POLENTA CON CINGHIALE - WILDSCHWEIN MIT POLENTA
Angaben gelten fiir 4 Personen

Zutaten Wildschwein:

1 Pfund mundgerechter Fleischstiicke
5 gehobelte Zehen frischer Knoblauch
/> Tasse gehackter Rosmarin

/4 Tasse gehackter Salbei

1 mittelgroBe gehackte rote Zwiebel

1 kleine gehackte Karotte

5-6 Basilicum-Blatter (als ganzes Blatt)
1 groBes Stiick Zitronenschale

34 Tasse extra vergine Olivenol

Sal und Pfeffer nach Gutdiinken

3 Tassen Rotwein

1 Tasse geschilte Tomaten

2 Loffel Tomatenmark
1 oder 2 Tassen Gemisebrithe

1 Tasse griine oder schwarze Toskaner Oliven

Zutaten Polenta:

1,5 1 Fleisch- oder Gemiisebriihe
1/2 1 Milch

300g Maisgriel3

etwas Butter

Salz

Am Vorabend das Fleisch mit dem Wein bedecken, Basilicum und Zitrone beifiigen und in den Kiihl-

schrank stellen. Vorbereitung und Kochen dauern mindestens 3 Stunden.

Das Fleisch, Wein, Basilikum und Zitrone in einen Topf (bevorzugt Terracotta- oder Aluminium-

Topfe) geben und bei hoher Flamme den Wein unter haufigem Umriihren verdampfen lassen. Da-

nach alle anderen Zutaten aufler den Tomaten hinzufiigen — die Tomaten kommen erst hinzu, wenn

das Gemiise und die Gewiirze goldfarben sind. Fiir mindestens 2 Stunden simmern lassen, bei Bedarf

Gemiisebriihe beigeben, bis das Fleisch zart ist.

Das Gericht wird mit Polenta serviert. Hierzu die Brithe mit der Milch aufkochen, dann den Grief3

langsam unter stdndigem Riihren in den Topf rieseln lassen und etwas salzen. Gut 40 min. bei nied-

riger Hitze gar kochen, dabei sehr oft kréaftig umriihren.

TIPP: Wenn man die Polenta auf einem Backblech glattstreicht und kalt werden lasst, kann man sie

in Stiicke schneiden und in einer Pfanne in Butter anbraten.

Am Besten genieBt man das Gericht mit einem gehaltvollen Rotwein.




