ZUTATEN

FUR 2 PERSONEN

> ein Herz vom Rotwild

> 500 g Linguine

> zwei Zwiebeln

> nach Bedarf
drei Knoblauchzehen

> eine Hand voll
Kirschtomaten

> eine Hand voll
Champignons

> Rosmarinzweige

> Salz und Pfeffer

> Ein Loffel Tomatenmark

> 500 ml Rotwein

> 125 ml Wildfond/
Rinderfond

> Butterschmalz
zum Braten

Jagd in Baden-Wirttemberg
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RAGOUT

VOM ROTWILDHERZ

VON WILDREBELL JANNIK HENNEFARTH

ZUBEREITUNG

> Zwiebeln halbieren und in

diinne Scheiben schnei-
den, bei Bedarf Knoblauch
kleinhacken und mit But-
terschmalz anschwitzen.
Die Tomaten einmal ober-
flachlich einschneiden,
die Champignons vierteln,
mit den Rosmarinzweigen
ebenfalls hinzugeben und
schmoren lassen. Das To-
matenmark mittig hinzu-
geben und anrdsten.

> Zwischenzeitlich das Herz

versaubern - Fett, knorpeli-
ges Gewebe und Herzklap-
pen herausschneiden und
in grobe Stiicke wiirfeln.

> Das angeschwitzte Gemiise

herausnehmen, Topf kurz
sdubern und neues Butter-
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Kltevuativ kénnen
Auch Avei Relhevzen
vevpendet pevden.

schmalz hineingeben. Die
Herzwiirfel scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit dem Rotwein abl6-
schen sowie den Wildfond
hinzugeben.

Alles fiir etwa zwei bis
zweieinhalb Stunden ko-
cheln lassen und bei Be-
darf etwas Flissigkeit
nachgieBen.

Linguine in Salzwasser al
dente kochen, abgieRen
und auf den Tellern anrich-
ten.

Ragout auf die Nudeln
geben, frisch gemahlenen
Pfeffer und etwas Salz da-
riber geben.

Zu Tisch!





