Wildschweinsiilze mit Pfifferlingen an Griner Sol3e

Rezept fir 4 Personen

*500 gr. Wildschweinschulter oder Wildschweinnacken schier
*1 L Wasser

*2 kleine Zwiebeln

*1/2 Sellerieknolle

*1 Mohre mit griinen Zopf

*Salz, 5 weille Pfefferkorner

*3 Lorbeerblatter

*100 g Pfifferlinge frisch oder gefroren
*QOlivendl

*15 Blatt Gelantine oder 150g Aspikpulver
*Salz, Pfeffer, Zucker

Fir die Solie:

*4 hart gekochte Eier

*1 TL Zitronensaft

*Salz, Zucker, Pfeffer

*6EL Ol, 10g Kerbel

*1/2 Bund Dill, 1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Fir das Wildfleisch das Wasser mit den geputzten, grob gewdrfelten Zwiebeln,
Sellerie und Mohren, Salz, Pfefferkdrner und Lorbeerbléttern 15 min kochen.

Danach das Fleisch zugeben und etwa 120 min bei kleiner Hitze kdcheln lassen.
Kleingeschnittene Pfifferlinge kurz in Oliven braten.

Fur die Sulze das Wildfleisch vom sichtbarem Fett befreien, in kleine Wirfel
schneiden und mit den gebratenen Pfifferlingen vermengen.

Den Kochsud durch ein Tuch ziehen, die in kaltem Wasser gequollene Gelantine
zugeben, gut verriihren, bis sich die Gelantine ganz aufgeldst hat, mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Ganze mit den Fleischwirfeln in eine Sturzform gieflen und in den
Kihlschrank stellen.

Am néchsten Tag kann die Sulze gestirzt, aufgeschnitten und angerichtet
werden.

Zur Herstellung der griinen SoRe die Eier schalen und fein hacken.
Senf, Zitronensaft, Salz, Zucker und Pfeffer in einer Ruhrschussel verrihren
und tropfchenweise Ol zugeben. Die gekochten Eier und die Krauter unterheben.




