HALALI

Gt Tl & Ldmsiant

Zutaten

(Zutaten flr 4 Personen)

400 g Wildschweinfleisch (Nacken oder Riicken)
150 g Mdhren

80 g Knollensellerie

150 g Lauch

1 rote Pfefferschote

Salz

Mit freundlicher Unterstiitzung

200 ml weier Portwein
200 ml Wildfond

25 g Ingwer

18 Blatter Gelatine, weild
4 Stiele Petersilie

M&hren und Knollensellerie putzen, schalen und
in feine Wirfel schneiden. Lauch putzen, der Lan-
ge nach halbieren und in feine Wirfel schneiden.
Die Kerne von der Pfefferschote entfernen und fein
wirfeln.

Gemtise in kochendem Salzwasser 2-3 Min. aufko-
chen lassen, in eiskaltem Wasser abschrecken und
abtropfen lassen.

800 ml Wasser mit Portwein aufkochen, Wildfond
hinzugeben. Wildschweinfleisch hinzugeben. Bri-
he gut salzen. Ingwer fein wiirfeln und zur Fleisch-
brithe geben. Wildschweinfleisch bei milder Hitze
ca. 20 Minuten garen lassen. Fleisch aus dem Sud
nehmen, Fleischbrithe durch ein Sieb geben und
beiseitestellen. Wildschweinfleisch in kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Gemiise vermischen.

Kaltes Wasser in eine Schtissel geben und die Ge-
latine darin einweichen lassen. Abgetropfte Gelati-
ne in der warmen Fleischbrithe aufldsen.

Terrinenform diinn mit Ol bepinseln und mit einer
Lage Frischhaltefolie auslegen. Etwas Fleischbrithe
einfillen (ca. 2-3 mm hoch) und im Kuhlschrank
kalt werden lassen bis die Briihe leicht geliert. Aus
dem Kiihlschrank nehmen und eine Schicht Gemti-
se-Fleischmischung (ca. 1,5 cm hoch) einfiillen. Mit
Fleischbrithe auffiillen und wieder kalt stellen. Wie-
der warten bis die weitere Schicht geliert und dann
eine weitere Schicht einfullen. Diesen Vorgang so
lange wiederholen bis die Gemtse-Fleischmischung
verbraucht ist. Anschlieend die Sulze im Kuhl-
schrank mind. 12 Stunden kalt stellen.

Stillze auf ein Schneidbrett stlrzen, Folien vor-
sichtig entfernen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit Petersilie garniert servieren.



