Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Frankischer Wildschweinrucken

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 2,2 kg Wildschweinriicken, 80 g Speck, ¥ P. Suppengrin, Pfeffer, Ol,
- 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Salz, 2 Lorbeerblatter, 9 Wacholderbeeren
- 3 Nelken, 2 EL Tomatenmark, Rosmarin, Thymian, 300 ml Rotwein,

- 100 ml Sahne, 600 ml Fleischbriihe, 2 EL Bratensaft, Saucenbinder

Zubereitung:
1. Ruckenteile auslosen, enth&uten u. kuhl stellen. Aus den Knochen
eine Brihe kochen. Suppengrin, Zwiebeln u. Knobi grob wiurfeln, in
200 ml Wasser 15 Min. abgedeckt kochen. Speck in Scheiben schnei-
den. Lorbeer, Nelken, 4 Wacholderbeeren in ein Tee-Ei geben.
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2. Rickenteile waschen, trocknen u. rundum in Ol anbraten. Entneh-
men, mit Salz, Pfeffer u. 5 zerdrickten Wacholderbeeren einreiben.
Suppengrin, Zwiebeln u. Knobi mit Tomatenmark im Bratfett anbra-
ten u. mit je 1 TL Krautern in einen Brater geben. Fleisch zugeben.
Brihe u. %2 Rotwein angiel3en, Filets mit Speck belegen, Tee-Ei zuge-
ben u. im Ofen bei 160°C 50 Min. schmoren. Nach 25 Min. wenden,
mit restl. Wein tbergiel3en, Speck wieder auflegen u. fertig garen.

» -3

3. Fleisch u. Tee-Ei herausnehmen, Fleisch warm halten. Sauce passie-
ren. Sahne, Bratensaft u. Binder einriihren, aufkochen. Mit Salz u.
Pfeffer abschmecken. Fleisch aufschneiden.
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