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Ca. 750g Wildschweinrlicken ausgeldst
Salz

Pfeffer

2 Schalotten

1 EL Rotwein

200ml Rotwein

Wacholder

Pfeffer ganz

Piment

Lorbeerblatt

1 Steckriibe ca. 500g

2 grofRRe Kartoffel mehlig
150ml Schlagobers

50g Butter

Salz

1 Brokkoli

Zuerst die Steckriiben und Kartoffel schalen und in kleine
Stlicke schneiden. In etwas Butter anbraten und mit
Schlagobers aufgiel3en und wiirzen. Leicht kécheln lassen bis
die Steckriiben weich sind und anschlieRen Plrieren.

In der Zwischenzeit den Wildschweinriicken wiirzen von allen
Seiten anbraten und anschlief3en auf ein Blech geben und bei
160 Grad ca. 8-10 min. in den Ofen schieben (oder
Kerntemperaturfiller auf 54 Grad einstellen). In der Pfanne
vom Wildschweinriicken nun klein geschnittene Schalotten und
1 EL Tomatenmark anschwitzen mit Rotwein abléschen und
mit etwas Wasser aufgief3en. Die Sauce noch abschmecken
und mit etwas Maizena eindicken wenn nétig. Brokkoli einfach
im Wasser kochen oder dampfen und dann in Butter
Schwenken und Salzen.
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