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Wildschwein R&gout

6 Personen

ZUTATEN

Fir das Ragout:

2 groRe weille Zwiebel
10 rosa Pfefferkérner

6 EL getrocknete Pilze
150 g Shitake Pilze

150 g Champignons

2 Lorbeerblatter

8 Salbeiblatter

1 TL Thymian

500 g Wildschweinwurst oder
Wildschwein Hackfleisch
100 g Pecorino

weiller Pfeffer

Meersalz

20 g Butter

100 ml WeilBwein

200 ml Hihnerbrihe

80 ml Sahne

1 weilBer Triffel

Fir die Pappardelle Pasta:
500 g Weizenmehl(Type 405)
500 g Griesmehl

1 Prise grobes Salz

2-3 EL Olivenaol

9 Eier

ZUBEREITUNG

Fir die Pappardelle Pasta:

Beide Mehlsorten sieben und in einer
Rihrschissel gut miteinander vermischen.
Salz hinzufiigen.

Nach und nach die Eier hinzufiigen, wahrend
das Mehl in der Rihrschiissel mit dem
Knethaken des Mixers geknetet wird.
Olivendl hinzugeben und bei mittlerer
Geschwindigkeit fir 5-10 Minuten kneten.
Der Teig sollte seidig glanzen.

Pastateig fiir zwolf Stunden ruhen lassen.
Am néachsten Tag ist der Teig schon flexibel.
Auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen.




Wildschwein Rﬂdgout

ZUBEREITUNG

Je Vo Teigmasse abschneiden und so oft durch die Nudelmaschine geben, bis die
Teigblatter 2 mm dick sind. Mit Mehl bestauben, damit die Pastablatter nicht
zusammenkleben. AnschlieBend zusammenfalten und fir die Pappardelle in Streifen
schneiden. Nochmals ganz fein mit Mehl bestduben, damit die frisch geschnittenen
Seiten nicht kleben, und locker aufgeschiittelt beiseitelegen.

Fiir das Ragout:

Um die getrockneten Pilze zu rehydrieren, die Pilze in heilem Wasser 30 Minuten
ziehen lassen. AnschlieRend abgieRen, die Pilzflissigkeit aufheben und die Pilze
zusammen mit den anderen Pilzen fein wirfeln.

In der Zwischenzeit die halbe Zwiebel sehr fein wiirfeln und mit einer Mischung aus
% Butter und % Ol auf sehr kleiner Flamme kurz glasieren, aber nicht anbraunen.
Sobald die Zwiebel glasig ist, die Temperatur auf mittlere Stufe erhéhen, die
gewiirfelten Pilze hinzugeben und anbraten, bis sie gar sind. Zum Schluss die fein
gehackten Krauter hinzugeben und 3-4 Minuten kécheln lassen. Mischung in eine
Schale geben und beiseitestellen. Die Pfanne auswischen und erneut Ol in die
Pfanne geben, um das Wildschweinhack bei schwacher bis mittlerer Hitze
anzubraten, ohne dass es Farbe nimmt.

Sobald es gar ist mit Weilwein abléschen, Lorbeerblatt hinzufiigen und 3-4 Minuten
einkochen lassen, so dass die Sauce auf die Halfte reduziert wird. Dann die Pilz-
Zwiebel-Mischung, die rosa Pfefferkdérner, die zuriickbehaltene Pilzbriihe und die
Hihnerbrihe hinzugeben und die Mischung erneut um die Halfte einkochen lassen.

Zum Schluss Sahne hinzugeben und weitere 5 Minuten kochen lassen, bis die Sol3e
gut angedickt ist. Nach Belieben wiirzen.

Im groRtmaoglichen Topf Salzwasser aufkochen (es sollte so salzig wie Meerwasser
schmecken). Die vorbereiteten Nudeln portionsweise kochen, damit sie nicht
zusammenkleben. Sobald sie al dente sind, mit einem Schauml6ffel aus dem Wasser
nehmen und in die Pilzsauce geben, dabei etwas Kochsud zuriickbehalten. Immer
wieder abschmecken, und Gberpriifen, dass die Sauce nicht verwassert, sondern
eindickt.

Mit geriebenem Pecorino, geriebenem weilRen Triiffel servieren.



