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Chili
ZUTATEN

7009

2EL

2

3
25049
25049
20049
2EL
150 ml

500 ml
40049
2EL
1TL
1TL
2 TL
2 TL

Wildhack (oder je 350 g Reh-
und Wildschweinhack)

Rapsol

Zwiebeln
Knoblauchzehen
Knollensellerie
Petersilienwurzel
Karotten

Tomatenmark
trockener Spatburgunder aus

Baden

Wildfond

passierte Tomaten
Schwarzwald Balsamico ¢
Schwarzwald Flavor ¢
gerauchertes Paprikapulver
Kreuzkimmel

gemahlener Wacholder
kleine Chilischote
Lorbeerblatt

Rau(s)ch Salz*

Waldrausch-Focaccia

ZUTATEN
1009
1009

29
400g
250 ml

109

129
40ml

80g

1 Handvoll

Rezeptblatt

Weizenmehl Typ 550 (Vorteig)
Wasser (Vorteig)

Hefe (Vorteig)

Weizenmehl Typ 550

Wasser

frische Hefe

Salz

Tannennadel Kerndl®
gekochte Kartoffeln (fein
zerdrickt)

kleine festkochende Kartoffeln
rote Zwiebel

Fichtenspitzen oder fein
geschnittene Tannennadeln

grobes Steinsalz oder Rau(s)ch
Salz®

Schwarzwald Flavor ¢

ZUBEREITUNG

Das Gemuse in ca. 5 mm groBe Wurfel schneiden. Das Wildhack portionsweise im
Ol sehr scharf anbraten, damit kraftige Rostaromen entstehen, und
herausnehmen. Im gleichen Topf Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, Sellerie,
Petersilienwurzel und Karotten zugeben und kraftig Farbe nenmen lassen. Das
Tomatenmark dunkel anrésten und mit Paprika, Kreuzkimmel, Wacholder und
Schwarzwald Flavor ¢ wirzen.

Mit dem Rotwein abldschen und fast vollstandig einkochen. Passierte Tomaten,
Fond, Balsamico, Lorbeer, Chili und das Fleisch zugeben. 45-60 Minuten sanft
schmoren und kraftig mit Rau(s)ch Salz ¢ abschmecken.

Zum Servieren das Chili mit einem Klecks Sauerrahm, eingelegten Preiselbeeren,
gerdsteten Haselntssen und frischer Petersilie anrichten und mit 2 EL
Tannennadel Kerndl ¢ betrgufeln.

ZUM ANRICHTEN

Sauerrahm
eingelegte Preiselbeeren
gerOstete HaselnUsse
frische Petersilie

2EL Tannennadel Kerndle

ZUBEREITUNG

Am Vortag die Zutaten fUr den Vorteig verrUhren und ca. 12 Stunden gehen
lassen.

Den Vorteig mit Mehl, Wasser, Hefe, Salz, Kerndl und den zerdruckten Kartoffeln
ca. 12 Minuten kneten und 3 Stunden gehen lassen, dabei zweimal dehnen und
falten. Ein Backblech groBzugig olen, den Teig vorsichtig ausziehen und
nochmals 45 Minuten gehen lassen.

Den Ofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mit den Fingern Mulden
eindricken, die Kartoffeln in dinnen Scheiben und die Zwiebel in Ringen
aufiegen, Fichtenspitzen sparsam verteilen. Mit Kerndl betrdufeln, mit
Schwarzwald Flavor ¢ und grobem Salz bestreuen und ca. 20-25 Minuten kréftig
goldbraun backen.
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