Alte Rezepte

Wildschwein wird so gewurzt
aper ita conditur

Dieses Gericht stammt aus dem achten Buch des Apicius (Liber VIII - Tetrapus, 1, 1). Wildschwein
wird so gewurzt: Es wird abgetupft, und sodann wird Salz und gemahlener Kummel
darubergestreut und so bleibt es. Am nachsten Tag wird es in den Ofen gegeben. Wenn es gar ist,
wird gemahlener Pfeffer, Honig, liquamen, caroenum und passum daribergegossen.

Herkunft: Rom (Antike)
Kategorie: Hauptspeisen, Wildfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1000 g Wildschwein (Rucken oder Keule)
2 TL Meersalz

% TL KreuzkiUmmel

2 EL Olivendol zum Anbraten

250 ml Rotwein

1 TL Pfeffer schwarz

2 TL Honig

1 TL liguamen

5 ml caroenum

Vorbereitung Wildschwein wird so gewdurzt

Den Kreuzkimmel in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, bis er anfangt zu duften.

Den Wildschweinbraten kraftig mit Salz un dem
gerosteten Kimmel einreiben, in Aluminiumfolie
einwickeln und einen Tag im Kuhlschrank
marinieren lassen.

Zubereitung

Das Fleisch in einem Schmortopf von allen Seiten in
heiRem Ol scharf anbraten und anschlieRend mit
dem Wein abléschen. Den Topf mit Aluminiumfolie [ —
dicht verschlieBen, den Deckel auflegen und den Wildschwein wird so gew(irzt

Braten im Backofen (175 °C, Gas Stufe 2) etwa 60

Minuten schmoren.

Den Schmorfond abgiellen, mit grob gemahlenem Pfeffer, Honig, liguamen und caroenum
abschmecken und dickfllssig einkochen lassen.

Den Braten offen noch weitere 10 Minuten offen braunen, in Aluminiumfolie einschlagen und
weitere 10 Minuten ruhen lassen. Danach aufschneiden, anrichten und mit der Sauce servieren.
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