Linsen-Gemuse mit Wildschweinrucken

Zutaten fir 2 Personen:

e 400g Wildschweinrtcken
e 150g Linsen

e 2 Zwiebeln

e 1 Knoblauchzehe

e 150ml Geflugelfond
e 50ml Weildwein

e Olivendl

e Butter

e 2 TL Currypulver

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Die Linsen in einen heilRen Topf mit 2 EL Olivendl geben und darin anschwitzen. 1
Zwiebel klein schneiden und zu den Linsen geben. 2 Flocken Butter zuftigen. Die
Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden und mit etwas Currypulver mit den Linsen
im Topf vermengen. Mit Weillwein abléschen und mit dem Fond auffullen. Die Linsen bei
mittlerer Hitze 20 Minuten kdcheln lassen.

Den Wildschweinrucken von Fett und Sehnen befreien und in mundgerechte Stucke
schneiden. In einer heiRen Pfanne mit Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zwiebel in feine Ringe schneiden und mit einer Flocke Butter zum Fleisch in die Pfanne
geben.

Die Linsen purieren und mit dem Fleisch anrichten. Das Butterfett aus der Pfanne
daruber geben.

Rezept: Steffen Henssler
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