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Kochen SWR)
Timo Bockle Mittwoch, den 04.11.2020
Wildgulasch mit Petersilienwurzel-Semmelknddel Fur 4 Personen
Zutaten

Fur das Gulasch:

800 g Wildschweinkeule, ohne Knochen
1 Stiick Knollensellerie (ca. 120 g)

1 Stuck Petersilienwurzel (ca. 100 g)

1 Mohre (ca. 100 g)

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

4 Scheiben Speck, durchwachsen

9 EL Rapsol

etwas Salz

etwas schwarzer Pfeffer

3 EL Tomatenmark

500 ml Rotwein

500 ml Johannisbeersaft, rot

(oder eine Mischung aus Saft und Briihe)

Fir die Knodel:

140 g WeilRbrot (vom Vortag)
150 g Petersilienwurzeln

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

300 ml Milch

etwas Muskatnuss

etwas Salz

etwas schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 EL Rapsol

2 Eigelb (GréRe M)

Zubereitung:

1. Fur das Gulasch von der Wildschweinkeule die eventuell noch aufliegende Schwarte
entfernen. Fleisch in gulaschgrof3e Wurfel schneiden und trocken tupfen.

2. Sellerie, Petersilienwurzel und Moéhre putzen und klein schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen und wiirfeln. Speck in Streifen schneiden.

3. Rapsodl in einem ofengeeigneten Schmortopf erhitzen. Die Fleischwirfel darin
portionsweise bei starker Hitze unter Wenden von allen Seiten kréftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

4. Fleisch aus dem Brater nehmen. Das Wurzelgemise nach und nach im heil3en Bratfett
anrdsten. Sobald das Gemiise kraftig angerdstet ist, die Zwiebeln und Knoblauch

zugeben und mit anrésten. Nach 3-4 Minuten das Tomatenmark einrtihren und alles unter
stédndigem Ruhren weiter anrésten. Den Speck zugeben und mit anrdsten.

5. Wahrenddessen den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den
SoRRenansatz zundchst mehrfach mit etwas Wein abléschen, jeweils wieder vollstandig
einkochen lassen. Dann ubrigen Wein und den Saft angiel3en.

6. Gulaschwirfel unter den Schmorsud riihren, sodass das Fleisch vollstandig mit Flussigkeit
bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen. Das Wildgulasch dann zugedeckt im
heiRen Backofen oder bei mittlerer

Hitze auf dem Herd ca. 1,5 Stunden sacht schmoren.

7. Fur die Knddel das Brot in etwa 1 cm grof3e Stickchen schneiden. Die Petersilienwurzel
schélen und in gleichmé&Rig feine, etwa 0,5 cm groR3e
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Stiickchen schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebel schalen und in S
sehr feine Wiirfel schneiden.
8. Die Milch in einem Topf aufkochen. Zwiebel- und Knoblauchwirfel in der Milch angaren.
Dann die Mischung mit Muskat, Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

9. Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, die Petersilienwurzel darin rundherum
goldbraun anbraten, bis sie wie gebratene Kartoffelwlrfel aussehen. Die
Petersilienwurzelstiickchen dann in die Schissel zum Brot geben.

10. Die kochende Milch dartiber gief3en. Zugedeckt ca. 10 Minuten ziehen lassen.

11. Dann die beiden Eigelbe hinzufligen und alles gut vermischen.

12. Aus der Masse mit angefeuchteten Handen Klé3e formen, zugedeckt nochmals etwa 5
Minuten ruhen lassen.

13. Reichlich Salzwasser in einem grof3en Topf aufkochen. Die Knddel ins kochende Wasser
gleiten lassen. Die Temperatur reduzieren und die Kntdel sacht siedend garen, bis sie an
die Wasseroberflache steigen.

14. Wahrenddessen das fertig geschmorte Gulasch nochmals abschmecken, nach Belieben
offen noch etwas einkochen oder den Schmorsud mit etwas angerihrtem Mehl oder Starke
binden.

15. Knddel mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen. Gulasch und
Knddel anrichten. Dazu passt ein griiner Salat.




