Wildschweinkoteletts

mit Graupenrisotto, Steckriilben und gebratenem Rosenkohl

Zutaten (fur vier Portionen):

Wildschweinkoteletts

4 Wildschweinkoteletts & ca. 200 g
1 EL Butterschmalz

2 Salbeiblatter

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

6 Wacholderbeeren, zerdriickt

1 TL Honig

Salz, Pfeffer

Graupenrisotto

1 Schalotte, fein gewirfelt
1 Knoblauchzehe

1 Steckribe

1 Lorbeerblatt

200 g Graupen

150 ml (alkoholfreier) WeilRwein
900 ml Gemusebrihe

30 g Parmesan, gerieben
2 EL Butter

1, Zitrone, unbehandelt

Sowie

300 g Rosenkohl
1 EL Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 45 Minuten, ohne Gar- und Wartezeiten):

Die Wildschweinkoteletts von beiden Seiten salzen. Butterschmalz in eine Pfanne geben und
langsam erwérmen. Im geschmolzenen Schmalz die Koteletts von beiden Seiten ein bis zwei
Minuten anbraten, bis sie Farbe bekommen. Salbeiblatter, Knoblauch, Rosmarin,
Wacholderbeeren und Honig dazugeben, dann die Pfanne bei 90 Grad im Ofen in circa zehn
Minuten gar ziehen lassen.

In einem Topf Schalotte und geriebenen Knoblauch in Butter glasig anschwitzen. Steckriibe
schélen und wiirfeln und kurz mitrésten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ein Lorbeerblatt mit
in den Topf geben. Graupen einstreuen, kurz glasig werden lassen und mit alkoholfreiem
Weil3wein abléschen. Unter Rihren die Briihe hinzugeben und die Graupen circa 20 Minuten
sanft kocheln lassen, bis sie cremig, aber noch kernig sind.



Rosenkohl halbieren, Butter in eine Pfanne geben und die halbierten Roschen mit der
Schnittflache nach unten anbraten, bis sie gebraunt sind. Salzen und pfeffern und in der
Pfanne warmhalten.

Die Koteletts nun aus dem Ofen nehmen und etwas Bratensaft abgieRen. Unter die Graupen
einen Essloffel Butter, Parmesan, Zitronenabrieb und etwas Bratensaft rihren. Das
Graupenrisotto mittig auf vorgewarmte Teller geben. Rosenkohl obenauf legen und die
Wildschweinkoteletts seitlich anlegen. Sofort servieren.

Nahrwerte pro Portion:

795 kcal — 28 g Fett — 46 g Eiweil3 — 59,5 g Kohlenhydrate



