
 
 
 
 
 
 

Geschmortes Tomatenragout mit Alblinsen und Wildschweinfilet 
 
 
500 g reife Kirschtomaten 
2 Knoblauchzehen 
50 g Zwiebelwürfel 
Olivenöl, Rapsöl 
0,2 l Tomatensaft 
Salz, Pfeffer, Zucker, Zitrone 
Basilikum, Kerbel, Rosmarin, Thymian 
200 g Wildschweinfilet, mit Wacholder, Rosmarin, Zimt, Zitronen- und Orangenschale 
mariniert 
200 g Alblinsen, gekocht 
100 g feine Bohnen, gekocht 
50 g Naturjoghurt 
 
 
Zubereitung: 
 
Ganze Kirschtomaten in etwas Olivenöl anbraten, Zwiebel und Knoblauch dazugeben. 
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitrone würzen, mit Tomatensaft auffüllen und leicht 
köcheln lassen.  
Die gekochten Linsen und Bohnen ergänzen. 
 
Wildschweinfilet in etwas Rapsöl anbraten, mit Salz, Pfeffer würzen und  
bei 150°C ca. 6 Min. im Ofen leicht rosa garen. 
 
Tomaten-Hülsenfrüchte-Ragout auf Tellern verteilen, mit Naturjoghurt und  
Kräutern ausgarnieren. 
 
Wildschweinfilet aufschneiden und darauf anrichten. 
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