GRILL & CHILL

WILDSCHWEINBRATEN IN GLUHWEINSAUCE

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Wildschweinbraten

5 dl Gliithwein

3 Stiick Wacholderbeeren, zerdriickt
2 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln

2 Karotten

100 g Sellerie, geschdlt und
kleingewtrfelt

2 EL Tomatenpiiree

50 g Preiselbeerkonfitiire

150 ml Rahm

1 EL Speisestdrke

etwas Salz, Pfeffer, Wildgewtiirz

Den Gliihwein mit dem Gemiise, den Wa-
cholderbeeren und den Lorbeerblittern auf-
kochen und anschliessend abkiihlen lassen.

Den Braten iiber Nacht im kalten Sud einle-
gen. Den Grill auf indirekte, milde Hitze
(130-150°C) vorheizen. Braten aus dem Sud
nehmen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Wildschwein in die in-
direkte Zone des Grills legen, bis die Kern-
temperatur 78°C erreicht hat. In der Zwi-
schenzeit den Sud sieben, dessen Saft
auffangen und das Gemiise trocken tupfen,
um es danach in etwas Fett anschwitzen zu
lassen. Sobald das Gemdiise leicht gebraunt
ist, Tomatenpiiree und Preiselbeerkonfitiire
hinzufligen und mit dem Sud abloschen.
Aufkochen und bis auf %3 reduzieren lassen.
Rahm hinzufiigen und nochmals aufkochen
lassen. Salz, Pfeffer und Wildgewtiirz beige-
ben. Speisestdarke mit etwas Rotwein anriih-
ren und damit die Sauce abbinden.
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