Zutaten

Beize

3 | Buttermilch

4 Knoblauchzehen
4 Zwiebeln

3 Lorbeerblitter

1 EL Senfkérner

8 Wacholderbeeren

Braten

2 kg Wildschweinbraten
(aus Keule, Schulter
oder Rucken)

Salz, Pfeffer

150 g fetter Rducherspeck
1 EL Butterschmalz

4 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 Mdéhren

2 Stangen Porree

2 EL Preiselbeerkompott
4 EL Senf

3 Lorbeerblétter

8 Wacholderbeeren

1 EL Senfkérner

50 ml Holunderbeersaft
1 Scheibe Mischbrot

1 EL Mehl

Sahne, etwas Rotwein

Rotkohl

1 kleiner frischer Rotkohl
1 Léffel Schmalz

1 Apfel

1 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt

Salz, Zucker

2 EL Ananaskonfiture
etwas Apfelsaft

Zubereitung

Beize

Den Braten fiur 24 Stunden in Buttermilch einlegen, tief-
1 « gekuhltes Fleisch darin auftauen lassen. Knoblauch abziehen,
klein schneiden und mit in die Buttermilch geben. Zwiebeln mit
Schale vierteln und mit Lorbeerblattern, Senfkérnern und Wacholder-
beeren ebenfalls zugeben.

Braten

Am Tag der Zubereitung das Fleisch aus der Beize nehmen,
1 » abspulen und trocken tupfen, dann mit Salz und Pfeffer
einreiben. Den Raucherspeck wurfeln. Butterschmalz in einem Brater
zerlassen und die Speckwdurfel darin auslassen. Das Fleisch von allen
Seiten gut anbraten. Zwiebel schalen und grob hacken, mit dem
Knoblauch (mit Schale) zugeben und ebenfalls anbraunen. Wasser
zugeben, bis der Braten etwas Uber die Halfte bedeckt ist.

Mohren schalen und klein schneiden, Porree putzen und
= in Ringe schneiden. Méhren, Porree, Kompott, Gewlrze,
Saft und Mischbrot zugeben. Das Ganze etwa 2 Stunden koécheln,
gegebenenfalls etwas Wasser nachfullen.

3 Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Fleisch auf den

« umgedrehten Braterdeckel legen und im Backofen mindestens
30 Minuten, langstens 60 Minuten braten. In der Zwischenzeit

den Sud durch ein Sieb streichen und daraus die Sauce bereiten. Mehl
mit etwas Wasser anrihren und in den kochenden Sud rihren, bis die
gewulnschte Samigkeit erreicht ist. Mit einem Schuss Sahne und etwas
Rotwein abschmecken.

Rotkohl

1 Rotkohl vierteln, den Strunk herausschneiden, Kohl in feine

s Streifen schneiden. Schmalz in einem Topf zerlassen. Rotkohl
dazugeben und unter Rihren anbraten. Apfel schalen, entkernen

und warfeln, Zwiebel schalen und fein hacken. Mit den Gewdurzen
zum Rotkohl geben. Apfelsaft und Ananaskonfittire zufigen und

den Rotkohl etwa 30 Minuten bei schwacher Hitze garen.




