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LAURUS NOBILIS
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LUTATEN

» 400 g Eier-Pappardelle (breite Bandnudelart)
» 400 g knochenlose Wildschwein Hackfleisch
> 1 M6hre

» 1 Stange Sellerie

» 1 Zwiebel

» 150 g gestiickelte Tomaten

» 1 Zweig Rosmarin

» 4 Lorbeerblatter

> Rotwein

» Olivenaol

» Pfeffer

» Salz

adv | www.castigamatti.com

ARBEITSZEIT (VORBEREITUNG)
Zeit (Vorbereitung): 90 Minuten

ZUBEREITUNG

Mohre, Sellerie und Zwiebel waschen, schdlen und fein schneiden. In einer breiten Pfanne mit

3-4 Loffeln Ol andiinsten. Dann das Wildschwein-Hackfleisch beifiigen und ca. 10 Minuten
dunsten lassen. Mit dem Rotwein abléschen, Salz und Pfeffer dazugeben.

Die gehackten Tomaten, den Rosmarin und die Lorbeerblatter beifligen. Zugedeckt auf kleinem
Feuer ca. 80 Minuten schmoren lassen und wenn notig ein wenig heies Wasser (einige
Schopfkellen) nachgieen. Ab und zu das Ragout Uberpriifen und umriihren, damit dieses nicht
anbrennt. Die Bandnudeln ,Pappardelle” in reichlich kochendem Salzwasser garen, bissfest
abgiefen und in das Wildschweinragout einrtihren. Eine Eier-Bandnudelart mit rauer
Oberflache ist empfehlenswert, damit sie die Sof3e gut halten kann.
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