Backen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Wildschweinkeule mit Pfifferlingsauce

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 1, 5 kg Wildschweinkeule (ohne Knochen), ¥2 P. Suppengrin, Pfeffer,
- Salz, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 2 Lorbeerblatter, 8 Wacholderbeeren
- 100 g Speck, Rosmarin- & Thymianzweige, Ol, 700 ml Fleischbriihe,
- 300 ml Rotwein, 2 EL Bratensaft, 1 Pck. Fix fur Pfifferlingsauce,

- 1 Glas Pfifferlinge, 200 ml Sahne, dunkler Saucenbinder

Zubereitung:

1. Suppengriun, Zwiebeln u. Knobi u. fein wirfeln, Speck in Scheiben
schnelden Lorbeer u. Wacholderbeeren in ein Tee Ei geben

2. Wildschweinkeule von allen Seiten in Ol anbraten, salzen u. pfeffern,
in einen Brater geben. Suppengrin, Zwiebeln u. Knobi im Bratfett
andinsten u. zum Fleisch geben. Brihe angief3en, Braten mit 1/3
Rotwein Ubergiel3en, mit den Krautern u. Speck belegen. Im Ofen bei
200°C 120 Min. schmoren. Immer wieder mit etwas Rotwein Ubergie-
Ben. Nach 60 Min. Braten wenden, Krauter u. Speck wieder auflegen.

3. Fleisch u. Tee-Ei herausnehmen, Fleisch warm halten. Sauce in ei-
nen Topf umfillen u. purieren. Sahne, Fix, Bratensaft einrihren, auf-
kochen. Pilze abgiel3en u. zugeben Sauce mit Blnder dlcken
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