WILDSCHWEINBOLOGNESE

Heute haben wir uns, liebe Freundinnen und Freunde der Weine aus dem Hause Siegrist, einen
Rotwein oder besser eine Rotweinin ausgesucht. Der Pinot Madeleine 2012 ist namlich ein recht
weiblicher Roter, kein Tanninkraftprotz und kein hochphilosophischer Pinot Noir, sondern ein
bezaubernder nicht zu schwerer Rotwein mit viel Weichheit und Harmoniebedirfnis, jedoch mit
enormem Tiefgang und wunderbarer Lange. Finden Sie nicht? Na dann wird es Zeit fir einen
Probeschluck, damit der Wein wahrend der etwas umfangreicheren Schnippelei vor dem Kochen
noch gentigend atmen kann.

Da zum Fruhburgunder oder der Frauentagtraube gerade jetzt im Herbst ein Wildgericht passen
konnte, wir jedoch der Leichtigkeit des Weines geschuldet keinen schweren Braten oder Medaillons
auf den Tisch bringen mochten, kommt heute eine Wildschwein-Bolognese zuerst in den Topf und
dann auf den Teller, welche sich selbstredend noch auf einschlagige Art und Weise zur Lasagne di
Cinghiale ausbauen lasst.



Leinsweiler in der Pfalz

Zubereitung

Fir finf gute Esser haben wir uns beim Metzger unseres Vertrauens ein Kilo Wildschwein durchdrehen lassen. Herr
Scheydt aus Dérrenbach macht das ausgezeichnet, wenn der ortliche Jager etwas erlegt hat. Jetzt heiBt es die Zwiebeln
feinzuhacken, Karotten zu wiirfeln und schone Stangen vom Staudensellerie in kleine Stiicke zu schneiden. In dieser
Reihenfolge wollen wir das Gemiise auch in Olivendl andiinsten und vor dem Sellerie noch unser Wildschweinhack
dazugeben. Wenn das gesamte Fleisch die Farbe von rot nach grau gewechselt hat ,|I6schen wir mit einem kraftigen
Schuss Rotwein ab, gieBen den Fond an und geben die passierten Tomaten dazu. Als ndchstes wiirzen wir mit einer
kleinen getrockneten Chilischote (Peperoncino), die wir am besten zusammen mit etwas grobem Salz frisch gemdrsert
haben und einer feingehackten Knoblauchzehe. Inzwischen kann der Wein noch besser in der angebrochenen Flasche
atmen und je nach geladenen Gasten sollten wir daran denken, eine zweite zu 6ffnen, bevor wir das Ganze mit
Lorbeerblattern, Wachholderbeeren und Rosmarinzweig versehen unter gelegentlichem Umriihren mindestens eine
halbe Stunde (besser langer) auf kleiner Flamme kocheln lassen. Zur rechten Zeit garen wir die Pasta al dente,
entfernen Rosmarinzweig und die Lorbeerblatter, wenn moglich auch die Wachholderbeeren. Mit Salz und Pfeffer
durfen wir zum Schluss noch abschmecken. Ob Sie das nachste Mal die doppelte Menge kochen, um etwas fiir eine
Lasagne aufzubewahren, dariiber sollte die Runde bei der zweiten Flasche Pinot Madeleine entscheiden. Viel SpaB beim
Kochen und GenieBen!

Zutaten

Zutatenliste fur ca. finf Personen:

1 - 2 Flaschen Pinot Madeleine 2012

1 Kilo Wildschweinhackfleisch z. B. von Bug und Nacken
3 mittelgroBe Zwiebeln

3 mittelgroBe Karotten

6 Stangen Staudensellerie ohne Blatter und WeiBes
1 groBe Knoblauchzehe

eine kleine getrocknete Chilischote (Peperoncino)

2 - 3 Lorbeerblatter

1 groBer Zweig Rosmarin

5 - 6 Wachholderbeeren

1 kleines Glas passierte Tomaten

1 kleines Glas Wild- oder Rinderfond

Olivendl, Pfeffer, Salz (am besten grobes)

als Hauptgericht ca. 750 g Pasta (z. B. Penne rigate)
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Weinempfehlung

Cabernet
Sauvignon
Ka@kgsarein
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