SPIZECOMPANY

WILDSCHWEINRAGOUT MIT ANIS

DU BRAUCHST

500 g Wildschweinfleisch (2.B. aus der Schulter) 150 ¢ Tomatenpiiree

1Hehre (ca. 800) Salz, Preffer aus der Mihle

 Stange Sellerie 111 fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
1 Twiebel 125 ml Weisswein

1EL Butterschmalz 250 ml Wildtond

21TL Anissamen 400 g breite Bandnudeln

1 Knoblauchzene 1 Kleiner Bund Schnittlauch

1 genéiutter EL Mehl 1EL Butter

Fir das Ragnut das Fleisch waschien, trocken tupfen und in etwa 1 cm grosse Wirfel schineiden. Mehre
schlten und putzen, Sellerie waschen und putzen, Zwiebel schalen. Alies Kiein wiirfeln.

In einem breiten Topf das Butterschmalz erhitzen. Darin Portionsweise das Fleisch und das Gemise
mit dem Anissamen anbraten. Knoblauch schalen und dazudriicken. Afles mit Mehl bestauben und
unter Rifhren 2 Ninuten anschwitzen. Tomatenpiiree unterrifiren. Wit Salz, Pfeffer und Zitronenschale

Wein und Fond zugiessen, aufkochen und das Ra%uut Tugedeckt etwa 45 Minuten sanft schmoren
lassen. Mit Sz und Pieffer abschmecken. Etwa 15 Minuten vor Ende der Schmorzeit die Nudeln n
reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsangabe bissfest kochen.

Wahrenddessen den Schnittlauch waschen, trocken schirtteln und in Retichen schneiden. Bandnudein
in ein Sieb ahgiessen, kurz abtropfen lassen. In den Topf zur ickgeben und mit Butter vermengen.
Schnittlauch unter das Ragout mischien, mit den Nudeln anrichten. Nach Belieben daz frisch geriebenen

Hartkése (2.B. Pecorino oder Parmesan) reichen.
TIPP: Menr Rezepte findet I hier im Buch
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