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Geschmorter Wildschweinbraten mit
Topinambur Piiree und eingelegten

Mispeln

Geschmorter Wildschweinbraten mit Topinambur-Piiree

Geschmorter Wildschweinbraten

Infos

Herbstgericht
"t Schwer

Merkmale

¢ Fischfleisch
* Wildspezialitat

Zubereitung

Geschmorter Wildschweinbraten:

1. Den kuchenfertigen Wildschweinschldgel in
Wildbeize einlegen oder gleich verwenden.

2. Die Zwiebel und das Wurzelgemise schélen
und grob schneiden.

3. In einer Schmorpfanne Ol erhitzen und den

Wildschweinschl6gel beidseitig scharf anbraten.

Aus der Pfanne heben und das Wurzelgemtise
darin rosten.

4. Mit der Beize oder dem Fond aufgiel3en

5. Das Fleisch wieder dazugeben.

Zutaten

Geschmorter
Wildschweinbraten:

1 kg Wildschweinschlogel
150 g Wurzelgemuse

1 Zwiebel

Y4 Liter Rotwein

% Liter Wild-Jus, Rindssuppe oder
Wasser oder mit der Wildbeize
aufgiel3en

Ol zum Anbraten




6. Zugedeckt im vorgeheizten Backrohr bei 160
Grad ca. 2 Stunden schmoren lassen.

7. Hin und wieder wenden und Ubergiel3en.

8. Das Fleisch aus der Pfanne geben und die Sol3e

plrieren.

9. Spater mit Tompinambur Piree und Mispeln
anrichten.

Topinambur Piiree:

1. Eine kleine Knolle Topinambur fur die Garnitur

auf die Seite geben, dinn schneiden und frittieren.

2. Mit einem kleinen scharfen Messer diinn
schélen und grob schneiden.

3. In einem hohen Topf die Butter schmelzen, die
Knollen dazugeben und anbraten.

4. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Wasser und
Obers aufgiefRen, weich dinsten und mit dem
Stabmixer purieren.

Eingelegte Mispeln:
1. Die Mispeln schalen und entkernen.

2. Die Zutaten fur den Sud in einen hohen Topf
geben und aufkochen lassen.

3. Die Mispeln dazugeben und kurz mitkochen.

4. In sterile Glaser fullen und verschlieRen oder
gleich geniel3en.

Topinambur Piiree:
600 g Topinambur
80 g Butter

Salz & Pfeffer

1/8 Liter Wasser

1/16 Liter Obers

Eingelegte Mispeln:
1 kg Mispeln

Sud fiir das Kompott:

% Liter Apfelsaft

% Liter Rotwein

250 g Zucker

Mark einer ¥z Vanilleschote

Messerspitze gemahlene
Gewdirznelken

Messerspitze Zimt

Messerspitze gemahlener
Kardamom

Saft einer Zitrone

Quellenangabe

Das Rezept stammt aus der Kiiche unserer Krauterwirtin Gerda Stocker.


https://www.xn--kruterwirtin-hcb.at/
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