen lassen,
dann die restliche Marinade angiessen.

Mit Salz und Nelkenpulver bestreuen und alles zugedeckt ca. 40 Minuten
schmoren lassen. Gegen Ende der Garzeit den Rahm untermischen und das

Vor- und
Zubereitung:

ca. 60 Minuten Die Neue Fricktaler Zeitung wiinscht en Guete.

Fir 4 Personen: Ragout weitere 10 Minuten offen kdcheln lassen.

1Stk  Apfel, sduerlich Inzwischen den Apfel schélen und in kleine Wiirfel schneiden und zu dem

2EL Balsamico-Essig Fleisch geben. Mit Salz, einer Prise Zucker und Essig abschmecken und gut

98tk Lorbeerblitter rithren. Das Wildschweinragout auf Teller mit Beilagen anrichten und mit )
1EL Mehl frischen Kréutern bestreuen.

1 Prise Nelkenpulver

5EL 01 /

240 ml Rahm
%1‘3 g e b r.u d erim ul I (] of Senden Sie uns Ihr bestes Rezept

1 Prise Salz
Metzgerei & Partyservice Sie kochen gerne mit frischen Zutaten und méchten Ihr Lieb-

1 Prise schwarzer Pfeffer
1FI trockener Rotwein

2EL  Wacholderschnaps lingsrezept mit anderen Menschen teilen? Dann sind Sie bei
800¢ Wildschweinriicken = 9 San dir F@ef‘/é““‘é/ uns richtig. Schicken Sie uns Ihr Rezept mit einem Bild an
(ohne Knochen) redaktion@nfz.ch

Qualitat aus der Region
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Weideschwein

1 Prise Zucker
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