Wildschweinkeule in Rotweiln-
Pilz-Sauce auf Semmelknodeln

Wildschweinkeule mit Semmelknodeln in Rotwein-Pilz-
Sauce

Mal wieder ein sehr schlotziges Gericht mit viel Sauce und
herrlichem Fleisch. Wildschwein hatte ich bisher noch nicht
zubereitet, aber ich war von dem zubereiteten Fleisch sehr
uberrascht, es schmeckt sehr gut. Aufgrund dessen, dass es
sehr rotes Fleisch ist, bietet sich natirlich eine
Rotweinsauce sehr dazu an. Das Rezept ist fur 2 Personen.

Zutaten:

= 1 kg Wildschweinkeule

= 2 Zwiebeln

= 5 Knoblauchzehen

= 2 groBe braune Champignons
= 3 grolle Austernpilze


https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/30/wildschweinkeule-in-rotwein-pilz-sauce-auf-semmelknodeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/30/wildschweinkeule-in-rotwein-pilz-sauce-auf-semmelknodeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/30/wildschweinkeule-in-rotwein-pilz-sauce-auf-semmelknodeln/wildschweinkeule_mit-sauce/

= 10 frische Salbeiblatter
» 4 Zweige frischer Thymian
= 3 Zweige frischer Oregano
=2 frische Lorbeerblatter
= 10 Wacholderbeeren

= 10 Pfefferkorner

=5 Pimentkorner

= 2 Kardamomkapseln

= 500 ml trockener Rotwein
= 500 ml Gemusefond
=1 EL Aceto Balsamico di Modena

= Paprika
= Salz
 Pfeffer
= Butter

=1 Zweig frische Petersilie
= 6 Semmelknodel

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Schalen Sie die Zwiebeln und Knoblauchzehen und schneiden sie
klein. Schneiden Sie die Champignons in dunne Streifen und die
Austernpilze ebenfalls etwas klein. Wurzen Sie die
Wildschweinkeule von allen Seiten mit Salz, Pfeffer und
Paprika. Erhitzen Sie ausreichend Butter in einem Brater und
braten Sie die Wildschweinkeule von allen Seiten jeweils 1-2
Minuten an. Nehmen Sie die Wildschweinkeule wieder heraus.
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Die rohe Wildschweinkeule

Danach braten Sie die Zwiebeln und Knoblauchzehen in der
Butter an. Wenn sie etwas Farbe gezogen haben, geben Sie die
Pilze hinzu und braten sie ebenfalls mit an. Wenn alles etwas
gegart 1ist, geben Sie die Wildschweinkeule in den Brater
hinein.
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Braune Champignons und Austernpilze

Loschen Sie alles mit dem Rotwein und dem Gemusefond ab. Geben
Sie auch den Balsamicoessig hinzu. Dann die frischen Krauter
im Ganzen und die Gewldrze. Lassen Sie das Ganze zunachst bei
zugedecktem Brater fir 30 Minuten bei kleiner Hitze kocheln.
Dann wenden Sie die Wildschweinkeule im Brater und lassen sie
nochmals fur 30 Minuten ohne Deckel kocheln, damit die Sauce
ein wenig reduzieren kann. Die Wildschweinkeule ist danach
schon durchgegart, aber innen noch ein wenig rosé. 20 Minuten
vor Ende der Garzeit bereiten Sie die Semmelknddel nach
Anleitung zu.

Nehmen Sie vor dem Servieren des Gerichts moglichst die ganzen
Krauter und auch die ganzen Gewlrze aus der Sauce heraus.
Servieren Sie die Wildschweinkeule auf einem groBBen Teller,
geben Sie die Semmelknddel hinzu, uUbergiellen sie mit viel
Sauce und garnieren alles mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

Und auch am kommenden Tag sieht die Wildschweinkeule im Brater
fur eine weitere Portion gut aus.



Aufgeschnittene Wildschweinkeule
Brater am kommenden Tag
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