Schweizer Radio
und Fernsehen

Ragout vom Wollschwein

Zutaten: i 4 rersonen

= 1 kgvom Schulterstiick des Wollschweins, in grobe Wiirfel geschnitten
= Qlivendl zum Anbraten

= > Sellerie, geschdlt und in grobe Stiicke geschnitten
® 3 -4 Schalotten, geschalt und halbiert

= 2 Karotten geschalt und in grobe Stiicke geschnitten
= 1 Knoblauchzehe, geschalt und gequetscht

= 1% EL Tomatenmark

®= 1 TL Zucker

= 1dlPortwein

®= 1 Flasche Rotwein

= 1 Lorbeerblatt

= 3 Ndgeli

= 1 Sternanis

= 3 Wacholderbeeren

= 5schwarze Pfefferkérner

® ca.1.5dl Kalbs-Fond

= 1 TL Honig

® Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Das Fleisch mindestens 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen
und Zimmertemperatur annehmen lassen.

In einem Brater Olivendl erhitzen und das Fleisch portionenweise darin anbraten und
schon Farbe annehmen lassen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Bréter
heben und zur Seite stellen.

Sellerie, Schalotten, Karotten und die gequetschte Knoblauchzehe in den Brater geben
und so lange anrdsten, bis die Gemusestiicke Farbe annehmen. Das Gemiise salzen und
das Tomatenmark und den Zucker zugeben und kurz mitrésten. Mit dem Portwein
abléschen und diesen etwas einkochen.
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Das Fleisch wieder zuriick in den Brater geben und den Wein angiessen. Gerade so viel
Wein zugeben, dass die Fleischstiicke noch ein wenig aus der Fliissigkeit
herausschauen.

Lorbeerblatt, Nageli, Sternanis, Wacholderbeeren und Pfefferkérner in ein Gewiirz-
Sacklein fullen und in den Brater geben.

Das Fleisch zugedeckt auf kleinster Stufe wahrend 3 Stunden ganz leicht kécheln
lassen.

Fleisch, Gemuse und das Gewtirzsacklein aus der Flissigkeit heben und das Fleisch
warm stellen.

Die Flussigkeit durch ein feines Sieb in eine Pfanne giessen. Den Fond und den Honig
dazugeben und die Sauce sirupartig* einkochen und dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Fleisch zurick in die Sauce geben und nochmals richtig erwarmen.

* Je linger man die Sauce einkocht, desto intensiver und dickfliissiger wird sie. Aber es bleibt auch weniger davon iibrig. Wer also
viel Sauce will, kocht diese nicht allzu lang ein und bindet sie allenfalls mit ganz wenig Maizena ab.
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