Kochen mit Klausi

Wildschweintopf mit Birnen

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 1,5 kg Wildschweinkeule mit Knochen, Ol, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen,
- 5 Lauchzwiebeln, 200 g Suppengrin, 2 Lorbeer, 6 Wacholderbeeren,
- 3 Nelken, Salz, Pfeffer, 300 g ger. Bauchspeck, 5 EL Tomatenmark,

- 0,41 Rotwein, 300 ml Rinderbrtihe, 3 EL Bratensaft, Saucenbinder,

- 2 EL Senf, 1 kleine Dose Birnen, Petersilie

Zubereitung:

1. Fleisch ausbeinen u. wirfeln. Knochen mit dem Suppengrin anbra-
ten, mit 0,6 | Wasser abléschen, mit 1 EL Gemusebrihe 1 Std. ko-
chen, dann Fond abgief3en. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Lauch-
zwiebeln in Ringe schneiden. Bauchspeck in Streifen schneiden. Bir-

nen abgiel3en u. wurfeln.

2. Speck knusprig auslassen u. herausnehmen. Fleisch in Ol kraftig an-
braten. Alle Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Salzen u. pfeffern. Toma-
tenmark einrihren. Mit Rotwein abléschen, etwas einkdcheln lassen.
Fond u. Brihe zugeben. Senf u. Bratensaft einrihren. Lorbeer, Nel-
Sauce geben.
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3. Zugedeckt unter Ruhren ca. 120 Min. schmoren lassen. Mit Saucen-
binder dicken, salzen u. pfeffern. Petersilie u. Birnen unterhebe
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Tipp des Chaoten:
Dazu Bayrische Brezenknodel und gediinstete
e SR
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