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Wikd-Belegrese

Wildschweinhackfleisch Das Wildschweinhackfleisch in einer Pfanne in

Olivendl Olivendl anbraten. Dann Gemiise und Gewiirze zugeben
Knoblauchzehen und gut anrosten. Tomatenmark dazugeben,

mittelgroRe Zwiebeln, fein gewiirfelt gut untermischen und weitere 5 Minuten braten.

groRe Tomaten, gewiirfelt Mit Rotwein abloschen, 5 Minuten kécheln lassen,
Karotten, fein gewiirfelt dann Wildfond oder Gemiisebriihe dazugeben.
Tomatenmark

Rosmarinzweig zugeben und die Wild-Bolognese fiir

kraftiger Rotwein zwei Stunden auf kleiner Flamme vor sich hinkécheln lassen.

Wildfond oder Gemiisebriihe Zum Schluss noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rosmarin . X .
Pasta Die Pasta al dente kochen, abgieBen und auf den Tellern verteilen.
Meersalz und Pfeffer aus der Mihle Die Wild-Bolognese darilibergeben und mit frisch geriebenem
frischen Parmesan zum Reiben Parmesan bestreuen.
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