METZGER

EIM STUCK HEIMAT

WILDSCHWEIN-
BRATEN
AUS DEM

KUCHENREZEPTE FUR LECKERE SPEZIALITATEN

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten, plus Ruhezeit ca. 12 Stunden, plus Braten-Carzeit ca. 2 Stunden und 20 Minuten

Zutaten flr ca. 4 Personen:

1.000g Wildschweinkeule ohne Schwarte und ohne Knochen, 11/2 TL Rosmarin-getrocknet, 11/2 TL Thymian-
getrocknet, n.B. Salz und Pfeffer, 3 groRe Knoblauchzehen geschalt und klein gewdirfelt, 2 1/2 EL Sonnenblumen-
Ol, 2mittelgroRe Zwiebeln geschalt und klein gewdrfelt, 2 groRe Karotten geschalt und klein gewurfelt, 350 ml
trockener Rotwein, 400 ml Fleischbriihe oder Wildfond, 3 mittelgroRe Tomaten gehautet und gewdurfelt, 4 EL
flussiger Honig, 300g Preiselbeeren aus dem Glas, 200 ml Sahne.

ZUBEREITUNG
1)

Den Wildschweinbraten mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian, den Knoblauchwirfelchen und dem Ol einreiben.
Uber Nacht zugedeckt im Kithlschrank durchziehen lassen. Am nichsten Tag alles zusammen in einen Brater
geben.

2)

Die Zwiebel- und Karottenwdrfelchen dazugeben, den Brater auf die Herdplatte stellen und das Fleisch mit den
Zwiebeln und Karotten ringsrum scharf anbraten. Dabei das Fleisch 6fters wenden. Mit dem Rotwein und der
Fleischbriihe oder dem Wildfond abléschen und aufgieRen. Die Tomatenstlickchen dazugeben. Das Fleisch auf der
Oberseite mit dem Honig einstreichen.

3)

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Dabei den Braten
NICHT wenden.

4.)

Fur die Solke das SchmorgemUse und den entstandenen Bratensaft mit den Preiselbeeren mischen und mit dem
Mixstab purieren. Die Sahne einrihren. Nochmals kurz aufkochen lassen, mit Salz abschmecken und zusammen
mit dem Fleisch servieren.

5.)

Dazu passen Semmelknddel oder Brezenknddel, Blaukraut, Spatzle oder Kartoffeln.

Interessiert?  Fleischbestelllungen unter 07422 / 20527 Lauterbach
07422 / 6468 Schramberg-Sulgen n / Metzger Hils
07729 /1812 Tennenbronn

oder per Mail an www.metzgerhils.de
info@metzgerhils.de



