Zutaten

[far 4 Parsonen)

1 kg Wildschweinbiratan
ahna Knachen

Salz, Pfaffer aus der Mokhle

4 EL

Y3 | gebundene Bratensauge

1 Tasse siBa Sahine

1 TL geriebene Orangenschale
1 Messerspitze Zimt

1 TL Farinzucker

Far die Beize:

2 Larbaerblatter

einige Ffefferkérmer
einige Wacholderbearen
4 Malken

1 ks 2 Stangemn Zimt

8 ol Crangenlikar

s | Rotwwein

5 | Wasser

Den Wildichweinbraten in den Baiztepf legen. Lorbeer-
bBlatter, Plefferkarner, Wachalderbaeran, Nelken und
Zimistangen dazugeben. Mt Orangenlikdr, Rotwein
und Wasser Gbergiefen und den Tepf zugedeckt zwei
Tege in den Kohlchrank stellan, Darauf achten, dail das
Flaisch wan dar FlOssigeeit bedeck ist,

Cras Fleisch aws der Beize nehmen, abtropfen lassen,
mit Khchenpapiar trocken tupfan, salzen und pfeffern.

Clim Brater erhitzen und das Fleisch von allen Saiten
scharf anbraten. Das Fleisch muss ging kr.,=|11i|_'|F_~ Farkbe
amnehman

Mt der abgeseibten Beize auffllen, die Bratensauce
dazugeben und im Backefen bel 200°C (Gashard Stufe 3
Eis 4) @twwd 90 Minuten braten

Flaisch herausnehmen, warm stallen und Sauce
durchpassieran. Sahne mit Srangenschale, Zimt und
Farinzucker werrdhren und im die Sauce geben,

Fauce eventuall mit Speisewirze abschmecken und zum

Braten raichen

Dazu kann man varschiedene Gemode reichan, Fum
Bejapiel bisifeit gekochten Redenkahl, der dann in
Butter und Semmelbrdsel nochmals in der Pfanme
gebraten wird

Hervorragend passen dazu Kartoffelknadel, gefidllt
mit Pllzen.




