Wildschweingulasch aus dem Backofen Wild

Vorbereitungszeit: 40 Minuten

Zubereitunggszeit: 95 Minuten r 1% Stunden
ZUTATEN / Portionen 4 6
Wildschweingulasch (aus der Keule ohne

Haut, Fett ugd Sehne(n) 9 1000 1500
Rosmarin, getrocknet, gerebelt TL 1 1%
Majoran, getrocknet, gerebelt TL 1 1%
Thymian, getrocknet, gerebelt TL 1% 2Y4
Kummelpulver TL 1 1%
Paprikapulver, edelsii3 TL 1 1%
Paprikapulver, rosenscharf TL 1 1%
Salz n. Bedarf
Olivendl

Bacon g 100 150
Zwiebeln, mittelgro St. 3 4
Knoblauchzehen, mittelgrof3 St. 2 3
Tomatenmark EL 3 4%
Rotwein, trocken (Tempranillo) ml 350 500
Wildfond oder Fleischbriihe ml 500 750
Preiselbeeren aus dem Glas EL 4 6
Schmand g 150 225
Speisestéarke EL 1- 2 gehauft
Champignons, braun g 300 - 500
Steinpilze, getrocknet g 10- 20
Schalotten St. 2 3
VORBEREITEN:

1. Fleisch grindlich mit allen Gewirzen mischen.

2. Steinpilze ca. 1 Stunde in warmen Wasser einweichen
3. Die Champignons blattrig schneiden.
4.

Zwiebeln, Knoblauch und Bacon klein hacken.

5.

Schalotten klein hacken.

ZUBEREITUNG:

1.

2.

Gulasch im Brater portionsweise in Ol scharf anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen.

Erneut etwas Ol in den Brater geben. Zwiebeln, Knoblauch
und Bacon sowie Tomatenmark darin anschwitzen. Gu-
lasch zuftigen, durchheben. Mit Wildfond und Wein ablé-
schen. Im Ofen bei 200° zugedeckt 45 Minuten garen.
Preiselbeeren unterheben. Weitere 45 Minuten zugedeckt
garen.

Zwischenzeitlich Champignons in einer Pfanne in Butter
hellbraun anbraten, die Halfte der gehackten Schalotten
zugeben. Salzen und pfeffern. Flissigkeit verdampfen las-
sen. Beiseite stellen.

Steinpilze aus dem Einweichwasser nehmen. Wasser fil-
tern. Steinpilze in weiterer Pfanne mit Butter und der ande-
ren Halfte der Schalotten andiinsten und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Einweichwasser angieen. und in der Fliissig-
keit beiseite stellen.

10 Min. vor Ende der Schmorzeit beide Pilzsorten unterhe-
ben.

Schmand einrtihren und die Sauce mit in Wasser geloster
Speisestarke auf die gewlinschte Samigkeit bringen.

BEILAGEN / GETRANKE: Salzkartoffeln, Spatzle, Rotwein

Backofen Leiste Grad

Stunden Minuten

Unter- u. Oberhitze 2.v.u. 200 20
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