Wildschweinfilet mit Quitten und Wacholder-Sauce

Zutaten:

Zwel Wildschweinlendchen
1 EL Butterschmalz
Rosmarin

Grobes Meersalz

Rosa Pfeffer

6 Schalotten

Y4 L Portwein

72 L Kriftiger Rotwein

¥, L Wildfond

2 EL Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkorner
3 Kardamom- Friichte

Etwas Zimtrinde

1 TL Pimentkorner

1 TL Koriandersaat

3 frische Lorbeerblitter oder 2 getrocknete

1 grof3e oder zwei kleine Quitten
Butter,

Zucker,

Salz

1 kleines Stiickchen Bitterschokolade

Zubereitung:

Die Wildschweinlendchen wenn notig sauber parieren, waschen und trocken
tupfen. Dann werden sie in heilem Butterschmalz gut angebraten und im
vorgewarmten Bratrohr bei 80° '% - 1 Stunde lang gegart. In dem Bratensatz
werden nun die geschnittenen Schalotten angebraten, meist reicht das librig
gebliebene Fett. Sonst kann man noch ein kleinwenig Butter dazugeben. Man
16scht mit Fond und Rotwein ab und 148t das Ganze einreduzieren.

In einer beschichteten Pfanne rostet man die Gewliirzkorner an bis die
Wacholderbeeren schon glinzen und sich das Aroma der Gewiirze gut
entwickelt. Man fiillt sie zusammen mit den Lorbeerbléttern und der Zimtrinde
in ein Sickchen oder einen Teebeutel und gibt sie mit zur Sauce.




Die Quitten werden mit einem Kiichentuch abgerieben, um die filzigen braunen
Hérchen zu entfernen. Dann werden sie geviertelt, geschilt und das Kernhaus
herausgeschnitten. - Die Schalen kann man fiir einen Friichtetee trocknen oder
zusammen mit dem Kernhaus zu einem aromatischen Sirup oder Essig
weiterverarbeiten. - Die Quitten Viertel schneidet man in gleichméBige Scheiben
und brit sie in der Pfanne, in der man die Gewiirze angebraten hat mit etwas
feinkdrnigem Zucker und Butter von beiden Seiten an. Man gief3t mit Portwein
auf, 143t kurz aufkochen und vereint schliefllich beide Ansdtze miteinander. Die
Quitten 1483t man mitkochen und sollte zwischenzeitlich immer probieren, ob sie
noch biBlfest, aber schon gar sind. Die Garzeiten konnen nach Art und Reife der
Quitte variieren.

In der Zwischenzeit schneidet man ein paar Rosmarinnadeln klein und morsert
sie mit dem groben Meersalz. Dann gibt man auch den rosa Pfeffer mit dazu und
verreibt thn mit.

Mit dieser Wiirzmischung behandelt man nun die Wildschweinfilets und erhitzt
sie noch ein paar Minuten bei 120°.

Dann 146t man sie noch etwa 10 Minuten ruhen.

Zwischenzeitlich diirften die Quitten gar sein und die Sauce geniigend
einreduziert. Man nimmt die Quitten heraus, legt das Gewlirzsdckchen beiseite
und passiert die Sauce durch ein Sieb. Dann schmeckt man sie ab und dickt sie
mit etwas kalter Butter und einem kleinen Stiick Bitterschokolade an. In der
Regel geniigt ein kleines Rippchen.

Nun kann man das Fleisch - es muf3 gar sein, nicht mehr blutig - mit den
Quittenspalten und der Sauce anrichten.



