rom be rg Tradition mit Zul(umct

KROMBERG

Restaurant 1 Hotel 1 Catering

Tagliatc”c mit Wildschweinriicken
in Kirsch~Mandel Sauce

/utaten fur4 Fersonen:
700g Wildschweinriicken
2L Ol
Salz, Pleffer
i Zwicbcl
il dunkle Grundsauce (am besten \Wild)
ikl G]as Schattenmore”en

50g gehobelte Mandeln
i EL Zucker
800g frische Tagliate”e

- Den Wildschweinriicken in StreiFen fiir Geschnetzeltes schneiden. Zwiebel in Wiirfel schneiden.
Die Schattenmorellen abgicﬁcn.

- Das [Fleisch und die Zwiebelwiirfel in einem TOP]C in ein wenig OI anbraten. Ca. 6-7 Minuten
braten. AnschlieBend mit der (Grundsauce auffiillen und da. 5 Minuten kécheln lassen. K urz vor dem

Servieren die Mandeln und Kirschen dazu geben und eventuell mit etwas Zucker noch
nachschmecken (durch die Siure der Kirschen)

- Die Tagliatc”c in Salzwasscr birfest kochen.
- Die Tagliate”e mit dem (Geschnetzelten servieren.
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