GASTRO GROUP GMEBH

Wildschweinriicken-Medaillons iiberkrustet mit Pflaumen
in siiflem Senf und Zimtbliitengewiirz
- dazu weifde Kaffeesauce, glacierte Schalotten und
gebratene Thymian-Kartoffelwiirfel -

Zutaten (fiir 4 Personen):

800 g Wildschweinriicken ausgeldst
100g Pflaumen entsteint

2 EL Sufder Senf

6 Stiick Trockenpflaumen

50 g geriebenes Weifdbrot

1 Messerspitze Zimtblite

2 Eigelb

1 Messerspitze Mole

500 g Schalotten

Salz

Zucker

50 g Butter

1 EL Mehl

100 ml Sahne

1 EL Kaffeebohnen

20 g fein gewiirfelte Zwiebeln

50 ml Ol

600 ml Gemiisebriihe

50 ml Weifdwein

600 g gegarte Kartoffeln grob gewiirfelt

1 Zweig Thymian



Zubereitung der Wildmedaillons:

- Wildschweinriicken von Fett und Sehnen befreien, gleichgrofie Medaillons schneiden,
wiirzen mit Salz, Zucker und Mole.

- Medaillons von beiden Seiten gleichmafig anbraten.

- Frische und Trockenpflaumen grob schneiden mit WeiRbrot, Zimtbliite, Eigelb, Senf, Salz
vermischen und in einer Kiichenmaschine zerkleinern.

- Gleichmafdig auf alle Medaillons verteilen, bei 180°C im vorgeheizten Backofen 10 min.
iberbacken.

Zubereitung der Kaffeesauce:

- Butter im Topf schmelzen, Zwiebelwiirfel, Kaffeebohnen dazugeben, kurz anschwitzen, mit
Mehl abstauben, mit Sahne und Briihe aufgieRen leicht durch kochen, abpassieren mit
Weifdwein, Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNG der Schalotten:

- Schalotten halbieren, in Butter anrosten, mit Salz und Zucker wiirzen, Weifdwein und
Briihe angieRen. Zehn Minuten gar schmoren. Mit Pfeffer wiirzen.

ZUBEREITUNG der Kartoffeln:

- Kartoffelwiirfel in Ol goldbraun braten mit Salz, Thymian und Pfeffer wiirzen.

Alle Zutaten auf dem Teller anrichten und Guten Appetit!



