Wild-Ragout mit Ofen-Sellerie

Fiir 2 Personen

500 g Wildschwein-Keule Meersalz, schwarzer Pfeffer 300 g weile Zwiebeln

10 g Butter 1 TL gehackte Kiimmelsamen 2 getrock. Lorbeerblétter
30 g Tomatenmark 1 4 TL edelsiifles Paprikapulver 300 g passierte Tomaten
30 g schwarze Oliven 40 g Sardellenfilets 10 g Kapern

1 EL Rosmarinnadeln 200 ml Gemiisebriihe 1 Sellerieknolle (500 g)
20 g Butter Meersalz

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Ragout das Fleisch in 34 cm grofie Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseite stellen. Zwiebeln schéilen und in Streifen schneiden. Butter in einem Bréter erhitzen,
Zwiebeln, Kiimmel und Lorbeerbldtter zugeben und etwa 10 Minuten unter Riithren anbraten.
Tomatenmark und Paprikapulver zugeben und kurz anrésten. Passierte Tomaten unterriihren
und aufkochen. Oliven halbieren und mit Sardellenfilets, Kapern und Rosmarin zugeben. Die
Gemiisebriihe angieflen und aufkochen. Das Fleisch in die Sauce legen, den Bréter in den vorge-
heizten Ofen schieben und ohne Deckel etwa 2,5 Stunden schmoren.

Dabei ab und zu das Fleisch wenden.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Sellerieknolle schélen und in 2 cm grofie Wiirfel
schneiden. Butter in einer ofenfesten Pfanne aufschdumen und Selleriewiirfel darin langsam et-
wa 10 Minuten rundherum anbraten. Mit Salz wiirzen, dann die Pfanne in den Backofen schieben
und den Sellerie die letzten 510 Minuten auf unterster Schiene mitschmoren.

Den Briter aus dem Ofen nehmen, das Fleisch aus der Sauce heben und die Sauce je nach Kon-
sistenz etwas einkdcheln lassen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zuriick in
die Sauce legen und kurz ziehen lassen. Die Sellerie-Pfanne aus dem Ofen nehmen.

Das Ragout auf zwei Teller verteilen und den Ofensellerie dazu servieren.
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