Wildsauce 1

Zutaten:

1,5 kg klein gehackte Wildknochen und Wildfleischabschnitte
25 wetﬁe Tﬁﬁ[erﬁ(ﬁmer
10 Wacholderbeeren
kleine Zwiebel

2 kleine Schalotten

409 Karotten

404 Knollensellerie

3 EL Olivendl

20 g Butter

2 Strdufichen Thymian
2 Lorbeerblitter

1/4 [ Weifiwein

1/4 [c[quoeﬁ.“er Rahm

1 EL Cognac

1 TL Preiselbeeren

154 Blauschimmelkdse

Zuﬁereitung:

Pfefferkdrner und Wacholderbeeren zerdriicken. Zwiebel, Schalotten, Karotten und Sellerie in Wiirfel
schneiden.

Knochen und Abschnitte mit den Pfefferkirner in heiflem Olivendl anrdsten. Ol abschiitten, Butter dazugeben
und mit den Gemiisen und Aromaten braun rdsten und anbraten.

Mit Weifiwein ablischen und reduzieren. Abgieflen. Sahne und Cognac hinzufiigen und zur gewiinschten
Konsistenz einkochen. Preiselbeeren und Kise dazugeben und mit dem Handmixerpiirieren. Anschliefend

durch ein Sieb passieren und abschmecken.
T yg

Nach Belieben auf die Sahne und den Kise verzichten und die Sauce natur belassen.
Die Sauce wird noch konzentrierter, wenn man mehrmals mit Wasser angiefSt und die Fliissigkeit jeweils
wieder fast ganz einkochen lisst - so werden aus Fleisch, Knochen, Aromaten und Gemiisen alle Sdifte

ausgezogen.
?lnmerﬁung:

Diese Sauce [dsst sich aus allen Wildresten und -pariiren bereiten und passt zu jec{er Art von Eurzgeﬁmtenem
Wild (Medaillons, Filets oder zu Braten)



