Wildschweinbraten (Alfons Schuhbeck)

Zutaten fur 4 servings
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die Zubereitung:

Den Backofen auf 150 °C vorheizen.

Die Zwiebeln schélen, die Karotte und den Sellerie putzen und schélen. Alles in anderthalb cm grosse Stiicke
schneiden. In einem Topf etwas Ol erhitzen und das Gemiise darin zwei bis drei Minuten andiinsten. Den Puderzucker
dariberstauben und karamellisieren, das Tomatenmark unterrihren und kurz anrésten. Den Portwein und ein Drittel des
Rotweins hinzufligen und samig einkdcheln lassen. Den restlichen Rotwein in Portionen dazugeben, jeweils einkécheln
lassen und mit der Bruhe auffiillen.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wildschweinschulter darin rundum anbraten. Das Fleisch in die Sauce
legen und den Brater mit dem Deckel verschliessen. Den Wildschweinbraten im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 2
1/2 Stunden weich schmoren.

Wacholder, Fenchel, Piment und Pfeffer in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei milder Hitze anrésten. Mit den
Lorbeerblattern, einige Zimtsplitter (nicht zuviel), Champignons, Ingwer und Knoblauch etwa dreissig Minuten vor Ende
der Garzeit in die Sauce geben und mitziehen lassen.

Am Ende der Garzeit die Schokolade unter die Sauce riihren, den Rosmarin hinzufiigen und einige Minuten ziehen
lassen.

Das Fleisch aus dem Brater nehmen und warm halten. Die Sauce durch ein Sieb passieren, dabei das GemUse etwas
durchdriicken, und gegebenenfalls leicht mit Salz wiirzen.

Den Wildschweinbraten in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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Dazu zum Beispiel Kartoffelptree und nach Belieben mit gerdsteten Speckstreifen und mit blanchierten, in Butter

geschwenkten Rosenkohlblattern garnieren.
[1] Man kann nattrlich auch Wildschweinstuecke so zubereiten, die Garzeit dann dementsprechend anpassen. Darauf
achten, dass es sich bei heutigem Wildschweinfleisch meist um zartes Fleisch handelt!
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