Wildschweinriicken-Riickenrolle gefiillt mit Leberwurst und Preiselbeer-
marmelade auf Riibenkrautsauce mit Ingwer-Kiirbis und Zwiebellauchblinis.

Zutaten fiir 6 Personen:

1000 g Wildschweinriicken schier
200 g Leberwurst fein

2El  Preiselbeermarmelade
3El  Riibenkraut

100 ml Wildbratenfond

100 ml Sahne

20 ml Rotwein

900 g Kiirbis geschalt

20 ml Orangensaft

1Kl Gehackter Ingwer

200 ml Milch

5 Stk Eier

150 g Mehl

3 Stk in Ringe geschnittene Lauchzwiebeln
12Tl Bachpulver

100 ml Ol

509 Butter

1Stk gewiirfelte Schalotte
2Tl Mehl

Salz

Pfeffer

Molegewiirz

Curry

Zubereitung Wildschweinriicken:
Die Leberwurst mit den Preiselbeeren verriihren und mit Pfeffer wiirzen.

Den Wildschweinriicken wie eine Roulade aufschneiden und leicht plattieren. Wiirzen mit Salz und
Mole und mit der Leberwurst-Preiselbeerfarce bestreichen. Den Wildschweinriicken zusammenrollen
und mit Bindegarn fixieren von noch einmal von aufien wiirzen.

Die fertige Wildschweinrolle in Ol von allen Seiten anbraten und im vorgeheiztem Ofen bei bei 170°C in
20 Minuten fertig garen.



Zubereitung Sauce:
20 g Butter in einem Topf schmelzen, Schalotten darin anrésten, mit Rotwein Abloschen, reduzieren
lassen mit Mehl abstauben und mit dem Wild-Fond auffiillen.

Vor dem Anrichten das Riibenkraut und etwas Sahne Mit einem Piirierstab unterziehen.

Zubereitung Kiirbis:
Den Kiirbis in Butter anbraten mit Salz, Zucker und dem Ingwer wiirzen. Kurz mit anbraten, den
Orangensaft zufiigen und fertiggaren und zum Schluss mit Curry abschmecken.

Zubereitung Blinis:
Milch in eine Schiissel geben, Eier unterriihren, Mehl zugeben und alles zu einem glattem Teig
verarbeiten.

Backpulver und Lauchzwiebeln mit einem Loffel unterriihren.

Olin einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig kleine Pfannekuchen ausbacken.

Viel SpaR beim Ausprobieren!

Ihre Frank Schwarz Gastro Group GmbH
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