
Wildschwein - Entrecôte an
Garanoir-Wildreduktion mit 
Ragout von Pfifferlingen und 
Tagliatelle

Vorbereitung: 20 Min.
Zubereitung: 40 Min.

3 Schalotten in dünne Ringe schneiden und in kleinem Kochtopf mit 
1 EL Olivenöl andünsten, mit
1 dl Garanoir ablöschen und mit
2 dl Wildfonds zugeben , mit

Salz und Pfeffer abschmecken und bei kleiner Hitze einreduzieren lassen.
Schalottenringe absieben und beiseite stellen. 
Sauce warmstellen. Backofen auf 140 Grad Celsius vorheizen.

300 g Pfifferlinge gründlich putzen und evt. halbieren. Stielende abschneiden. 

Wasser fürdie  Pasta in hohem Kochtopf zum Kochen bringen, salzen. 

2 EL Olivenäl in einer Bratpfanne erhitzen
600 Wildschwein-Entrecôte mit

Fleur de Sel und Pfeffer würzen und von jeder Seite 2 Minuten scharf anbraten, auf ein 
Gitterrost legen und im vogeheizten Backofen ziehen lassen. 
Den Saft in der Pfanne zu der Reduktion geben. 
Die Entrecôtes sollten eine Kerntemperatur von 54 Grad Celsius 
haben, dann ist das Fleisch medium, also schön Rosa. Wenn du kein 
Temperatur-Messgerät hast, das Entrecôte 4 Minuten in der Pfanne 
und ca. 8 Minuten im Ofen lassen, dann ist es medium.

300 g Tagliatelle in das kochende Wasser geben und bei gelegentlichem
Rühren kochen lassen.

1 EL Olivenöl in einer Bratpfanne erhitzen lassen, die Pfifferlinge scharf
anbraten und erst kurz vor dem Servieren mit

1 TL Thymian und
Salz und Pfeffer würzen, die Schalottenringe zu den Pfifferlingen geben und nochmals 

abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen ziehen und kurz in die 
Pilzpfanne geben. 

1 EL Schnittlauch, gehackt und
1 EL Butter hinzufügen und kurz schwenken. 

In den vorgewärmten Tellern anrichten.

www.pot-au-feu.net

Das Rezept ist für 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze,

lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)


