Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Wildschwein Frikadellen mit Wildkriutern & Schwarzwilder Speck

Zutaten:
Fiir 14 Stiick

e 750 g Wildschweinfleisch (aus der Keule)

¢ 130 g trockene, d.h. altbackene Brotchen

¢ 150 g Milch

e 100 g Schwarzwalder Speck, gewiirfelt

e 2 Eier

¢ 50 g Wildkrauter (Spitzwegerich, Schafgarbe,
Sauerampfer, Giersch)

e 50 g Friihlingszwiebeln, geschnitten

» 35 g getrocknete Steinpilze

¢ 2 EL Haferflocken

e 2-3 EL Wildgewirz

e Salz, Pfeffer

e Olzum Braten

Zubereitung
Altbackene Brotchen in Scheiben schneiden und mit den getrockneten Steinpilzen in einer Schiissel mit heiRer
Milch begieRen. 15 Minuten einweichen.

Wildschweinfleisch in 2 cm Wiirfel schneiden. AnschlieRend alle Zutaten (auRer Eier und Ol) durch einen
Fleischwolf drehen.

Eier zugeben und verriihren, nochmal mit Salz, Pfeffer und Wildgewtiirz abschmecken.
Aus dem Teig ca. 14 gleich groRe Frikadellen formen.

Jeweils 7 Stuick in einer Pfanne mit Schmalz ca. 5-6 Minuten auf jeder Seite anbraten.

Tipp: Dazu schmecken Salat, Landbrot und ein Krauterpesto.






