Zutaten

500 g Wildschvweinragout
(Schulter)

Rapsdl

200 g Iwiebel, fein geschnitten
B0 g Ingwerschelben
Pfeffer

1 I Fleischibrahe

200 ml s0ie Sahme

500 g Auberginen

100 g Kokoscreme

Honlg

Salz

Lila Kokosau

Ingeborg Valker-Engler und Ortwin Engler
Kreisjagermeister Buchen /' Walladrn

Flaisch mit 2wiebeln in kleinen Mengemn scharf anbra-
ten, damit es kelm Wasser zieht. Ingwerschelben dazu-
1h., geben, pfeffern, mit 1 | Fleischbroke auffdllen und
ca. 1 5td. leicht k&cheln lassen.

Auberginen in daumennagelgrais Worfel schneiden
und dazugeben. Ebenfall: die siie Sahne und die
Kokoscreme dazugebsn und noch einmal 10 Min.
kicheln lassen. AnschlieBend mit Honig und Salz
wirzen,

Es kann auch Rahragout versendet werden und
Bambusstreifen dazugageben warden,

Zutaten

{flr 4 - & Parsomen)

8 Schmitzel aus der Keuls

3 EL Fett

Salz und Pfeffaer

4 Twiekeln

400 g Sahne

200 g Créme fralche mit Krautern
2-3 EL Mandamin

1 Bund Barlauch

250 g Pilze, frisch cder aus Dose
250 g Spargelstlcke

150 g Goudakse, geraspelt

Uberbackenes
Wildschweinschnitzel
mit Barlauch

Heidi Bast / Mainhardt-Gailsbach

Flelsch wirfeln, wirzen und in heiBem Fett anbratan.
2wiekeln in feine Schelben schnelden und kurz mitora-
ten. Dann beldes zusamrmen in Auflaufform fallen.

Sahne, Créme fraiche und Mondamin verrdhren und
auf das Fleisch geken.

Barlauch in Streifan geschnitten Obarstreusn, abenso die
Pilze und dan Spargel, Dann die Halfte des Goudakises
abenauf geben. Einige Stunden kihlan,

Damn bel 175%C far 40 Min. auf unterer Schlene backen.
Damach restlichen Kase aufstreuen und nochmals 20-30
Min. fertig backen.

Dazu passen: Zucchini-Mudeln

Dafior die Nudeln nach Packungsanweisung kochan,
Wihrend der letzten 4 Min, Kochzeit fein geschnit-
tame Zucchinistreifen mitkochen. Evil. mit 2-3 EL fein
gaschnittanem und in Butter gescheenkterm Brlauch
bastrauen,

Schwarzwild ﬂ




