Wildschweinfilet in Kartoffelkruste mit Rheinrhabarber

Zutaten:

600 g

50 ml
1/4
1/21

459
400 g

2EL
2EL

4 EL
1EL
1TL

1 El

400 g

Wildschweinfilet, kiichenfertig pariert
Schalotte, fein gewdrfelt

Tomate, klein gewdrfelt
Knoblauchzehe, gehackt

Olivendl

Rotwein

Wildfond

Lorbeerblatt

Zweig Weinraute
Meersalz, Pfeffer aus der Mihle

Butter, Olivendl

Japanischer Knoterich, in gleich groe
Stiicke von etwa 6 cm geschnitten, geschalt
und halbiert

Zucker
Butter und 1 EL Olivendl

Sauce

Weinessig

Honig

Maisstéarke

Zweig Weinraute, gezupft

Kartoffelkruste

Salz

Pfeffer
Sonnenblumendl
Wirsingblatt, blanchiert
Kartoffeln fest kochend

DEUTSCHES GESUNDHEITSFERNSEHEN GMBH

Jessenstr. 4 — 22767 Hamburg

tel. +49-40-54806780 — internet: www.dgf-tv.de — e-mail : gesundheit@dgf-tv.de




(=]

Wildschweinfilet in Kartoffelkruste mit Rheinrhabarber

Zubereitung:
Fur das Wildschweinfilet Schalotte, Tomate und Knoblauch im Olivendl andiinsten.

Mit dem Rotwein abléschen, Wildfond, Lorbeerblatt und Weinraute dazugeben und
aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen. Das Wildschweinfilet hineinlegen,
4 Minuten ziehen lassen und herausnehmen.

Die Knéterichstiicke mit Zucker bestreut etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Fir die Sauce den Saft vom eingelegten Knéterich abtropfen lassen und in einem
Topf karamellisieren. Mit dem Weinessig abléschen, den Honig dazugeben und den
Garsud vom Wildschweinfilet durch ein Sieb dazugiel3en. Alles auf etwa 200 Milliliter
einkochen.

Die Maisstarke mit etwas kaltem Wasser anrithren und die Sauce damit binden.
Die Weinraute in die Sauce geben, 5 Minuten ziehen lassen und durchpassieren.

Kurz vor dem Servieren den Japanischen Knéterich in der Butter-Olivenél-Mischung
auf einer Seite bissfest braten. Die Konsistenz sollte ahnlich wie bei Spargel sein.

Das Wildschweinfilet in Butter und Olivendl etwa 5 Minuten rundherum anbraten.

5 Minuten ruhen lassen. Die Kartoffeln auf einem Gemiisehobel in feine Streifen
schneiden. In einer beschichteten Pfannen aus den Kartoffelstreifen ein Rechteck
(je nach Grofle des Wildschweinstiicks) formen, etwa 0,5 cm dick, mit einer Gabel
festdriicken und wie ein Reibekuchen auf einer Seite anbraten. Die ,Kartoffelmatte*
soll aul’en krofd sein und innen weich. Das Filet darin einrollen und etwa 15-20
Minuten im Backofen backen, dann in gleich grof3e Portionen schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Japanischen Knéterich und der Sauce anrichten.

Tipps

Statt des Wildschweinfilets kann man zum Beispiel auch Schweinefilet oder
Schweinerticken verwenden.

Als Ersatz fir den Japanischen Knéterich eignet sich Rhabarber.
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