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Aus dem Rezeptbuch von Kiichenchef Christian Popp

Gericht des Monats — November 2017

Wildschweingulasch
mit Speckrosenkohl und Serviettenknodeln

Zutaten fur 4 Personen:

3EL Ol

1 kg Wildschweingulasch
100 g Bacon, gewdirfelt
3 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Knoblauchzehen
3 EL Tomatenmark
350 ml Rotwein

500 ml Wildfond

200 g Preiselbeeren
150 g Schmand

400 g Speckrosenkohl
12 Stk. Serviettenkndédel
Zubereitung:

Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Das Fleisch grundlich
mit Gewirzen (nach Belieben Salz, Pfeffer, Rosmarin, Majoran, Thymian, Paprika
und Kiimmel) vermischen.

Ol in einem Brater auf der Herdplatte erhitzen. Bacon, Zwiebeln,
Knoblauchwiirfelchen und Tomatenmark in das heilRe Ol geben und anrésten. Nun
das gewtrzte Wildschweinfleisch hinzugeben und unter regelmafRigem Rihren gut
anbraten. Danach mit Wein und Wildfond abléschen, aufkochen lassen und alles
sehr gut miteinander verrthren.

Zudecken und ab damit in den vorgeheizten Backofen. Der Brater sollte ungefahr in
der Mitte des Backofens stehen. Erst einmal 45 Minuten schmoren. Dann die
Preiselbeeren einrihren und weitere 45 Minuten zugedeckt schmoren.
Herausnehmen, auf den Herd stellen, den Schmand einrtihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und nochmals aufkochen lassen.

Dann auf einem Teller anrichten und mit Serviettenknédeln und dem herrlichen
Speckrosenkohl servieren.

Mein Tipp:

Wildschweingulasch harmoniert hervorragend mit einem Glas kraftigen frankischen
Rotweins, wie z.B. dem Allegro aus dem Weingut ,Zur Schwane®.

Viel Spal3 beim Nachkochen und guten Appetit!

Gez. Christian Popp, Kichenchef

Kurhotel an der Obermaintherme



