Nah'&Erisch

Verena Pelikan Professional

Gebackene Rotkrautknodel
auf Wildschweinragout

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Das Wildschweinfleisch in ca. 3 cm groRe Wiirfel schneiden. Das
Pflanzendl in einem (Schmor-)Topf erhitzen und die Wildschweinwiirfel
darin scharf anbraten. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schélen
und fein wiirfeln. Die Karotten und die Staudenselleriestangen in kleine
Stticke schneiden. Den Speck in feine Streifen schneiden. Die
Pfefferkdrner gemeinsam mit den Wacholderbeeren, dem Rosmarin,
dem Thymian und den Lorbeerblattern in ein Teesieb geben. Sobald das
Fleisch von allen Seiten scharf angebraten ist, das Tomatenmark
hinzuftigen. Danach die Zwiebel-, Karotten- und Staudenselleriestticke
sowie den Speck hinzufligen und einige Minuten mitbraten lassen. Zum
Schluss die Knoblauchstlicke dazugeben. Den Rotwein und das
Suppengewtirz dazugeben. Das Teesieb in den Topf geben, die
Tomatensauce hinzufligen und 10 Minuten kdcheln lassen. In der
Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Schmortopf auf die mittlere Schiene im Backofen stellen und das
Wildschweinragout 45 Minuten kdcheln lassen. Danach 3 EL
Preiselbeermarmelade einriihren und weitere 45 Minuten kdcheln
lassen.

Mit Salz und Pfeffer (und ggf. mit weiterer Preiselbeermarmelade)
abschmecken.

Fir die Rotkrautknddel die Zwiebel schélen und in Wiirfel schneiden.
Das Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig
rosten. Das Apfel- Rotkraut hinzugeben.

Die Gewtirze in ein Teeei fiillen und in den Topf geben. Den Rotwein
und den Weiweinessig dazuleeren und das Rotkraut so lange kdcheln
lassen, bis die Flissigkeit verkocht ist. AnschlieBend komplett auskiihlen
lassen.

Das ausgekiihlte Apfel-Rotkraut mit der Speisestdrke vermengen und
aus der Masse 12 Knddel formen. Diese auf einen mit Butter gefetteten
Teller setzen und fiir 45 Minuten einfrieren.

In der Zwischenzeit zum Panieren 2 Eier in einer Schissel verquirlen.
Das Mehl in eine Schiissel geben und auch die Semmelbrésel in eine
eigene Schiissel geben. Die gefrorenen Rotkrautknédel zuerst im Mehl
wenden, anschlieBend im verquirlten Ei und danach in den
Semmelbroseln wenden. Die Semmelbrésel mit den Handen gut
andrticken.

AnschlieBend die panierten Knédel noch ein weiteres Mal panieren. Die
panierten Knddel fiir mindestens 30 Minuten einfrieren. Das Pflanzendl
erhitzen und die panierten Rotkrautknddel darin goldbraun backen.
Das Wildschweinragout auf vorbereiteten, gewadrmten Tellern verteilen.
Je 2-3 gebackene Rotkrautknddel daraufsetzen. Gegebenenfalls einen
Knodel aufschneiden. Sofort servieren.

Zutaten

Wildschweinragout:

1500 g Wildschweinfleisch
5 EL neutrales Pflanzendl
3 Scheiben Bauchspeck
1000 ml Rotwein

1 TL Suppengewtirz
getrocknet

(alternativ: 2 Wiirfel
Gemusesuppe)

4 Zwiebeln

3 Karotten

3 Stangen Staudensellerie
2 Knoblauchzehen

10 Pfefferkdrner

10 Wacholderbeeren

1 Stiel Rosmarin

(alternativ: 1 TL getrockneter
Rosmarin)

3 Stiele Thymian

(alternativ: 1 TL getrockneter
Thymian)

3 Lorbeerblatter
2 EL Tomatenmark
400 g Tomatensauce

(alternativ: gesttickelte
Tomaten)

Salz & Pfeffer
3 EL Preiselbeermarmelade

Rotkrautknddel:


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=eintopf
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=weihnachten
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

500 g Apfel-Rotkraut

1 kleine Zwiebel

125 ml Rotwein

1 kleine Zimtstange

3 Wacholderbeeren

3 kleine Lorbeerblatter
2 EL neutrales Pflanzendl
30 ml Weilweinessig
30 g Speisestérke

150 g Mehl

2 Eier

250 g Semmelbrosel

ca. 500 ml neutrales
Pflanzendl zum

Rausbacken



