ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

» 1,2 kg Wildschweingulasch

» 2 Zwiebeln

» 2 Knoblauchzehen

» 2 rote Paprikaschoten
» 2 Mohren

» 2 mittelgroBe Pastinaken

» 3 EL Butterschmalz
» Salz, Pfeffer

» 1TL getrockneter Thymian

» 2 Lorbeerblatter
» 3 Wachholderbeeren

» 1 Dose Sauerkraut (580 ml)

» 200 g Kirschtomaten
» 3 EL Ajvar (mild)

» 500 ml Fleischbriihe
» 1TL Zucker

» 250 g Schmand

» 1 Bund Schnittlauch

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
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In der kalten Jahreszeit, wenn es drauBen nass und ungemiitlich ist, gibt es
nichts Schoneres, als mit Familie oder guten Freunden um einen Tisch im
Warmen zu sitzen und gemeinsam zu essen. Ein deftiges Wildschwein-
gulasch kommt da gerade recht. Die typisch winterlichen Zutaten, wie
Sauerkraut, Winterméhren und Pastinake geben dem Gericht die herzhafte

Note.

Gulaschwirfel eventuell etwas
kleiner schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schélen. Knoblauch hacken,
Zwiebeln fein wirfeln. Paprika wa-
schen, putzen und entkernen. Frucht-
fleisch in grobe Stlicke schneiden.
Mohren und Pastinaken putzen,
schalen und langs halbieren oder
vierteln. Die Gem{sestiicke sollen die
gleiche Dicke haben.
Schmalz in einem Brater erhitzen
und das Gulasch darin portions-
weise scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Zwiebeln,
Knoblauch und Paprika zugeben und
ca. funf Minuten mitanbraten.
Gesamtes Fleisch wieder zugeben
und mit Thymian, Lorbeer, Wach-
holder und Ajvar wirzen. Mit Briihe
aufgiefen und ca. 40 Minuten schmo-
ren lassen.
Sauerkraut abtropfen lassen. To-
maten waschen und halbieren.
Nach 30 Minuten Pastinake und Moh-
ren auf das Gulasch legen und weitere
ca. 20 Minuten mitgaren.

Pastinake und Md&hren heraus-

nehmen und warm stellen. Sauer-
kraut und Tomaten unterheben. Alles
ca. zehn Minuten bei mittlerer Hitze
offen garen.

Schnittlauch in Rollchen schnei-

den. Schmand glatt rithren und
mit Schnittlauch bestreuen. Gulasch
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Schnittlauchschmand dazu rei-
chen. Mit Spatzle oder Salzkartoffeln
servieren.
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