Ravioli gefiillt mit Wildschweinragout an Krauterseitlingen

Zutaten (Fiir 4 Personen):

Far das Wildschweinragout:

750g Wildschweingulasch

1 GemUsezwiebeln

Wacholderbeeren, frischer Majoran, Rosmarin, Thymian (f. Krautersieb)
Butterschmalz zum Anbraten

50 g Tomatenmark

2 cl Calvados

1/2 | trockener Rotwein

2 Glaser Wildfond (a 400 ml)

3 EL Wildgewurzmischung ,Waldeslust” (Orange, Pfeffer, Kakao, Zimt etc.)
150 g Pfifferlinge

2 EL Brauner Saucenbinder

1/4 1 SUBe Sahne

3 EL Preiselbeeren

4 Stuck Kréauterseitlinge

Butter zum Anbraten

1 TL ,Truffelgluck® (Wirzmischung versch. gemahlene Pilze und TrUffel)
oder Salz und Pfeffer

Far die Ravioli:

300 g Mehl (Spéatzlemehl)

3 Eier

1 Eigelb zum Bestreichen des Ravioliteiges
1TL Salz

1 Msp. Kurkuma

1 EL Olivendl

Zubereitung:

Der Teig sollte im Kuhlschrank ca. 45 Min. ruhen. Das klein geschnittene Wildschwein-
fleisch nacheinander in Butterschmalz anbraten, herausnehmen. Danach die
ZwiebelwUrfel darin anrésten, das Tomatenmark zugeben. Mit Calvados und der

Halfte des Rotweines abléschen. Leicht einkdcheln lassen. Mit Wildfond und dem
restlichen Rotwein auffullen, die WildgewUrzmischung und die Preiselbeeren einruhren,
das Fleisch dazugeben und das Krautersieb in das Ragout h&ngen.



Im Ofen 1,5 Std. bei 190 bis 200 Grad Ober-/Unterhitze garen. Die Fleischstlcke aus dem
Ragout nehmen und die Sauce durch ein Sieb passieren. Die in der suBen Sahne aufgel®s-
te dunkle Sauce einrthren, die Pfifferlinge sowie das Fleisch in die Sauce geben. Nochmals
45 Min. garen lassen. Am besten das fertige Ragout Uber Nacht durchziehen lassen.
Ravioli aus dem Grundteig herstellen. Fur die Fullung ca. 200 g fertiges Wildschweinragout
(ohne Sauce) und einige Pfifferlinge in der Kichenmaschine grob zerkleinern.

Ravioli befullen und ca. 8 bis 10 Min. im Wasser sieden lassen. In der Zwischenzeit die in
dunne Streifen geschnittenen Krauterseitlinge in Butter anbraten, mit dem Pilzgewdrz
abschmecken. Alles anrichten und mit etwas Wildschwein-Ragout-Sauce garnieren.



