Wildschweinpfeffer

Mawn karwn Hasenkeuwlen, die Schulternw vomw Rel oder
vomw jungen Wildschwein, natiwlich auch Dammhirsch
oder Hirsch verwenden.

fuwr 8 Personen

1/8 UEssig; 1/8 UWauser, 1/8 LRotwein, Salg; 1 TL Zucker,
1 TL Wacholderbeeren; 1 TL schwarze Plefferkdrner, 1
Zimtstonge; 3 Stick Sternanis; 3 Lorbeerblitter, 4
Nelken, 2 Frischlingsschultern vow insgesamt cov. 2 kg,
oder etwav soviel Wildfleische mit Knochen, 2 Méhwen, 2
Zwiebeln, 1/2 Lanchstange; 1 grofies Bund Petersilie; 3
Knoblauchgehen; ca. 1/4 UFleischbrithe; 1 EL
Speisestiirke; 200 g sauwrer Rahw (mindestens 30 % Fett)
oder Créeme fraiche:.

Essig; Wasser, Weinv und Gewiwrze aufkochen, etwa zehwv
Minuten kacheln und wieder abkihlen lassen. Die
Fleischstivcke; fally es der Topf erlaundt, gang lasserv oder
Jjeweils inv grofie Portionsstiicke schneiden Die Teile
wascheny Fettpawrtien und alle loser Lapperventfernen
wenwn notig, Einschufllocher sdubern: Inveinen grofievv
Schmortopf oder Briter betten. Mohren, Zwiebeln
Knoblauwch und Launch putzen und grob- wiurfeln und
rund ww die Fleischstivcke inv dew Topf fillen: Die
Petersilienblitter vor dewv Stiingelwn zubfen und
zugedeckt beiseite stellev. Die Stiingel mit Kichengwirw
g einem Straumfichen gusammenbinden. Die abgekihdte
Beige uber die Fleischstiicke gieflenv Sie inv dieser Beige
gwei; drei Stundew bei Zimmertemperatur mawrinieresv
lasseny ab-und 3w die Stitcke wenden; damit alle vov der
Beige erveicht werdewv.

Wer demv Fleisch liinger das Wiwrzbad gonnen machte;
packt die Fleischstiicke und die vorbereiteten Gemiise



und die Petersilievutiele irveine grofie, stabile Plastiktiite
bzw. inveinen Gefrievrbeutel;, den abgekihltesw Sud
hineingiefien. Den Beulel verschliefien; Jetgtmmhmdw
Fleischsticke gawantiert iberall irv der

Den Beigsud mitsamt dewn Fleischstitcken langsam, oihne/
Deckel; zuwmv Kochen bringeny erst dowrwv den Deckel
auflegen und das Fleischv etwar eineinhall- Stunden gang
herausnehwmeny vov dew Knocher losen und in grofie
Wawrfel schwneiderv Fuwr die Sauce dew Sud duwrch eivv Sied-
passiereny dabei auch die Gemiise durchstreichen; damit
die Sauce Bindung bekommt. Wieder aufsetzern und etwa
eine Viertelstunde kocheln. Die Stirke mit etwas Sauice
und Rahw verquirler und irvv die aufkochende Sauce
ruhrevv Die restliche Sahwe hingufigen. Einige Minuter
duwrchkochen, bevor die Fleischwiwfel wieder eingelegt
werderv Wirzig abschimecken; mit dew
Petersilienblittervw bestrenen und inv einer Terrine gu
Tisch bringer

Beilage:

Salgkartoffeln, frisch hauwsgemachte Eiernudeln oder
Semmelknodel. Aly

Getrdnk ein krdifliger Rotweini Bordeaux oder Riojo.

Tipp:

Die Sauce bekomumt eine schonere Farbe, mehw
Kovusisteny und Aromay, wenn mowy g Beginuv des
Ankochens 1/8 Ufrisches Schweineblut zugiefit: Man nmufl
es beinm Metzger extra bestellen; damit er es mit Essig



