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RASSFELD
W;'Za{rc/twa';fﬁ'lcf mit Rarmarin
Zutaten
fiir 4 Personen
Romische Nocken:

200 ml Milch und Salz

100g Hartweizengriefd

25 g Butter*

1 Eigelb (KI. M)*

30g frisch geriebener Pamesan

Fleisch:

100 ml roten Landwein*

2El Akazienhonig*

4 Wildschweinfilets (a 100 g)*
Salz und Pfeffer

4 Zweige Rosmarin

120 ml Wildfond

1EL Rotweinessig

1 -EL schwarze PfefferkOrner

1EL Speisestarke

3 EL Olivenol

*Diese Zutaten erhalten Sie bei uns im Hofladen.

Zubereitung

Milch und Salz in einem Topf aufkochen. Grief einstreuen und bei kleiner Hitze
unter stindigem Riithren 3-4 Min. garen. Griefd vom Herd nehmen und 5 Min.
ausdampfen lassen.

220 g Butter und Eigelb mit den Quirlen des Hand Riihrers unter die GrieBmasse
heben. Eine flache Backform (30 x 20 cm) mit der restlichen Butter ausfetten.
Griefdmasse einfiillen, glatt streichen und 30 Min. zugedeckt ruhen lassen. Die
Griefdmasse auf eine Arbeitsplatte stiirzen, Halbmonde ausstechen, auf ein Blech
legen, mit Parmesan bestreuen und beiseite stellen.
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Rotwein und Honig in einer Schiissel mischen und die Filets 30 Min. darin
marinieren. Filets aus der Marinade nehmen, mit Kiichenpapier abtupfen, mit Salz
und Pfefferwiirzen. Rosmarinnadeln bis knapp unter die Spitze vom Zweig zupfen
und beiseite legen. Jedes Filet der Linge nach auf einen Zweig spief3en.

Marinade mit Wildfond, Essig und Pfeffer-kornern im Topf bei mittlerer Hitze 5-6
Min. einkochen lassen. 2/3 der Rosmarinnadeln zugeben und weitere 2 Min.
kochen. Speisestiarke mit wenig kaltem Wasser verrithren. Sauce damit unter
Rithren binden und weitere 1-2 Min. kochen. Nocken im 200 Grad heifden
Backofen (Gas 3, Umlauf 8-10 Min. bei 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 10-
12 Min. backen.

Olivenol in der Pfanne erhitzen. Filet darin bei mittlerer Hitze 7 Min. rundherum
braten. Sauce erwarmen, Wildschweinfilets mit den romischen Nocken und der
Sauce auf vorgewdrmte Teller anrichten und mit dem restlichen Rosmarin
bestreuen. Dazu empfehlen wir den trockenen Chateau Peybonhomme-Les-Tours
Cru aus unserem Weinsortiment.

Wir wiinschen [hnen und Ihren Gésten einen guten Appetit!
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