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Zutaten (fir 4 Personen):

800 g Wildgulasch.

Marinade:

1 | Rotwein (so viel, dass das Fleisch und das Gemuse gerade bedeckt werden, restlichen
Rotwein aufheben),

100 ml Rotweinessig,

1 Karotte,

1 Stange Staudensellerie,

1 Zwiebel,

2 Lorbeerblatter,

2 Zweige Thymian,

1 Zweig Rosmarin,

2 Gewlrznelken,

1 EL Wacholderbeeren,

1 EL schwarze Pfefferkorner.

Sud:

1 Karotte,

1 Stange Staudensellerie,
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1 Zwiebel,

2 Gewilrznelken,

1 TL Wacholderbeeren,

1 Lorbeerblatt,

1 kleiner Zweig Rosmarin,

2 Zweige Thymian,

1 EL Mehl,

3 EL Olivenal,

den restlichen Rotwein,

eventuell noch etwas Fleischbrihe,

Salz,

frisch gemahlener Pfeffer.

SchokosoRe:

1 TL brauner Zucker,

1 TL dunkles Kakaopulver,

2 EL Rotweinessig,

30 g dunkle Schokolade (85 %),

2 EL Rosinen,
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2 EL Orangeat,

2 EL Pinienkerne,

etwas Schokolade als Dekoration.

Zubereitung:

Am Vortag das Fleisch putzen, das Gemuse fur die Marinade waschen, putzen und
zerkleinern. Beides mit den Krautern und angedriickten Gewdlrzen in einem groBen Brater
mischen, den Essig angielfen und mit so viel Rotwein auffillen, dass Fleisch und Gemuse
knapp bedeckt sind. Far 24 Stunden im Kihlschrank marinieren lassen, dabei
gelegentlich umrihren.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und eventuell anhaftende Gewurze entfernen. Das
frische Gemuse fUr den Sud waschen, putzen und in kleine Wirfel schneiden. Die
angedruckten Gewdrze und die zerkleinerten Krauter in ein Gewlrzsackchen geben. Den
Brater entleeren und auswischen, dann das Olivendl hineingeben und das Fleisch rundum
anbraten. Dann die Gemusewurfel zugeben, mit dem Mehl bestauben und mit dem
restlichen Rotwein abldschen und eventuell aufflillen, bis das Fleisch bedeckt ist. Das
Gewdlrzsackchen und Salz in die Flussigkeit geben und bei geschlossenem Deckel
mindestens 2 Stunden schmoren. Sollte dabei zu viel Flissigkeit verdampfen, mit Rotwein
oder Fleischbrihe wieder auffillen.

Inzwischen in einem kleinen Topf fur die SchokosoRe den Zucker mit dem Rotweinessig
aufkochen lassen, das Kakaopulver zugeben und bei Bedarf mit etwas Wasser verdiinnen,
so dass die Sole flussig ist. Dann von der Hitze nehmen und die Schokolade darin
schmelzen lassen. Das geht leichter, wenn man sie vorher reibt. Das Orangeat fein
hacken und mit den Rosinen, den Pinienkernen und der Schokosof3e in den Schmortopf
geben, wenn das Fleisch zart ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Geschmack
mit etwas Schokolade garniert servieren.

Tipp: Zum Wildschwein in schokoladiger Rotweinsol3e (Cinghiale in dolceforte) passt gut
Polenta.

Kathrin Fries
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