Bandnudeln mit Wildschweinsugo

Kategorien:  Wild, Schwein, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg W I dschwei ngul asch
A d. Keule
5 Essl. divenol
200 Gramm Zwi ebel n; fein gewirfelt
200 Gramm Mdhren; fein gewlirfelt
200 Gramm Staudensellerie; fein
Gewlirfel t
3 Knobl auchzehen; fein
Gewlirfel t
Sal z, Pfeffer
2 Essl. Tomat ennar k
300 m Rotwein
600 m WIdfond
800 Gramm Passierte Tomat en
1 Zweig Rosmarin
3 Lor beerbl atter
5 Wachol der beer en
2 Teel . Zucker
50 Gramm Pi ni enker ne
500 Gramm Bandnudel n; z.B. Tagliatelle
3-4 Essl. Bal samessig

Anleitung:
1. Das Fleisch durch die mttlere Schei be des Fl ei schwol fs drehen.

2. Dann in einemBréater imdivendl anbraten. Zw ebel n, Mhren,

St audensel | eri e und Knobl auch dazugeben, mtbraten und mt Salz und
Pfeffer wirzen. Tomatenmark unterridhren, mt dem Rotwein abl dschen
und vol | st andi g ei nkochen [ assen. Mt dem W df ond auffdll en,

Tomat en dazugeben und nmit Rosmarin, Lorbeer, Wachol der und Zucker
wir zen.

3. Die Fleischsauce 2 Stunden, 30 Mnuten mt |eicht gedffnetem
Deckel bei mlder Htze |eise kochen | assen.

4. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gol dbraun rdsten und in den
| etzten 10 M nuten zur Fl eischsauce geben.

5. Di e Nudel n nach Packungsanwei sung gar kochen, abgi el3en, aber
ni cht abschrecken. Nudeln mit der Fleischsauce in einer Schissel
servieren und nit Bal samessi g abschnecken.

Zuberei tungszeit: 3 Stunden
Pro Portion: 79 g E, 32 g F, 124 g KH = 1130 kcal (4729 kJ)



