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Baeckeoffe mit Taube, Morcheln und Spargel

Fiir 4 Personen

Teig:

300 g Mehl 200 g Butter 50 g Zucker
50 g Salz 1 Ei

Baeckeoffe:

12 Drillingskartoffeln, klein ~ 200 g Bohnen, dick, griin 8 Karotten, jung, diinn
4 Stangen Friihlingslauch 4 Stangen Spargel, griin 4 Stangen Spargel, weif3

8 Bresse-Taubenbriiste, grol 100 ml Gefliigelfond 4 Schalotten

200 g Spitzmorcheln 50 ml Sherry, trocken 100 ml Taubenjus
5 g Quatre Epices 1 Ei Muskatnuss
Zucker Butter Olivenol

Pfeffer Salz

Teig:

Aus Mehl, Butter, Zucker, Salz und Eigelb einen Miirbteig (zum verschlieBen der Form) in der
Kiichenmaschine herstellen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Baeckeoffe:

Die Kartoffeln tournieren. Die Bohnen, die Karotten, den Friihlingslauch und beide Spargelsor-
ten putzen und zurechtschneiden. Die Taubenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivenol
kurz anbraten. Kaltstellen und den Bratensatz mit Gefliigelfond abloschen. Darin das geputzte
Gemiise kurz blanchieren und die Kartoffeln bissfest kochen. Die Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Die Morcheln putzen, waschen und in etwas gebrdunter Butter mit den Schalotten-
wiirfelchen anschwitzen und mit Sherry abloschen. Mit Quatre Epices, Muskatnuss und Zucker
wiirzen. Anschliefend alles zusammen in einen Rémertopf geben. Die Taubenbriiste obendrauf
legen und mit Taubenjus angielen. Den Deckel mit dem Miirbteig verschlieen, mit Eistreiche
einpinseln und im vorgeheizten Backofen circa zwolf Minuten garen. Aus dem Topf servieren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2011

Bison-Steak mit Kartoffel-Kiirbis-Gemiise

Fiir 2 Portionen
300 g Bisonsteak 2 lilafarbene Kartoffeln 200 g Muskatkiirbis

50 g Parmesan 1 Zwiebel 1 Fenchel
Olivenol Balsamico Butter
Salz Pfeffer Chili

Das Bisonsteak waschen, trocken tupfen, in zwei Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und leicht mit Olivensl einreiben. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Steak darin von
beiden Seiten braten. Die lilafarbenen Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Die Schale des
Kiirbis entfernen und ebenso in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die
Kartoffel- und Kiirbisscheiben hineingeben. Eine Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und dazugeben.
Das Ganze mit etwas Chili wiirzen und anschlieend mit einem Schuss Balsamico abléschen.
Abschlielend etwas Butter in die Pfanne geben und zergehen lassen. Die Steaks aus der Pfanne
nehmen und auf Tellern anrichten. Das Kartoffel-Kiirbis- Gemiise daneben anrichten und etwas
Parmesan fein iiber das Gericht reiben.

Steffen Henssler am 14. 10. 2011



Crepinette von Taube und Wachtel mit Triiffeljus

Fiir 4 Personen

2 Etouffée-Tauben, ganz 2 Wachteln, ganz 200 ml Sahne

1 kg Schweinenetz 30 g Triiffel, schwarz 300 g Petersilienwurzeln
2 Schalotten 1 Bund Blattpetersilie 200 ml Gefliigelfond

100 ml Sahne 50 g Creme-fraiche 2 Kartoffeln, grof3, mehlig
4 Scheiben Toastbrot 100 ml Sonnenblumensl 20 g Butter

4 Zehen Knoblauch 100 g Blutwurst 0,5 Bund Majoran

2 g Molé-Gewiirzmischung 1 EL Honig 100 ml Portwein, rot

300 g Blutwurst 2 Schalotten, ldnglich Kerbel

Pfeffer Muskatnuss Olivenol

Butter Zucker Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Wachteln und Tauben auslésen und die Haut entfer-
nen. Aus den Taubenkeulen den Unterschenkel entfernen. Aus den Wachtelkeulen (ohne Kno-
chen) mit Sahne in einem Mixer eine Farce herstellen. Die Taubenkeulen, —briiste und Wach-
telbriiste leicht plattieren, wiirzen und mit Farce einstreichen. Mit gehobeltem Triiffel belegen,
zusammenklappen, in ausgedriicktem Schweinenetz einpacken, anbraten und im vorgeheizten
Backofen rosa garen. Die Karkassen anbraten und zusammen mit Portwein zu einer Jus kochen.
Mit gewiirfeltem Triiffel zur Triiffeljus fertig kochen. Die Petersilienwurzeln und Schalotten sché-
len und mit Gefliigelfond im Schnellkochtopf weich kochen, passieren und (ohne Fond) mit Sahne,
Creme-fraiche und Blattpetersilie zu einem Piiree verarbeiten. Die Kartoffeln diinn hobeln und in
Mini-Streifen schneiden. In der Friteuse goldgelb backen und entfetten. Das Toastbrot in recht-
eckige Stiicke schneiden und in Sonnenblumendl mit etwas Butter goldgelb braten. Ebenfalls
entfetten. Fiir den Belag die Blutwurst mit Schalottenwiirfeln schmelzen lassen. Taubenleber
und -herzen kurz anbraten, kleinschneiden und alles zusammen vermengen. Mit Majoran, Honig
und Molé abschmecken und auf den Crouton streichen. Petersilienpiiree abnocken und mit den
Kartoffelstdbchen ausdekorieren. Die Crepinette auftranchieren, mit Crouton anrichten und mit
Triiffeljus nappieren. Mit Kerbel ausgarnieren.

Mario Kotaska am 04. November 2011



Damwild-Riicken, GrieB-Knddel, Zwiebelkraut, Steinpilzen

Fiir 4 Personen

Damwild:

4 Damwild-Medaillons, 4 120 g 1 Zweig Rosmarin 5 Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer, Butter, Ol

Grief3knodel:

0,5 Zitrone, unbehandelt 250 g Milch 60 g Butter

70 g Grie 1 Ei Salz

Zwiebelkraut:

3 Zwiebeln, weif3, mittelgrofl 150 ml Sahne, fliissig  Cayennepfeffer
Kapernsaft, Zucker Butter, Salz, Ol

Steinpilze:

150 g Steinpilze 2 Schalotten 1 EL Petersilie

1 Zitrone Kalbsfond Salz, Pfeffer, Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Damwild:

Damwild mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Ol rundherum scharf aber kurz anbraten. Die Medail-
lons im vorgeheizten Backofen fiir circa sieben bis acht Minuten braten. Aus dem Ofen nehmen
und circa vier bis fiinf Minuten ruhen lassen. Anschliefend mit etwas Butter, dem Rosmarinzweig
und den zerdriickten Wacholderbeeren in der Pfanne nochmals von allen Seiten kurz braten.
Grieflknodel:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Milch mit Butter und einer Prise Salz aufkochen. Den
Griefl unter Riihren einrieseln lassen und die Masse bei milder Hitze ,,abbrennen®. In eine Schiis-
sel umfiillen und ruhen lassen. Nacheinander das Ei und etwas Zitronenschale unterriihren. Mit
Klarsichtfolie bedecken und im Kiihlschank circa eine Stunde ruhen lassen. Danach die Masse
zu kleinen Kugeln formen und auf ein mit Butter bestrichenen Teller legen. Mit dem Daumen
eine Mulde driicken und anschliefend in einem Dampfer circa acht bis zehn Minuten garen.
Zwiebelkraut:

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden. In etwas Butter farblos glasig anschwitzen. Mit der
Sahne auffiillen und circa fiinf Minuten kocheln lassen. Zum Schluss mit etwas Kapernsaft, Salz,
Cayennepfeffer und Zucker abschmecken.

Steinpilze:

Die Steinpilze putzen, grob schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter leicht anbraten. Die
Schalotten und Petersilie ganz fein schneiden und dazu geben. Mit etwas Kalbsfond, Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

Anrichten:

Damwild in der Mitte durchschneiden und auf das auf Tellern verteilte Zwiebelkraut legen. Mit
Steinpilzen und Grieknodeln servieren.

Tipp:

In die Grieknodelmulde kalt geriihrte Preiselbeeren fiillen. Passt hervorragend dazu.

Ali Giingérmiis am 14. Oktober 2011



Geschmorte Kaninchen mit Artischocken und Champignons

Fiir 4 Personen

2 Kaninchenschultern 2 Kaninchenkeulen Salz, Pfeffer

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Stange Staudensellerie
1/8 1 Olivensl 40 g Butter 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 TL Tomatenmark 1/4 1 Weilwein

500 ml Gefliigelfond 8 kleine Artischocken mit Stiel 10 Kirschtomaten

1 Champignons 1 Bund Basilikum

Fiir die Cremolata:

1 Bund Blattpetersilie 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone (unbehandelt)
Olivenol

Die Keulen vom unteren Knochen befreien und die Schultern vom Gelenkknochen befreien, wa-
schen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten und Knoblauch schélen und
grob schneiden. Staudensellerie putzen und in grobe Stiicke schneiden. Etwas Olivenol und 2 EL
Butter in einem groflen Schmortopf erhitzen und die Kaninchenteile bei mittlerer Hitze gleich-
méfig anbraten. Ein Zweig Rosmarin und Thymian, sowie Knoblauchzehen, Schalotten und in
Staudensellerie zugeben und kurz mit anbraten. Etwas Tomatenmark hinzugeben und mit dem
Weilwein und dem Gefliigelfond abléschen und bei geschlossenem Topf bei mittlerer Hitze ca. 45
Minuten schmoren lassen, dabei immer wieder mit dem Bratensaft begieflen. Die Artischocken
von den Bléttern befreien, die Kirschtomaten kurz iiberbrithen und héuten und die Champi-
gnons waschen und halbieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken und
die Champignons mit einem Zweig Rosmarin anbraten und bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.
Basilikum fein schneiden. Die Kirschtomaten und Basilikum zugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zuerst die Kaninchenschultern und spéter die Keulen heraus nehmen und im Ofen
warm stellen. Den Kaninchenfond, passieren um die Hélfte einreduzieren, abschmecken und mit
2 EL Butter binden. Fiir die Cremolata, die Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein ha-
cken, den Knoblauch schélen und zerdriicken. Die Schale der Zitrone in feine Wiirfel schneiden.
Alles mit Olivendl vermengen. Die Kaninchenteile mit dem Gemiise und dem Fond anrichten
und etwa einen halben Kaffeel6ffel Cremolata iiber das Kaninchen gieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 06. April 2009



Geschmorte Kaninchen-Keule mit Sommer-Beeren

Fiir 2 Personen

2 Kaninchenkeulen 100 g rote Johannisbeeren 100 g schwarze Johannisbeeren
100 g Himbeeren 100 g Stachelbeeren 2 Scheiben Toastbrot

1 Schalotte 2 EL Butter Salz, Zucker

1-2 TL scharfer Senf 1 Ei 4 Zweige Thymian

2 TL griine Pfefferkérner 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz 250 ml Hiithnerbriihe 1 Stange Lauch

Kiichengarn

Bei den Kanichenkeulen den oberen Keulenknochen so herausnehmen, dass das Fleisch moglichst
unverletzt bleibt. Beeren putzen. Toastbrot fein reiben oder cuttern. Schalotte schéilen und fein
schneiden, in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Ca. 30 g Beeren und geriebenes Toast-
brot zugeben, mit Salz, Zucker und Senf abschmecken. Das Ei verquirlen und soviel davon unter
die Masse mischen bis diese schén feucht und klebrig ist, einige Thymianbldtter und griine
Pfefferkorner zugeben. Den Hohlraum in der Keule, der durch das auslésen des Knochens ent-
standen ist, ebenfalls wiirzen mit Senf bestreichen und mit der Beeren-Toastbrot- Masse fiillen,
mit Kiichengarn zubinden. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel in feine Ringe schneiden.
Die Keulen in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz anbraten. Zwiebelringe, angedriickte
Knoblauchzehe und Thymian zugeben und mit braten. Dann mit Hiihnerbriihe abléschen und
ca. 20 Minuten zugedeckt weich schmoren. Immer mal wieder die Keulen wenden. Lauch putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter weich diinsten, mit
Salz und Zucker abschmecken. Die Keulen herausnehmen und im Backofen (bei ca. 50 Grad)
warm stellen. Von den restlichen Beeren einige fiir die Dekoration zur Seite legen. Den Rest zum
Schmorfond geben, kurz kocheln lassen damit die Beeren weich werden, ohne piirieren durch ein
Sieb driicken, mit Salz und Zucker abschmecken. 1 TL kalte Butter unter die Sofle montieren. In
die fertige Sofe die restlichen Beeren und einige griine Pfefferkorner geben. Die Kaninchenkeulen
aufschneiden, mit Thymianblétter bestreuen und mit Lauch und Sofle servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. Juni 2009



Geschmortes Kaninchen in Senf-SoBe mit Backpflaumen

Fiir 4 Personen
Geschmortes Kaninchen:

0,5 Zitrone 1 Kaninchen, ca. 1,6 kg 4 — 6 EL Dijon-Senf
4 Schalotten 250 g Champignons,braun 0,1 1 Weiflwein, trocken
0,5 1 Gefliigelbriihe 200 g Creme-fraiche 4 Zweige Thymian
8 Backpflaumen, ohne Stein 2 EL Senf, grob 0Ol

Butter Pfeffer, schwarz Salz

Bandnudeln:

500 g Bandnudeln, breit 150 — 200 g Butter 200 g Brotbrosel
Salz

Salat:

0,5 Zitrone 1 Kopf Escarolsalat 200 g Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Geschmortes Kaninchen:

Das Kaninchen in achte Teile zerlegen. Salzen, pfeffern und mit Senf einreiben. In Butter und
Ol im Schnellkochtopf anbraten. Die Schalotten und Champignons zufiigen und mit WeiBwein
abloschen. Die Briihe zugeben und Creéme-fraiche einriihren. Thymian und Backpflaumen zufii-
gen, aufkochen lassen, den Schnellkochtopf verschlieBen und das Kaninchen 14 bis 20 Minuten
garen. Den Saft der Zitrone auspressen. Den groben Senf in die Sole einmixen und mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Bandnudeln:

Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest kochen. Die Brosel in der Butter briunen und iiber die
Nudeln geben.

Salat:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Escarolsalat waschen und putzen, mit Creme-fraiche, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft anmachen.

Tipp:

Wer sicher gehen will, dass die Backpflaumen nicht zu weich werden, kann sie auch separat in
Briithe aufkochen und spéter zur Sofle geben.

Kolja Kleeberg am 22. Januar 2010



Glasierte Wachteln mit Couscous auf Cranberry-Spitzkohl

Fiir 4 Personen

4 Wachteln 1 Spitzkohl 150 g Couscous

30 g Pinienkerne 2 Schalotten 1-2 Zehen Knoblauch

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Petersilie, glatt
350 ml Gefliigelfond 3 EL Senf, fruchtig 50 ml Olivenol

50 g Cranberries 50 g Akazienhonig Salz

Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Wachteln waschen, trocken tupfen,
das Riickgrat mit einer Schere herausschneiden und die Wachteln platt driicken. 30 Milliliter
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Wachteln zusammen mit den Thymian- und Ros-
marinzweigen und sechs Knoblauchzehen darin anbraten. Alles auf ein mit Alufolie ausgelegtes
Backblech geben. Die Haut der Wachteln mit dem fruchtigen Senf einstreichen, im Backofen
etwa 20 Minuten knusprig backen und anschlieend die Wachteln mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Couscous mit dem heiflen Gefliigelfond begieflen und den Couscous fiinf Minuten ausquellen
lassen. Anschliefend mit einer Gabel auflockern. Den Spitzkohl von den dufleren Bléttern be-
freien, den Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und den restlichen
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin
die Schalotten und den Knoblauch anschwitzen. Anschlielend zum Spitzkohl zugeben und darin
anschwitzen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Couscous zum Spitzkohl geben und
kurz erwéirmen. Die Petersilienbliatter abzupfen, einen Zweig iibrig lassen und den Rest klein ha-
cken. Honig und Cranberries in einem Topf erwérmen, Pinienkerne zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zuletzt die Petersilie zugeben. Den Spitzkohl und den Couscous auf Tellern anrichten,
die Wachteln halbieren und darauf setzen. Mit dem Cranberry- Honig betrdufeln und mit den
iibrigen Bléattern Petersilie garniert servieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2010

Hirsch-Gulasch

Fiir 4-6 Personen

8 Wacholderbeeren 1 Sternanis 6 Lorbeerblatter

6 Stiele Thymian 12 Schalotten 1 kg Hirschnacken
5 El Olivenol Salz Pfeffer

2 El Tomatenmark 1 TI Zucker 500 ml Fleischbriihe

500 ml Rotwein 2-3 El Wildpreiselbeeren

Wacholderbeeren mithilfe eines Topfbodens andriicken, mit Sternanis, Lorbeerblédttern und Thy-
mian in einen Teebeutel geben und mit Kiichengarn zubinden. Schalotten schilen. Das Fleisch
trockentupfen und in ca. 6 cm grofie Stiicke schneiden. 3 El Olivendl in einem Bréter erhitzen
und das Fleisch in 2 Portionen rundherum 4 Minuten anbraten. Fleisch salzen, pfeffern und her-
ausnehmen. Restliches Olivenol zugeben und die Schalotten 2 Minuten im Bratensatz anbraten.
Tomatenmark und Zucker zugeben und kurz mitbraten. Gewiirzbeutel, Brithe und Rotwein zu-
geben und aufkochen. Fleisch zugeben und zugedeckt bei milder Hitze 11-2 Stunden schmoren.
Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Gulasch mit Preiselbeeren servieren.

Tim Maélzer am 21. 11. 2009



Hirsch-Kalb mit sautiertem Radicchio, Amarettini, Knédel

Fiir 2 Personen

2 Hirschkalbshiiften, a 150 g 1 Orange 1 Limette

1 Radicchio-Kopf 1 Knoblauchzehe 1 Muskatnuss

1 TL Fenchelsamen 1 TL Kardamom 1 TL Koriandersaat
1 Msp. Harissa 100 g Butter 1 Ei

50 g Mandelgrief3 150 g Semmeln 100 g Amarettini
100 ml Milch Butterschmalz Meersalz

Salz Pfeffer, schwarz

Die Gewiirze Koriander, Fenchel und Kardamom in einer heiflen Pfanne kurz anrodsten. An-
schlieend die Gewiirze in einem Morser zerstoflen. Die Schale der halben Orange abreiben. Die
Knoblauchzehe abziehen, klein hacken und zusammen mit dem Orangenabrieb und dem Harissa
zu den anderen Gewiirzen geben und alles vermengen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und
in der Gewiirzmischung marinieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das marinierte
Fleisch anbraten. Danach das Fleisch im Ofen bei 60 Grad ruhen lassen. Den Radicchio vom
Strunk befreien, klein zupfen und etwa zehn Minuten in warmem Wasser einlegen. Anschlieflend
den Radicchio abtropfen lassen. Die getrockneten Semmeln und die Halfte der Amarettini grob
zerkleinern. Die Milch aufkochen und noch heifl in die Semmeln gieflen. Mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebenem Muskat wiirzen. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und aus dem
Ei ein leicht gestocktes Riihrei herstellen. Dieses in die Semmelmasse geben, alles gut durch-
mengen, kleine Knddel formen und in kéchelndem Salzwasser garziehen lassen. Abschliefend die
Kndédel auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Die andere Hélfte der Butter in einer Pfanne
briaunen und den Mandelgrief§ darin résten. Die Knodel durch die Mandelschmelze schwenken.
Dem Fleisch in heilem Butterschmalz nochmals Hitze geben. Die Hélfte der Butter in einem fla-
chen Topf braun werden lassen und den Radicchio darin kurz sautieren. Die Limette auspressen
und mit dem Saft, sowie Salz und Pfeffer, den Radicchio abschmecken. Die andere Hélfte der
Amarettini klein hacken und kurz untermischen. Dann den Radicchio mit dem Fleisch und den
Knodeln auf einem Teller anrichten und servieren.

Kolja Kleeberg am 09. Dezember 2010



Hirsch-Kalb-Koteletts

Fiir 2 Personen

4 Fl gerostete Pinienkerne 1 Scheibe Weiflbrot (ca. 30 g) Salz

1 El Thymianblétter 3 El weiche Butter 4 Hirschkalbskoteletts (a 130 g)
4 E1 01 4 Zweige Rosmarin 4 Stiele Thymian

1 El Wacholderbeeren

Pinienkerne, Brot, 1 Prise Salz und Thymianblitter im Blitzhacker fein hacken. 1 El Butter
untermischen. Hirschkalbskoteletts waagerecht so einschneiden, dass eine Tasche entsteht. Mit
der Pinienkernmischung fiillen und evtl. mit Zahnstochern verschlieBen. Ol in einer heifien Pfan-
ne erhitzen. Das Fleisch salzen und bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 1 Minute braten. Auf
ein Gitter geben und dieses auf ein Blech setzen. 1 El Butter auf dem Fleisch verteilen. Im
heilen Ofen bei 80 Grad auf der mittleren Schiene 20-25 Minuten fertig garen (Umluft nicht
empfehlenswert). 1 El Butter in einer Pfanne aufschiumen. Koteletts, Rosmarin, Thymianstiele
und Wacholderbeeren zugeben. Koteletts auf jeder Seite 1 Minute nachbraten. Mit Risotto und
Granatapfel-Vinaigrette servieren.

Tim Maéalzer am 27. 11. 2010

Hirsch-Nusschen und Rote-Bete-Kraut, Meerrettich-Schmand

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote-Bete Meersalz 1 Hirschnuss, ca. 700 g

2 EL Sonneblumensl 1 TL tasmanischer Pfeffer 1 TL Honig

200 ml roter Portwein 6 Walnusskernhélften, gehackt,gerdstet 6 Schalotten

3 Boskoopiépfel 2 EL Entenschmalz 2 EL Apfelessig

1 TL Walnussol Pfeffer 1 Stiick frischer Meerrettich

60 g Schmand

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Rote-Bete biirsten, mit
dem Meersalz bestreuen, einzeln in Alufolie einpacken und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
garen. Rote-Bete aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Um-
luft 140 Grad) herunter schalten. Das Fleisch parieren und in einer Pfanne mit Sonnenblumendl
von allen Seiten anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und auf ein Backblech mit Gitter setzen.
Den Pfeffer im Morser zerstoflen und mit Honig vermischen. Damit das Fleischstiick bestreichen
und im vorgeheizten Ofen ca. 18 Minuten garen (das Fleisch sollte eine Kerntemperatur von
ca. 50 Grad haben. Anschliefend herausnehmen und in Alufolie eingepackt kurz ruhen lassen.
Den Portwein in einen Topf geben und um etwa die Hélfte einkochen. Die Walniisse hacken und
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die gegarte Rote-Bete schélen und grob reiben. Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Apfel schéilen, entkernen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Enten-
schmalz die Schalotten anschwitzen. Apfelwiirfel dazugeben, kurz mit anbraten und Rote-Bete
dazugeben. Mit dem eingekochten Portwein mischen, mit Meersalz, Apfelessig, Walnussol und
Pfeffer abschmecken. Etwas Meerrettich frisch reiben und mit Schmand vermischen. Das Rote-
Bete Kraut mit Hilfe eines Ringes auf dem Teller anrichten. Die Walniisse dariiber streuen. Das
Fleisch in Scheiben schneiden und daneben legen. Mit grobem Meersalz wiirzen und eine Nocke
Meerrettichschmand daneben setzen.

Michael Kempf Mittwoch, 25. November 2009



Hirsch-Pfeffer mit Pilz-Semmel-Soufflé, Karotten-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 grofle Karotten Salz 2 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 Schalotte 80 g Champignons

4 EL Butter 20 g gerauchter Bauchspeck 1 Bund glatte Petersilie

1 Ei 1-2 Scheiben gerducherter Speck Pfeffer

400 g Hirschkeule 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz

1 EL Mehl 150 ml kréftiger Rotwein 200 ml Wildfond

1 TL scharfer Senf 80 g frische Blutwurst 50 g Perlzwiebeln aus Glas

Karotten schilen und in einem Topf mit Salzwasser bissfest blanchieren, anschlieffend mit einem
Kugelausstecher die Karotten zu Kugeln ausstechen. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 2-3 ) vorheizen. Die Milch aufkochen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden, mit
der heiflen Milch begieflen und einweichen. Schalotte schélen und fein schneiden. Champignons
putzen und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotte und Cham-
pignons anschwitzen, dann etwas abkiihlen lassen. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne anbraten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Ei trennen. Einge-
weichtes Brot mit den Speckwiirfeln, Pilzen, die Hélfte der gehackten Petersilie und dem Eigelb
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, ca. 10 Minuten stehen lassen, damit das Brot gut
durchzieht. Sollte der Teig noch zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Es darf aber nur so viel
sein, dass die Knodelmasse zusammenhélt. Nicht zu oft umriihren, denn der Teig muss locker
bleiben und darf nicht klebrig werden. Das Eiweif} steif schlagen und unter die Brotchenmas-
se heben. Souffiéformen (Durchmesser ca. 10 cm) ausbuttern und den Boden der Formen mit
hauchdiinn geschnittener Speckscheibe auslegen (damit sich die Soufflés besser stiirzen lassen),
darauf die Knodelmasse einfiillen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Vom Fleisch
die Sehnen und Keulen entfernen und anschlieflend in ca. 5 cm grofie Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schilen , fein schneiden und in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen.
Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugeben und gut anbraten. Dann mit Mehl bestaduben
und mit Rotwein abloschen. Den Wildfond und Senf zugeben und alles ca. 15 Minuten kécheln
lassen. Anschlielend durch ein Sieb abgieflen, die Sauce nochmals weiterkochen und das Fleisch
zur Seite stellen. Die Blutwurst in Stiicke schneiden, zu Sauce geben und gut untermixen, dass
eine cremige dunkle Sauce entsteht, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Pfanne mit
2 EL Butter Karottenkugeln mit Perlzwiebeln anschwitzen, restliche gehackte Petersilie unter-
mischen und abschmecken. Kurz vor dem Anrichten die Fleischwiirfel wieder in die Sauce geben,
erwidrmen und anrichten. Die Soufflés aus dem Ofen nehmen, auf die Teller stiirzen und das
Gemiise mit anrichten.

Otto Koch 09. November 2011
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Hirsch-Riicken mit Knollen-Sellerie und Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Knollen Sellerie mit Blattgriin 1 kg Meersalz 6 Eiweif3

600 g Hirschriicken 2 EL Olivenol 400 ml Wildfond

200 ml Portwein 1/2 EL tasman. Pfeffer 1 EL Speisestérke
Salz, Pfeffer 1 EL Pistazien 1/2 Bund Schnittlauch

1 EL Traubensenf, fein

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Sellerieknollen
gut biirsten, abwaschen, das Blattgriin abschneiden und beiseite legen. Meersalz mit dem Eiweif3
mischen, Knollensellerie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit dem Meer-
salz umhiillen. Im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden backen. Hirschriicken von Sehnen und
Fettdeckel entfernen. Die Hirschabschnitte fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol
anbraten. Mit dem Wildfond und Portwein abloschen und langsam um etwas mehr als die Hélfte
einkochen lassen. Mit dem Fond und dem Portwein abléschen, langsam einkochen und entfet-
ten. Den tasmanischen Pfeffer fein mahlen und zur eingekochten Sauce geben. Anschliefflend die
Sauce durch ein feines Sieb passieren. Die Speisestéirke mit 2 EL Wasser anriihren, die Sauce
damit binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn die Sellerieknollen gegart sind, den
Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze herunterschalten. Den Hirschriicken in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl von allen Seiten gut anbraten und auf einem Gitter im 120 Grad heiflen Ofen ca. 6
Minuten von jeder Seite garen. Die Pistazien in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein hacken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Sellerieblattgriin ebenfalls fein
schneiden. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen.
In 4 Portionen aufteilen, mit dem Traubensenf bestreichen und die Pistazien draufstreuen. Die
fertige Knollensellerie aus dem Meersalz nehmen, das Salz abbiirsten und in Spalten schneiden.
Die Spalten mit 2 EL Olivenol, dem Sellerieblattgriin und dem Schnittlauch marinieren und auf
die vorgewdrmten Teller anrichten. Hirschriicken anlegen und die Sauce angieflen.

Michael Kempf Freitag, 23. September 2011
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Hirsch-Riicken mit Nuss-Kruste

Fiir 4 Personen

Fiir die Nusskruste:

50 g Haselniisse 30 g Walniisse 150 g weiche Butter

2 Eigelb 50 g geriebenes Weiflbrot 1 EL Kréuter, gehackt
Salz, Pfeffer

Fiir den Hirschriicken:

800 g Hirschriicken, ausgelost Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzendl

1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

100 ml Wildfond

Fiir das Schwarzwurzelgemiise:

1 Zitrone 8 Schwarzwurzeln Salz
2 EL Butter 100 ml Sahne Pfeffer
1 Prise Muskat 1 EL Kerbel, gehackt

Die Niisse im Ofen etwas rosten und anschlieBend grob hacken. Die weiche Butter mit einem
Handriihrgerat oder in der Kiichenmaschine schaumig rithren, dann das Eigelb zufiigen. Die
gehackten Niisse und das geriebene Weiflbrot vorsichtig unter die Butter heben, die Kraduter
zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermasse in eine mit Backpapier aus-
gelegte Form fiillen, im Kiihlschrank durchkiihlen lassen und dann gefrieren. (Die Butter lasst
sich im gefrorenen Zustand diinn aufschneiden.). Hirschriicken in acht gleichgrole Medaillons
schneiden, salzen, pfeffern und beidseitig in der Pfanne in Ol und Butter anbraten, Rosmarin
und Thymian hinzufiigen und fiir etwa fiinf Minuten im vor geheizten Backofen bei 200 Grad
garen. Hirschmedaillon aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller beiseite stellen. Wasser
und 3 EL Zitronensaft in einer Schiissel vorbereiten. Schwarzwurzeln mit einer Biirste griind-
lich biirsten, schilen und sofort ins Zitronenwasser einlegen, damit sie nicht braun werden. Die
Wurzeln in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft bissfest kochen. Abgie-
Ben, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter und Sahne schwenken,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit gehacktem Kerbel vollenden. Die Hirschme-
daillons mit der Nusskruste bestreichen und nur mit Oberhitze (250 Grad) nochmals vier bis
fiinf Minuten gratinieren. Auf vorgewarmten Tellern mittig das Schwarzwurzelgemiise anrichten,
darauf das Hirschmedaillon setzen und den erwirmten Wildfond garnieren. Als Beilage eignen
sich Schupfnudeln oder Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 23. November 2009
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Hirsch-Riicken mit Pinien-Walnuss-Kruste und Rote -Bete

Fiir 4 Personen
Fiir den Hirschriicken:

25 g Walnusskerne 25 g Pinienkerne 2 EL Zucker
15 g Pumpernickel 40 g Butter 1 Eigelb

45 g Weiflbrotbrosel 4 Hirschriickensteaks a 150g

Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzenol

Fiir die Sofle:

45 g Butter 5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig

100 ml unsiiler Holundersaft 300 ml Wildsofle

Fiir das Gemiise:

500 g Rote-Bete 1 grofle Gelbe-Bete (ca. 350 g) 100 g Kartoffeln, mehlig
60 g Butter Salz, Pfeffer, Zucker 1 Spritzer Rotwein-Essig
1 TL weifler Balsamico

Den Backofen auf 68 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Walniisse und Pinienkerne grob hacken.
In einer Pfanne 2 EL Zucker schmelzen, die gehackten Niisse zugeben und karamellisieren. Pum-
pernickel zerbroseln. 40 g Butter mit einem Handriihrgerét in einer Schiissel kurz anschlagen,
dann das Eigelb beifiigen und kurz weiter schlagen. Dann aus dem Pumpernickel, angeschlagener
Butter, Weiflbrotbroseln, karamellisierten Walniissen und Pinienkernen eine Kruste herstellen.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Pflanzentl und 1 TL Butter
von beiden Seiten kurz anbraten. Dann herausnehmen, auf ein Backofengitter setzen und mit
der Kruste belegen und fiir ca. 2 Stunden in den vorgewérmten Backofen schieben. Die Rote
und gelbe Bete ungeschélt in separaten Topfen mit Wasser weich kochen. Kartoffeln ebenfalls
weich kochen. Die Gelbe Bete herausnehmen, vollstdndig auskiihlen lassen, dann schéilen und
in 8 gleich grofle Wiirfel schneiden. Die Rote-Bete schillen und die Kartoffeln pellen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. 40 g Butter zerlassen und mit Kartoffeln und Roter Bete zu einem
Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Rotweinessig abschmecken. Fiir die Sofle die
Butter schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen. Honig zugeben und leicht
karamellisieren lassen, dann den Holundersaft zugeben und alles um etwa die Hélfte einkochen.
Mit der Wildbriihe aufgieflen, diese kurz aufkochen und abschmecken. In der Zwischenzeit 2
EL Butter in einem Topf schmelzen, eine Prise Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen,
dann mit Balsamico abloschen. Die Wiirfel von Gelber Bete zugeben und in der Butter glacieren.
Das Piiree in der Tellermitte anrichten, Hirschriicken auf das Piiree setzen, Gelbe Bete anlegen
und mit der Sofle umgiefen.

Frank Buchholz Mittwoch, 16. Dezember 2009
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Hirsch-Riicken unter Steinpilz-Kruste auf Wirsing

Fiir 4 Personen

3 Champignons 50 g Staudensellerie 4 Schalotten

2 EL Butter 100 ml Riesling 20 ml Gin

200 ml Wildfond 10 g Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter

50 g Creme-fraiche 280 ml Sahne 2 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Piment de espelette 8 Hirschriickenmedaillons a 80 g
2 EL Pflanzendol 1 Bund glatte Petersilie 300 g Steinpilze

2 EL Weilbrotkrume 500 g Wirsing Muskat

Fiir die Wacholdersole Champignons, Sellerie putzen, Schalotten schilen und alles in kleine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Gemiise und Schalotten (2 EL Schalotten
beiseite stellen) anbraten. Mit dem Riesling und Gin abloschen und véllig einkochen lassen.
Dann mit Wildfond aufgiefen und um die Hélfte einkochen lassen. Nun Wacholderbeeren, Lor-
beer, Creme-fraiche und 200 ml Sahne dazugeben und kurz durchkochen lassen. Durch ein Sieb
passieren und die Sofle mit kalter Butter montieren. Mit Salz, Pfeffer und Piment de espelette
wiirzen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Medaillons
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Ol rundum anbraten. Herausneh-
men und im vorgeheizten Ofen gar ziehen lassen (ca. 10 Minuten). Petersilie in feien Streifen
schneiden. Steinpilze putzen und in gleichméBige Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Ol
Steinpilze und zuriick behaltene Schalotten anschwitzen. 1 EL Butter hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Petersilie und dem Mie de pain vollenden. Das Steinpilzragout dann
auf die Medaillons geben und noch mal kurz gratinieren. Von dem Wirsing die einzelnen Blatter
16sen, Strunk raus schneiden und die Blétter in Salzwasser weich kochen, herausnehmen. 80 ml
Sahne in einem Topf geben abschmecken und zusammen mit dem fertig blanchierten Wirsing
kochen lassen bis es eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Wirsing anrichten, darauf die Hirschmedaillons setzen und die Sofle angieen. Zu diesem Gericht
passen sehr gut Schupfnudeln.

Karlheinz Hauser Montag, 27. Oktober
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Hirsch-Riicken-Filet, Brot-Mantel, Kiirbis-Gemiise, Spatzle

Fiir 4 Portionen
800 g Hirschriickenfilet 150 g Sahne, eiskalt 1 Kastenwei3brot

100 g Walniisse 1 TL Zimtpulver 200 g Mehl

4 Eier 80 g Butter 1 Butternutkiirbis

20 ml Olivenol 50 g Creme-fraiche 3 Stiele Petersilie, glatt
50 g Kirschen, getrocknet 2 Schalotten 20 g Zucker

200 ml Portwein, rot 400 ml Rotwein 200 ml Bratenfond

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Hirschriickenfilet von den Sehnen
befreien. Etwa 150 Gramm Fleisch abschneiden, in kleine Wiirfel schneiden und fiir circa zehn
Minuten in das Gefrierfach legen. Die angefrorenen Fleischwiirfel mit 150 Milliliter Sahne im
Mixer oder in der Kiichenmaschine fein piirieren und mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.
Das Kastenweifibrot entrinden, der Lénge nach vier bis fiinf Millimeter dicke Scheiben abschnei-
den und diese jeweils auf einer Seite gleichmifig mit der Fleischfarce bestreichen. Das restliche
Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die Brotscheiben legen und diese zusammenrollen. 30
Gramm Butter erhitzen und die Weibrotrolle darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Auf
Kiichenpapier kurz abtropfen lassen, anschlieend auf ein Backblech legen und im Backofen auf
der mittleren Schiene etwa 20 Minuten fertig garen. Die Eier in eine Schiissel geben und ver-
quirlen. Anschlieflend die Walniisse in einer Kiichenmaschine sehr fein mahlen und mit einem
Halben Teeltffel Zimtpulver und dem Mehl mischen. In eine Schiissel geben, eine Mulde ins Mehl
driicken und die verquirlten Eier hineingeben. Mit Salz und Muskat wiirzen. Mit einem Holz-
16ffel von der Mitte aus zu einem glatten zdhfliissigen Teig verarbeiten. Anschlieend so lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Falls n6tig noch etwas Wasser zugeben. In einem grolen Topf
reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und den Teig mit Hilfe einer Spétzlepres-
se in das heifle Wasser driicken. Einmal aufwallen lassen, sobald die Spétzle oben schwimmen.
Anschliefend in kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Spétzle
kurz vor dem Servieren in 30 Gramm Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Kiirbis waschen, schélen, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch in diinne Streifen schnei-
den und in einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Creme-fraiche zugeben und den Kiirbis bei milder Hitze ein bis zwei Minuten garen. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen sowie fein hacken und unter das Kiir-
bisgemiise riithren. Fiir die Kirschsofle die Schalotten schélen und klein wiirfeln. Den Zucker in
einem Topf goldgelb karamellisieren, Die Schalotten und die Kirschen zugeben und anschwitzen.
Mit Portwein, Rotwein und Bratenfond abléschen und bei milder Hitze einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Die Weiflbrotrollen halbieren und mit dem Kiirbisgemiise
auf Tellern anrichten. Die Sofle um das Fleisch traufeln und die Spétzle dazu servieren.

Johann Lafer am 26. November 2011
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Hirsch-Riicken-Steaks mit Bohnen-Piiree und Radicchio

Fiir 2 Portionen

2 Hirschriickensteak a 150 ¢ Butter 1 Zwiebel

1 Orange 1 Zehe Knoblauch 300 g weile Bohnenkerne
1 Radicchio 100 ml Weilwein 50 ml Sahne

1 TL griiner Pfeffer 100 g Trauben Zucker

Salz Pfeffer Olivenol

Die Hirschriickensteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne
mit etwas Olivendl erhitzen und die Steaks von beiden Seiten darin braten. Die Bohnen fiir das
Piiree in einen Topf mit etwas Olivenol geben und mit Salz, Pfeffer und griinem Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein schneiden und hinzugeben. Anschlieflend mit der Hélfte
des Weiflweins abloschen und mit Sahne auffiillen. Den Radicchio vom Strunk befreien und nur
die inneren, roten Blétter verwenden. Die Weintrauben in der Mitte halbieren. Eine Pfanne mit
etwas Butter erhitzen und die Weintrauben sowie den Radicchio hineingeben. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Orangenabrieb wiirzen. Anschliefend mit dem restlichen Weiflwein abléschen. Die
Bohnen fein stampfen und mit den Steaks und dem Salat auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 26. 10. 2011
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Hirsch-Ragout mit Spadtzle, Senf-Pfeffer-SoBe, Rosenkohl

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 3 Eier Salz

500 g Rosenkohl 1 Zwiebel 1 Karotte

100 g Sellerie 600 g Hirschfleisch Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 1 EL Mehl 150 ml trockener Rotwein
300 ml Wildfond 50 g Blutwurst 1 TL Dijon-Senf

1 EL griine Pfefferkérner 1 Schalotte 50 g gerducherter Speck

1 EL Butterschmalz 2 EL Butter

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben; das Mehl in der Mitte eindriicken und die Eier
und eine Prise Salz dazugeben. Alles mit einem Kochléffel vermengen und so lange schlagen, bis
ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieBen und den
Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit in einem groflen Topf Salzwasser zum
Kochen bringen.

Ein Spatzlebrett kurz in das kochende Wasser tauchen und ca. 2 EL Teig darauf streichen. Den
Teig mit einem angefeuchteten Teigschaber flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende
Wasser schaben.

Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem
kochenden Wasser schopfen, kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben und anschlieend
abseihen. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Den Rosenkohl putzen,
duere unschone Blétter entfernen und am Strunkansatz einritzen.

In Salzwasser den Rosenkohl weich kochen, dann herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Zwiebel, Karotte und Sellerie schélen bzw. putzen.

Zwiebel fein schneiden, Karotte und Sellerie fein wiirfeln.

Vom Fleisch die Sehnen und Héute entfernen, dann das Fleisch in gulaschgrofie Wiirfel schneiden.
Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 1 EL Ol anbraten.
Zwiebel und die Gemiisewiirfel zugeben und mitbraten. Alles mit Mehl bestduben und mit
Rotwein abléschen. Den Wildfond angielen und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Die Fleischwiirfel herausnehmen und warm stellten.

Die Sofle kicheln lassen bis das Gemiise weich ist.

Blutwurst wiirfeln und mit dem Senf unter die Sofle mischen. Mit einem Piirierstab alles fein
piirieren, die griinen Pfefferkérner untermischen und abschmecken.

Kurz vor dem Servieren das Fleisch wieder zugeben.

Die Schalotte schélen und fein schneiden, den Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Schalotte anschwitzen, Speck zugeben und anbraten,
Rosenkohl zugeben und warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter heifl schwenken.

Hirschragout mit den Spétzle und dem Rosenkohl anrichten.

Otto Koch Freitag, 15. Januar 2010
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In Thymian-Butter gebratener Kaninchen-Riicken mit Kiirbis

Fiir 2 Personen

4 Kaninchenriickenfilets 200 g Speck 1 Hokkaidokiirbis, a 400 g
3 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

1 Orange 6 Zweige Thymian 1 Zimtstange

3 EL Kiirbiskerne 1 TL Curry 100 ml Gemiisefond

1 EL Kiirbiskernol Butter Butterschmalz

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kaninchenriickenfilets waschen,
trocken tupfen und die Silberhaut entfernen. Die Filets mit einer Prise Salz wiirzen. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets kurz und von allen Seiten anbraten. Anschlie-
Bend fiir circa 10-15 Minuten in den Backofen geben und zu Ende garen. Die Knoblauchzehe
abziehen, halbieren und eine Hélfte in sehr diinne Scheiben schneiden. Die andere Hélfte wird
nicht verwendet. Vom Thymian die Blédtter abzupfen. Die Strauchtomaten kurz in kochendes
Wasser tauchen und anschlielend die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngeh&use
und den Strunk entfernen und anschlieffen in feine Wiirfel schneiden. Den Kiirbis schélen und
in circa 1,5 x 1,5 Zentimeter groffe Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Etwas Butterschmalz in der Pfanne
erhitzen und den Speck und die Schalotten anschwitzen. Den Kiirbis zugeben. Die Zimtstange
und das Currypulver zugeben. Anschliefend mit dem Gemiisefond aufgieflen. Von der Oran-
ge etwas Abrieb sowie den Saft dazugeben. Den Topf mit einem Deckel schliefen und koécheln
lassen. Wenn der Kiirbis bis zu 2/3 fertig gegart ist, den Deckel vom Topf nehmen und den
entstandenen Sud weiter einkochen lassen. Etwas Butter in der Pfanne aufschdumen lassen. Die
Knoblauchscheiben, den Thymian, die Strauchtomaten und die Kaninchenfilets hineingeben und
kurz durchschwenken. Butter in der Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne darin anbraten. Auf et-
was Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit einer Prise Salz wiirzen. Den angeschmorten Kiirbis auf
die Mitte des Tellers geben. Die Kiirbiskerne darum streuen und ein paar Tropfen Kiirbiskern-
6l um das Ganze tréufeln. Die Kaninchenfilets schridg anschneiden und auf das Kiirbisgemiise
setzen. Die Thymianbutter dazugeben und servieren.

Alexander Herrmann am 30. September 2011
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Italienisches Kaninchen-Ragout

Fiir 2 Personen

1 Kaninchen 1 Karotte 1 Stange Porree
100 g Sellerie 2 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz
2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 2 Tomaten

ca. 500 ml Fleischbrithe 350 ml Rotwein 1 EL Mehlbutter

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen.

Das Kaninchen zerlegen. Keulen und Vorderldufe halbieren, Bauchlappen vom Riicken trennen
und diesen in 3 cm grofle Stiicke hacken. Karotte, Porree, Sellerie und Zwiebeln putzen und in
grobe Stiicke schneiden. In einer geniigend groflen Kasserolle das Butterschmalz auslassen. Die
Keulen und die Vorderldufe mit dem Rostgemiise und den geschnittenen Zwiebeln anrésten. Den
Knoblauch andriicken und zugeben, ebenfalls den Rosmarin, die gewiirfelten Tomaten und die
Riickenstiicke. Die Kasserolle ca. 45 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Zwischenzeitlich
ab und an mit etwas Fleischbrithe und Rotwein abloschen. Das Kaninchenragout aus dem Ofen
nehmen, 250 ml Fleischbriihe und 200 ml Rotwein dazugeben, den Fond aufkochen lassen und
mit etwas Mehlbutter abbinden.

Vincent Klink Donnerstag, 15. April 2010

Kaninchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

1 Kaninchen, ca. 1,2 kg 8 EL Olivenol 20 g Butter

4 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch 12 Artischocken, violett
500 g Cherrystrauchtomaten 200 g Saubohnenkerne, vorgekocht 100 ml Gefliigelfond

4 Zweige Bohnenkraut Salz Pfeffer

Das Kaninchen vom Schlachter in acht Teile schneiden lassen. Waschen, trocken tupfen und
salzen. In vier Essloffeln Olivendl in einem Briter von allen Seiten goldgelb anbraten. Knob-
lauch in Scheiben schneiden. Die Butter, Rosmarinzweige und Knoblauchscheiben dazugeben.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze im eigenen Saft circa 30 Minuten schmoren lassen. Dabei gelegent-
lich umriihren und mit eigenem Saft iibergiefen. Von den Artischocken die harten Blattspitzen
abschneiden, halbieren und das Stroh entfernen. Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen
und h#uten. In einer Sauteuse (Schwenkpfanne) das restliche Olivendl erhitzen und die Artischo-
cken langsam unter Wenden goldbraun braten. Die Tomaten und Bohnenkerne zugeben, kurz
durchschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gegarten Kaninchenstiicke herausnehmen
und mit dem Gemiise warm stellen. Den Bratsatz mit dem Fond abléschen und um die Hélfte
einkochen lassen. Die Kaninchenteile mit dem Gemiise in die Sofle geben und kurz ziehen las-
sen. Die Bohnenkrautblédtter von den Stielen zupfen, fein schneiden und dazugeben. Auf vier
vorgewdrmten Tellern verteilen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 26. Marz 2010
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Kaninchen mit Erdniissen

Fiir 2 Personen

2 Scheiben Toastbrot 60 g Erdniisse 2 Kaninchenkeulen (250 g)
3 EL Erdnussbutter 2 Zwiebeln Salz

3 EL Butterschmalz 1 EL Honig 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 20 ml Sherry 350 ml Hithnerbriihe

600 g Schwarzwurzeln Pfeffer

Toastbrot im Cutter fein zerbroseln, die Erdniisse aus der Schale pellen und hacken. Den unte-
ren Knochen aus den beiden Kaninchenkeulen auslésen. Brotbrosel mit 1 EL Erdnussbutter und
der Hilfte der gehackten Erdniisse mischen und diese Masse in die ausgelosten Keulen fiillen.
Mit einem Zahnstocher verschlieBen. Zwiebeln schilen, davon eine in feine Ringe, die andere in
feine Wiirfel schneiden. Die Keulen mit Salz wiirzen und in einem Schmortopf mit 2 EL But-
terschmalz goldbraun von allen Seiten anbraten, die Zwiebelringe zugeben und mit anbraten.
1 EL Honig, Lorbeerblatt und Thymian zufiigen und mit Sherry abléschen. Ca. 200 ml Briihe
angieflen und zugedeckt ca. 20 Minuten die Keulen schmoren. Die Schwarzwurzeln schéilen und
in 5 cm lange Stiicke schneiden und diese léngs halbieren. Die Schwarzwurzeln mit den Zwiebel-
wiirfeln in einem breiten Topf mit 1 EL Butter anbraten, soviel Gemiisebriihe zugeben, dass die
Schwarzwurzeln zur Hilfte mit Fliissigkeit bedeckt sind und ca. 10 Minuten zugedeckt diinsten.
Die Kaninchenkeulen aus dem Schmorfond nehmen. Lorbeerblatt und Thymian herausnehmen.
2 EL Erdnussbutter in die Sofle geben und alles fein piirieren. Nach Belieben passieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kaninchenkeulen mit den Schwarzwurzeln anrichten, die Sofe
angieflen und mit restlichen gehackten Erdniissen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 2. Dezember
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Kaninchen-Filet an Wacholder-Rahm-Steinpilz-Knopfli

Fiir 4 Personen

Kaninchenfilet:

4 Kaninchenfilets 2 Zwiebeln, weif3 0,5 1 Rotwein, trocken und wiirzig
150 ml Gefliigelfond 300 ml Sahne 1 EL Puderzucker

100 g Herbsthimbeeren 1 EL. Wacholderbeeren Olivenol

Meersalz Pfeffer, schwarz Cayennepfeffer

Knopfli:

460 g Weizenmehl, Type 405 2 EL Weizengrief3 6 Eier, Groflie M

1 Tasse Wasser 100 ml Briihe 2 TL Salz

4 Steinpilze, frisch 50 g Butter Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Kaninchenfilet:

Die Kaninchenfilets von eventuell vorhandenen Hiutchen befreien, waschen und trocken tupfen.
In einer hohen Pfanne Olivendl erhitzen, die zuvor gesalzenen und gepfefferten Filets einlegen und
bei nicht zu grofler Hitze rasch von allen Seiten anbraten. Sie werden dabei nur schwach Farbe
annehmen. Im vorgeheizten Backofen warmstellen. Die weiflen Zwiebeln fein schneiden, etwas
Puderzucker in das Bratfett stduben karamellisieren lassen. Zwiebel in den Karamell geben und
hell anschwitzen. Den Rotwein angieflen und stark einreduzieren lassen. Danach den Gefliigelfond
zugeben. Nachdem die Wacholderbeeren in einem Morser angequetscht wurden, kommen sie in
ein Teeséckchen und werden ebenfalls in die Pfanne gegeben. Diese schon sehr wiirzige Mischung
wird nun ebenso eingekocht. Jetzt kommen die Himbeeren, sowie die Sahne in die Reduktion und
kdcheln noch eine Weile. Nachdem die Sofle auf die Hélfte eingekocht ist, wird das Teesédckchen
mit den Wacholderbeeren herausgenommen und die Sofle durchpassiert, alternativ mit dem
Schneidstab bearbeitet. Zum Schluss wird die Sofle mit Salz und Cayennepfeffer abgeschmeckt.
Knopfli:

Die Steinpilze putzen, in Scheiben schneiden und in einem Essloffel Butter anbraten. Abkiihlen
lassen. Mehl, Grief3, Eier, Wasser, Pfeffer und Salz in eine Schiissel geben, die Zutaten rasch
abschlagen. Die abgekiihlten Steinpilze fein hacken und unter den abgeschlagenen Teig heben.
Einen grofien Topf Wasser und Briihe erhitzen, salzen. Den Teig portionsweise auf ein Knopflisieb
geben und mit einer Teigkarte in siedendes Wasser streichen. Sobald die Knopfli an die Oberfléiche
steigen, mit einem Schaumloffel herausnehmen und warm stellen. Nach dem letzten Durchgang
mit der restlichen Butter schwenken.

Alfons Schuhbeck am 26. September 2008
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Kaninchen-Riicken auf Zitronen-Confit

Fiir 4 Personen

Kaninchenriicken:

2 — 3 Stiick Kaninchenriicken 5 g Zitronenconfit 3 Zehen Knoblauch
2 Zweige Thymian 60 g Butter 10 g Senf, kornig
10 g Senf, mit Majoran 2 Zwiebeln Kalbsjus

Salz Meersalz Pfeffer

Nudeln:

1 kg Hartweizengrief3 10 Eier Parmesan

Majoran

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Kaninchenriicken:

Kaninchenriicken vom Knochen 16sen und ausweiden. Die Bauchlappen abschneiden, weit ein-
schneiden und einen Knoten in die so entstehenden zwei Lappenstreifen machen. In einen Topf
20 Gramm Butter und etwas Kalbsjus geben, reduzieren lassen, die Fleischknoten dazugeben,
dort schmoren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 30 Gramm Butter in der Pfanne
vorsichtig erhitzen. Achtung, nicht braun werden lassen. Zwiebeln hacken, Knoblauch nur an-
quetschen und in die Pfanne zur Butter dazugeben. Aufschiumen lassen. Kaninchenriicken mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronenconfit einreiben und in der Pfanne scharf anbraten.
Den Kaninchenriicken herausnehmen. Senf und Thymian in die Pfanne geben. Aus dem Sud eine
Sofle herstellen. Restliche Butter hinzufiigen. Den Kaninchenriicken fiir zehn bis zwolf Minuten
in den vorgeheizten Backofen geben. Anschliefend auf ein Kiichenrost legen und einige Minuten
ruhen lassen.

Nudeln:

Hartweizengriefl und Eier gut mischen und eine Stunde stehen lassen. Teig ausrollen und in die
gewiinschte Nudelform schneiden. Die Nudeln circa zwei Minuten bissfest kochen. Kaninchen-
riicken mit den Nudeln und der Sofle anrichten. Parmesan dariiber streuen und mit Majoran
garnieren.

Tipp:

Zitronenconfit selber herstellen: Von einer Zitrone die Enden abschneiden, oben und unten ein
Kreuz rein schneiden. Einen Mix aus zwei Drittel Salz und einem Drittel Zucker in ein Glas mit
Deckel geben. Die Zitrone einkochen lassen, als wiirde man Marmelade einkochen. Die Zitrone
in das Glas geben und alles so aufbewahren, dass es eine Woche normal steht und die néchste
Woche auf den Kopf.

Lea Linster am 05. Dezember 2008

22



Kaninchen-Riicken mit Parma-Schinken und Tomate gefiillt

Fiir 6 Personen

200 g Schweinenetz 2 Kaninchenriicken 12 Scheiben Parma-Schinken
200 g luftgetrocknete Tomaten 100 g Gefliigelleberparfait 1 Bund Basilikum

Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendol 2 EL Butter

150 ml Gefliigeljus 12 Kirschtomaten 200 g Rucola

6 EL Olivensl 2 EL weifler Balsamico 1 TL Senf

1 EL Limettensaft 1 Bund Kerbel 50 g Pinienkerne

1/2 Bund glatte Petersilie 200 g Steinchampignons 2 Schalotten

1 EL Tomatenessig

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen.

Das Schweinenetz gut wissern. Die Kaninchenriicken auslésen, den Bauchlappen dran lassen
und zuschneiden. Je 2 Scheiben Parma-Schinken auf den Bauchlappen legen und die getrockne-
ten Tomaten sowie die Niere und das Génseleberparfait auflegen und je zwei Bléatter Basilikum.
Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen (nur leicht salzen, da der Parma-Schinken schon
leicht gesalzen ist), den Riicken vorsichtig einrollen und in Schweinenetz einpacken. In einer be-
schichteten backofengeeigneten Pfanne mit etwas Ol vorsichtig rundum anbraten und im Ofen
ca. 15 Minuten bei 180 Grad fertig garen, dann ca. 5 Minuten ruhen lassen. Zum Bratensatz in
der Pfanne 1 EL Butter und Kaninchenjus geben und aufkochen. Kirschtomaten vierteln. Ru-
cola abspiilen, trocken schiitteln und zupfen. Fiir das Dressing 5 ELOlivenol, Balsamico, Senf,
Limettensaft, Salz und Pfeffer gut vermischen. Rest Basilikum und Kerbel fein schneiden und
unterrithren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Rest Parma-Schinken fein wiirfeln
und in einer Pfanne knusprig braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Pilze waschen und in Viertel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen. Rucola mit dem Dressing anmachen, die Tomatenviertel
darunter mischen. Die Pilze auf den angemachten Salat geben, Pinienkerne und Paramschinken-
krusteln obenauf geben. Die Kaninchenroulade vorsichtig aufschneiden und je zwei Scheiben an
den Salat legen Das Kaninchen mit der Sofle, etwas Olivendl und Tomatenessig betraufeln.

Karlheinz Hauser Montag, 29. Maerz 2010

23



Kaninchen-Riicken-Filets mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen

4 Kaninchenriickenfilets, a 80 g 1 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 150 g Blattsalate 200 g Pfifferlinge

1 Schalotte 1 EL Butter 3 EL Walnussol

2 EL Himbeeressig 1 Stange Friihlingslauch 0,5 Bund Krauter, gemischt
1 TL Johannisbeergelee, schwarz 4 Feigen Salz

Pfeffer

Die Kaninchenriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heiflen Butterschmalz beidseitig
anbraten. Bei mittlerer Temperatur fertig garen und den Rosmarin- und Thymianzweig hinzufii-
gen. Anschlieflend die gegarten Filets in Alufolie wickeln und ruhen lassen. Die Salate waschen,
trockenschleudern und zerpfliicken. Die Pfifferlinge putzen, die Schalotte abziehen und fein ha-
cken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze mit den Schalotten darin anbraten.
Abschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gebratenen Pfifferlinge nun beiseite stellen und
warm halten. Den Friihlingslauch abziehen und in feine Ringe schneiden. Die frischen Kriuter
mit Wasser abbrausen und fein hacken. Aus dem Himbeeressig, Walnussol, Friihlingslauch und
den Kriutern eine Vinaigrette rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und nach Belieben mit etwas
Johannisbeergelee verfeinern. Das Dressing iiber den Salat geben und das Ganze vorsichtig ver-
mengen. Die Feigen enthduten, in feine Scheibe schneiden und fiir die Dekoration beiseite legen.
Den Salat auf Tellern anrichten und die Pfifferlinge dariibergeben. Die Kaninchenfilets in schrige
Stiicke schneiden und gleichméflig auf dem Salat verteilen. Abschliefend mit den Feigenscheiben
garniert servieren.

Horst Lichter am 18. Dezember 2010

24



Kaninchen-Roulade

Fiir 2 Personen

2 Kaninchenriicken mit Bauchlappen 2 Zwiebeln 3 Zweige Rosmarin
30 g Walnusskerne 300 g Blattspinat 1 kleiner Hokkaidokiirbi
1 EL Olivenol ca. 150 ml Gemiisebrithe 1 grofle Kartoffel, mehlig
3 EL Butter 1 TL Zucker 150 g Hahnchenbrustfilet
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

150 ml Hithnerbriihe

Die beiden Kaninchenriicken so auslosen dass der Bauchlappen an einem Riickenfilet bleibt das
andere Riickenfilet ganz auslosen, alles parieren. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Rosmarin
und Walniisse fein hacken. Spinat putzen und abtropfen lassen. Kiirbis abwaschen, halbieren, die
Kerne entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Halfte
der Zwiebeln anschwitzen, Kiirbis zugeben und mit Gemiisebriihe aufgieflen. Die Kartoffel sché-
len, wiirfeln und zum Kiirbis geben. Zugedeckt weich diinsten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter
restliche Zwiebeln anschwitzen, Rosmarin und Walniisse zugebe, mit 1 TL Zucker bestreuen und
diesen leicht karamellisieren lassen. Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Hahnchenbrustfilet in grobe Stiicke schneiden und in einem Cutter mit Sahne und
einer Prise Salz zu einer Farce piirieren. Den Kaninchenriicken mit Bauchlappen salzen, etwas
Farce darauf streichen. 2/3 vom Zwiebel-Nuss-Gemisch darauf streuen, ein paar Spinatblétter
drauflegen wieder mit Farce bestreichen und den ganz ausgelosten Kaninchenriicken darauf legen
und einrollen. Mit Kiichengarn binden. Roulade mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne
(mit hitzestabilem Griff) mit 1 EL Butterschmalz rundherum goldbraun braten, dann im heiflen
Backofen ca. 10 Minuten garen. Wenn die Roulade gar ist, das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und den Bratenansatz mit Hithnerbriihe abléschen, kurz aufkochen und mit 1 EL kalter But-
ter binden, mit dem restlichen Zwiebel-Walnuss-Gemisch abschmecken. Weich gekochten Kiirbis
und Kartoffeln mit einem Piirierstab zu Piiree mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Roulade aufschneiden, mit der Sofle anrichten und Spinat und Kartoffel-Kiirbis-Piiree dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Oktober 2009
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Kaninchen-Schnecken mit Zimt-Marinade auf Sellerie-Piiree

Fiir 2 Portionen

4 Kaninchenriickenfilets a 50 g 300 g Knollensellerie 1/4 Papaya

1/2 Zitrone, unbehandelt 1 Orange 1/2 rote Chilischote

1 kleine rote Zwiebel 4 Blédtter fein gehackte Minze 20 g kalte Butter

1 EL Olivensl 2 EL Weiflweinessig 30 g Zucker

100 ml Sahne 1 EL Olivensl 1 TL Akazienhonig

1 EL Sojasofle 3 cl Marsala 1/2 Zimtstange, zerbroselt
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Kaninchenfilets waschen, trocken tupfen und
der Lange nach halbieren. Die Filets zu Schnecken aufrollen und mit Holzspielen feststecken. Den
Honig, die Sojasauce, den Marsala und den Zimt miteinander verrithren. Die Kaninchenschne-
cken mit der Marinade iibergielen und zugedeckt marinieren. Zwischendurch das Fleisch einmal
umdrehen. Fiir das Piiree den Sellerie waschen und schélen. Zusammen mit der Sahne in einen
Topf geben und aufkochen. Bei milder Hitze und geschlossenem Deckel kocheln lassen, dabei
gelegentlich umriihren. Die kalte Butter dazugeben und fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Pfef-
fer, fein abgeriebener Zitronenschale und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Orange schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Chili halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit den Chilistreifen in heiffem Oliventl anschwitzen.
Das Ganze mit den Weilweinessig abloschen, Zucker und die Orangenwiirfel untermischen und
bei mittlerer Hitze langsam einkochen. Die Papaya schilen, die Kerne mit einem Loffel auskrat-
zen, das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Minze und die Papaya mit zu der Chilimischung geben. Die
marinierten Kaninchenschnecken aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und in heiem Ol
auf beiden Seiten scharf anbraten. Die Marinade dazugeben und fiir zehn Minuten in den Ofen
geben. Dabei die Schnecken 6fters mit der Marinade bepinseln. Die Kaninchenschnecken auf
einem Teller anrichten und das Selleriepiiree dazugeben. Mit dem Papaya Chutney garnieren
und servieren.

Johann Lafer am 09. September 2011
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Leas liberirdisches Wildschwein-Filet mit lokalen Zutaten

Fiir 4 Personen

Sofle:

200 g Bauchspeck 1 Zwiebel 6 cl Balsamico

3 dl Rotwein 3 dl Wildfond 30 g Schokolade, zartbitter
Wacholderbeeren Butter Salz

Pfeffer

Gemiise:

300 g Pilze, gemischt 300 g Kartoffeln 1 Zwiebel

2 Lorbeerblétter Olivenol Butter

Salz Pfeffer

Schwein:

1 Wildschweinfilet 1 Zweig Thymian 1 Zehe Knoblauch
0,5 Bund Petersilie, glatt Wacholderbeeren  Kirschwasser

Ol Butter Salz

Pfeffer

Sofe:

Den Speck und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. In etwas Butter anschwitzen und hell-
braun werden lassen. Mit Balsamico abléschen, einkochen lassen und dann mit dem Rotwein
angieflen. Etwas kocheln lassen und dann den Fond dazu geben. Mit grob gemahlenem Pfeffer
und zerstoBenen Wacholderbeeren aromatisieren. 15 bis 20 Minuten kocheln lassen. Die Schoko-
lade klein hacken und unter die Sofle heben. Durch ein Sieb passieren und noch mal erhitzen.
Etwas Butter dazu geben und mit Salz abschmecken.

Gemiise:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar kochen. Die Pilze putzen. Die Zwiebel pellen und fein
schneiden. Die Pilze und Zwiebel in heifler Butter rundum anbraten, dann salzen und pfeffern.
Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Im Olivendl die Kartoffelscheiben von beiden
Seiten goldbraun braten. Salzen und mit Lorbeerbléittern aromatisieren. Das Gemiise im Ofen
warm halten. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schwein:

Das Wildschweinfilet salzen, pfeffern und mit Butter in einer Pfanne rundum kross anbraten.
Mit etwas Kirschwasser flambieren. Den Thymianzweig, die geschélte Knoblauchzehe und etwas
zerstoene Wacholderbeeren dazu geben. Das Ganz fiir etwa acht Minuten in den vorgeheiz-
ten Backofen geben. Petersilienbliitter von den Stielen abzupfen und vorsichtig in heiem Ol
frittieren.

Lea Linster am 01. Oktober 2010
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Leichte asiatische Kaninchen-Pfanne

Fiir 2 Portionen

300 g Kaninchenriicken 100 g Austernpilze 2 Eier
50 ml Sojasofe 0,5 Bund Schnittlauch Thymian
frischer Ingwer 1 Zitrone Chili
Salz Pfeffer

Zunichst das Kaninchen vom Knochen auslésen, waschen, trocken tupfen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Den hinteren Stil der Austernpilze entfernen und in drei gleich grofie Stiicke
schneiden. Den Schnittlauch in Ringe schneiden und eine Knoblauchzehe abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Das Ganze zusammen in einer Pfanne in Ol anbraten. Withrend des Anbra-
tens etwas Thymian dazugegeben. Gleich zu Anfang das Fleisch und die Austernpilze mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auch etwas Schérfe durch getrockneten Chili dazugeben. Im Anschluss
daran etwas Schale der Zitrone reiben, ein kleines Stiick Ingwer schélen, fein reiben und mit
dem Abrieb der Zitrone in die Pfanne geben. Zum Schluss zwei frische Eier iiber der Pfanne
zerschlagen und mit dem Kaninchen und den Pilzen vermengen. Wer mag, kann einen Schuss
SojasoBe dazugeben. Die Kaninchenpfanne auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 13. 12. 2011

Linsen-Gemiise mit Wildschwein-Riicken

Fiir 2 Portionen

150 g Linsen 400 g Wildschweinriicken 2 Zwiebeln

150 ml Gefliigelfond 50 ml Weiflwein 1 Knoblauchzehe
Olivenol 2 TL Currypulver Butter

Salz Pfeffer

Die Linsen in einen heiflen Topf mit zwei Essloffeln Olivendl geben und darin anschwitzen.
Fine Zwiebel klein schneiden und zu den Linsen geben. Zwei Flocken Butter dazugeben. Die
Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden und mit etwas Currypulver mit den Linsen im Topf
vermengen. Mit dem Weiflwein abloschen und mit dem Fond auffiillen. Die Linsen bei mittlerer
Hitze 20 Minuten ko6cheln lassen. Den Wildschweinriicken von Fett und Sehnen befreien, in
mundgerechte Stiicke schneiden und in einer heiBen Pfanne mit Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Zwiebel in feine Ringe schneiden und mit einer Flocke Butter zu dem Fleisch in
die Pfanne geben. Die Linsen piirieren und mit dem Fleisch anrichten. Beim Anrichten das
Butterfett aus der Pfanne iiber das servierfertige FEssen geben.

Steffen Henssler am 22. 11. 2011
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Linsen-Velouté mit Wachtel-Crépinette

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsenvelouté:

200 g griine Linsen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 50 ml Weilwein 1 1 Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt 50 g Sellerie 50 g Karotte

50 g Lauch 1 Zweig Thymian 100 ml Sahne

50 g Creme-fraiche evtl. 50 ml Triiffelsaft 2-3 EL Balsamico

Salz, Pfeffer
Fiir die Wachtelcrepinette:

ca. 200 g Schweinenetz 1 Schalotte 2 EL Butter

50 ml Portwein 50 ml Cognac 30 g griiner Speck

30 g Schweinenacken 20 g Kalbfleisch vom Hals 2 Wachteln mit Leber
1 Ei Salz, Pfeffer, Muskat 2 EL Butterschmalz
1/2 Wirsingkopf 100 ml Sahne

Linsen {iber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Das Schweinenetz in einer Schiissel mit kal-
tem Wasser iiber Nacht gut wéssern. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Fiir die Linsenvelouté die Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butter Schalotte und Knoblauch anschwitzen, mit dem Weiflwein abléschen und fast
vollstandig einkochen lassen. Die eingeweichten Linsen abschiitten, mit in den Topf geben, mit
Gefliigelfond aufgiefen, das Lorbeerblatt zugeben und die Linsen ca. 1 Stunde weich kochen. Sel-
lerie, Karotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Sellerie und Karotte anschwitzen, spéter Lauch da-
zugeben. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein hacken. Wenn
die Linsen weich sind, das Lorbeerblatt entfernen. Sahne, Créeme fraiche und Triiffelsaft zu den
Linsen geben. Mit einem Kiichenmixer leicht aufmixen, so dass eine nicht ganz feine Suppe
entsteht. Thymian und angeschwitze Gemiisewiirfel untermischen, mit Balsamico, Salz, Pfeffer
abschmecken. Fiir die Wachtelcrepinette die Schalotte schélen, fein schneiden in einem Topf
mit 1 EL Butter glasig anschwitzen. Mit Portwein und Cognac abléschen und um 2/3 einko-
chen lassen. Speck, Fleisch und Leber der Wachteln durch die feinste Scheibe des Fleischwofes
drehen. Dazu die Schalotte und das Ei geben und alles vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Von den Wachteln jeweils die Briiste und Keulen auslésen. Von den Keulen den unteren
Knochen ausbeinen, ohne dabei das Fleisch auseinander zu schneiden. Nach diesem Schritt von
allen Fleischteilen die Haut entfernen, dies geht am besten mit den Hénden. Das Schweinenetz
ausbreiten, trockentupfen und in 4 ca. 10 cm grofle Quadrate schneiden. Die Farce auf dem
Schweinenetz ca. 5bmm dick auftragen und je eine Wachtelkeule darauflegen, mit einer Wachtel-
brust abdecken. Das iiberstehende Schweinenetz mit der Farce dariiber zusammenschlagen, so
dass die Wachtelteile komplett eingepackt sind. In einer Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen
und die Crepinetten darin anbraten, dann in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 8 Minu-
ten fertig garen, herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Vom Wirsing die Blédtter in feine
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Wirsingstreifen anschwitzen, Sahne zu-
geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Sahne einkochen lassen und den Wirsing dabei
weich kochen. Die Linsenvelouté in kleinen Schiisselchen anrichten. Wirsinggemiise in separate
Schiisseln geben und je eine Crepinette darauf setzen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 24. Januar 2011
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Pizza Orlando di Lasso mit Kaninchen-Riicken

Fiir 4 Personen

Teig:

250 g Mehl 125 ml Wasser 8 g Hefe

2 EL Olivenol 5 g Salz Mehl zum Ausrollen
Tomatensofle:

400 g Pizzatomaten 0,5 Zehe Knoblauch 1 Prise Krauter
6 EL Olivendl, mild 1 EL Basilikum, frisch 10 Scheiben Mozzarella

Chili, gemahlen (mild) Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Belag:

120 g Kabanossi 200 g Steinpilze, klein 1 Zitrone, unbehandelt
1 EL Petersilie, frisch 1 Artischocke, grof3 2 Kaninchenriickenfilets
1 Zweig Rosmarin 5 Riesen-Garnelen 6 EL Olivenol, mild

0,5 TL Scampigewiirz  Chilisalz, mild Kiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer

Teig:

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Fiinf Essloffel des Wassers
leicht erwérmen, die Hefe darin auflosen, in die Mulde geben und mit etwas Mehl verriihren.
Restliches Wasser, Olivencl und Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
In zwei Stiicke teilen, zu Kugeln formen, mit Klarsichtfolie bedecken und 30 Minuten an einen
warmen Ort gehen lassen. Den Teig mit etwas Mehl zu zwei grolen runden Teigplatten ausrollen
und Pizzaformen von 28 Zentimeter damit auslegen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Tomatensofle:

Die Tomaten erhitzen, gehackten Knoblauch, italienische Krauter und Olivendl hinein mixen
und mit Salz, Pfeffer, jeweils einer Prise Chili und Zucker wiirzen. Zuletzt das Basilikum hinein
rithren. Die Tomatensofle auf dem Teig verteilen und dabei einen ein Zentimeter breiten Rand frei
lassen. Die Mozzarellascheiben darauf legen und im vorgeheizten Backofen auf dem Pizzastein
zehn Minuten backen.

Belag:

Die Kabanossi in diinne Scheiben schneiden. Etwas Schale der Zitrone abreiben. Die Steinpilze
putzen und in einen halben Zentimeter breite Scheiben schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer
Hitze in einem Essloffel Ol anbriunen und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Kiimmel, Zitronenabrieb
und Petersilie wiirzen. Die Artischocke zerkleinern. Den Kaninchenriicken bei milder Hitze in
einer Pfanne in einem Essloffel Ol rundherum etwa acht Minuten sanft braten. Nach einigen
Minuten den Rosmarinzweig dazu geben. Salzen und pfeffern und schrig in dickere Scheiben
schneiden. Die Garnelen schélen, entdarmen, halbieren und auf der Hautseite bei milder Hitze
in einem Essloffel Olivenol ein bis zwei Minuten anbraten, bis sie sich etwas eindrehen. Dann
wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in weiteren ein bis zwei Minuten knackig durchziehen
lassen. Mit Scampigewiirz bestreuen, drei Essloffel Olivendl dazu geben und mit mildem Chilisalz
wiirzen. Die Pizza mit Fenchel, Steinpilzen, Artischocken, Kabanossi, Kaninchenriicken und
Garnelen belegen.

Alfons Schuhbeck am 18. September 2009
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Pochierter Reh-Riicken mit Kiirbis-Pfannkuchen

Fiir 2 Personen
1 Hokaidokiirbis ca. 600 g ca. 500 g Rehriicken, ausgelost Salz

250 ml Hiihnerbriihe 1 Lorbeerblatt 2 — 3 EL Mehl
ca. 100 ml Milch 2 Fier Majoran
2 EL Butter 2 EL Kiirbiskerne Kiirbiskernol

Den Kiirbis durchschneiden, Kerne herauskratzen und im Backofen 45 Minuten bei 180 Grad ba-
cken. Vom Rehriicken alle Sehnen und Hiute entfernen, salzen und mit Briihe und Lorbeerblatt
in einen kochgeeigneten Gefrierbeutel fiillen und mit einem Folien-Schweiflgeréit zuschweiflen
bzw. vakuumieren. In einem Topf Wasser auf 65 Grad erhitzen und die Temperatur moglichst
konstant halten. Vorher mit einem Bratenthermometer die Temperatur kontrollieren und auspro-
bieren, wo auf dem Herd die Temperatur moglichst konstant bleibt. Die Beutel einlegen und 12
Minuten pochieren. Das mittlerweile weiche Kiirbisfleisch piirieren, mit Mehl, Milch und Eiern
mischen bis ein Pfannkuchenteig entsteht. Mit Salz und Majoran abschmecken. Butter in einer
Pfanne erhitzen und kleine Kiirbispfannkuchen backen. Den Rehriicken aus dem Beutel nehmen,
die Fliissigkeit mit kalter Butter montieren. Alles zusammen servieren und mit Kiirbiskernen und
dem Ol garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. November 2009
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Reh-Brezen-6réstel mit Trompetenpilzen und Rosenkohl

Fiir 4 Personen

Sofe:

1 TL Puderzucker 50 ml Portwein, rot 125 ml Rotwein

300 ml Rehsofle 0,5 TL Speisestéarke 1 Prise Wildgewiirz

Grostel:

2 Laugenstangen 6 — 7 EL Butter 2 Handvoll Trompetenpilze

120 g Rosenkohl 500 g Rehriicken, ausgelost 1 EL Butter, braun

0,5 Apfel 0,5 Birne 1 Handvoll Trauben, weif3, klein
1 TL Puderzucker Wildgewiirz Chilisalz, mild

Salz

Sofe:

Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit Port- und Rotwein abléschen und auf
ein Drittel einkocheln lassen. Mit Rehsofle aufgieen, mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter
Speisestéirke leicht séimig binden. Mit Wildgewtiirz abschmecken und durch ein Sieb gieflen.
Grostel:

Die Laugenstangen in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden und in zwei bis drei Essloffel
Butter bei milder Hitze goldbraun anbriunen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Trom-
petenpilze griindlich waschen, gut abtropfen lassen und zerkleinern. Den Rosenkohl in einzelne
Blétter teilen, in Salzwasser ein bis zwei Minuten blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Die Trompetenpilze in einer Pfanne in einem Essloffel Butter anschwitzen, die Rosen-
kohlblétter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Den Rehriicken in etwa zwei Zentimeter grofe
Stiicke schneiden. In einer groflen Pfanne portionsweise in der braunen Butter rundherum an-
braten und aus der Pfanne nehmen. Anschlieend die angebratenen Fleischstiicke wieder in die
Pfanne geben, einen Essloffel Butter hinzufiigen und mit Wildgewiirz wiirzen. Apfel und Birne
waschen, vierteln, Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer
Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, Apfel- und Birnenspalten darin anbraten und einen
Essloffel Butter hinein schmelzen lassen. Die Trauben waschen, abtropfen, hinzufiigen und darin
erwarmen.

Anrichten:

Die Sofle auf Tellern verteilen, die Rehfleischwiirfel darauf anrichten, die Brezencroutons dazwi-
schen stecken und mit Trompetenpilzen, Rosenkohl, Apfelspalten, Birnenspalten und Trauben
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 21. Oktober 2011
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Reh-Filet Wellington

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 200 g gemischte Speisepilze 1 Bund Schnittlauch

2 Zweige frischer Majoran 10 Walnusskernhélften 600 g Rehriicken, ausgelost
Salz 1 Prise Zimt 3 EL Butterschmalz
Pfeffer 300 g Blatterteig 80 g gekochter Schinken

2 EL Butter, fliissig 1 kg Schwarzwurzeln 80 ml Gemiisebriihe

1 EL Kartoffelstéirke 150 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 170 Grad, Gas Stufe3) vorheizen. Die Zwiebel schéilen und
fein wiirfeln. Die Pilze putzen und fein hacken. Schnittlauch und Majoran abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Walniisse fein hacken. Vom Rehriicken von allen Sehnen und Héau-
te entfernen. Dann den Riicken mit Salz und einer Prise Zimt wiirzen. In einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz kurz von allen Seiten braten. Dann aus der Pfanne nehmen. Pilze in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, die Hélfte der fein geschnittenen Zwiebel zugeben
und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Majoran, die Hélfte vom Schnittlauch und
Walniisse daruntermischen. Den Blétterteig diinn ausrollen, mit den Schinkenscheiben belegen
und darauf die Pilzmasse verteilen. Den Rehriickend darauf legen und in den Teig einpacken.
Den eingepackten Rehriicken auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und die Teigober-
fliche mit fliissiger Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen den Rehriicken ca. 15 Minuten
rosa garen. (Wer das Fleisch mehr durchgebraten haben méchte, etwas linger im Ofen lassen).
In der Zwischenzeit die Schwarzwurzeln schilen, in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und diese
nochmals der Lénge nach halbieren. Die restlichen Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butter-
schmalz anschwitzen, Schwarzwurzeln zugeben. Mit Salz wiirzen und ca. 80 ml Gemiisebriihe
angieflen. Die Schwarzwurzeln ca. 10 Minuten lang weich diinsten. Sahne mit Stérke verrithren
unter die Schwarzwurzeln mischen und aufkochen lassen. Rest fein geschnittenen Schnittlauch
untermischen und abschmecken. Rehriicken im Blétterteig aufschneiden und anrichten. Dazu die
Schwarzwurzeln servieren.

Tipp: Wenn das Fleisch im Blétterteig verpackt ist, lasst es sich gut einen Tag im Kiihlschrank
aufbewahren, bevor es im gebacken wird. Das minimiert den Stress vor dem Weihnachtsfest.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Dezember 2009
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Reh-6Geschnetzeltes mit Brombeeren

Fiir 2 Personen

300 g Rehfleisch 1 Bund Salbei 1 rote Zwiebel
200 g Pfifferlinge Salz 1 EL Butterschmalz
200 g Brombeeren 1-2 EL brauner Zucker 3 EL Butter

1/4 1 Hithnerbriihe

Fiir den Nussbrioche:

120 g Mehl 1 Prise Salz 1 Ei

30 g weiche Butter 15 g Hefe 25 ml Milch
50 g Nussmischung

Das Rehfleisch gut parieren und in ca. 5 mm dicke Scheibchen schneiden. Den Salbei waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebel schilen und in halbe Ringe schneiden, die Pilze
putzen. Das Fleisch mit Salz wiirzen und in einer heilen Pfanne mit Butterschmalz scharf an-
braten, herausnehmen und warm stellen. Die Brombeeren in der gleichen Pfanne anbraten, mit
Zucker karamellisieren und ebenfalls warm stellen. Die Pilze in einer Pfanne mit 2 EL Butter
anbraten, dann den Salbei und die Zwiebel zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen, mit Hithner-
briithe abloschen und um etwa die Hilfte einkochen lassen. 1 EL kalte Butter einriihren und die
Sofle damit binden. Fleisch und Brombeeren in die Sofle geben, durchschwenken und servieren.
Dazu passt eine Nussbrioche. Fiir den Brioche Mehl, 1 Prise Salz, Ei und weiche Butter in eine
Schiissel geben. Hefe in der Milch auflésen, zum Mehl geben und zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Nussmischung fein
hacken und unter den Teig mischen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Aus dem Teig vier kleine Brote formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und im Ofen ca. 15 Minuten backen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. September 2009
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Reh-6rostl mit Eiszapfen

Fiir 4 Personen
Semmelknodel:

300 g Weiflbrot, vom Vortag

0,25 Bund Petersilie
Pfeffer

Wildsof3e:

1 kg Reh-Fleischknochen
150 g Knollensellerie

300 ml Rotwein

1 — 2 TL Speisestirke

0,5 Schote Vanille

0,5 Orange, unbehandelt
0,5 TL Preiselbeerkompott
Salz

Rehgroést] mit Eiszapfen:
500 g Kartoffeln, klein

1 Lorbeerblatt

1 Bund Friihlingszwiebeln
150 g Rosenkohl

1 EL Butter

170 ml Milch
0,5 Zitrone, unbehandelt
Muskatnuss

2 Zwiebeln

1 TL Puderzucker

1 EL Ol

0,5 TL Pimentkorner

1 TL Wacholderbeeren
0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Butter, kalt

1 TL Kiimmel

1 Zwiebel, klein

1 Bund Eiszapfen
1 Birne

2 EL Ol

3 Eier, M
Salz
Majoran

1 Mohre

1 EL Tomatenmark

2 1 Gefliigelbriihe

1 Lorbeerblatt

1 Splitter Zimtrinde

0,5 TL Schokoladensplitter
Pfeffer

1 Schote Chili

400 g Rehriicken, kiichenfertig

1 Bund Minikarotten
1 TL Puderzucker
2 Zehen Knoblauch

1 Prise Majoran 2 EL Butter, gebriaunt
0,5 Schote Vanille, ohne Mark 0,5 Zitrone, unbehandelt
Chilisalz, mild Wildgewiirz, gemahlen
Pfeffer, schwarz Salz

1 Prise Kiimmel, gemahlen
0,25 Bund Petersilie

2 Scheiben Ingwer
Muskatnuss
Walnusshélften

Semmelknodel:

Die Zitronen-Schale abreiben. Das Weilbrot in diinne Scheiben schneiden. Die Milch einmal auf-
kochen, vom Herd nehmen und die Eier einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, iiber
das Weiflbrot gieflen, zudecken und einige Minuten ausdampfen lassen. Die fein geschnittene Pe-
tersilie, Zitronenabrieb und etwas Majoran hinzufiigen. Das Ganze zu einer glatten Knédelmasse
verarbeiten. Mit nassen Hénden acht Knodel daraus formen. In reichlich siedendes Salzwasser
geben und etwa 15 bis 20 Minuten darin ziehen lassen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
Wildsofe:

Die Fleischknochen klein hacken, auf einem Blech verteilen und im vorgeheizten Backofen 30
Minuten rundherum briaunen. Das austretende Fett anschlieend entfernen. Zwiebeln, Mdhre
und Knollensellerie schilen und in eineinhalb Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. In einem Topf
bei mittlerer Temperatur den Puderzucker karamellisieren, das Tomatenmark dazu geben, etwas
mitschwitzen lassen und mit 100 Milliliter Rotwein auf zwei mal hinzufiigen und jedes Mal siru-
partig einkocheln lassen. Die Gemiisewiirfel separat in einer Pfanne im Ol anschwitzen und mit
den Knochen in den Topf geben. Mit der Briihe auffiillen und das Ganze bei milder Hitze etwa
zwel Stunden mehr ziehen als kdcheln lassen. Die Sole durch ein Sieb gieflen und auf etwa die
Hilfte einktcheln lassen. Die Speisestéarke mit wenig kaltem Wasser anriithren und in die kochen-
de Sofle riithren. Aus der Zitrone und der Orange jeweils einen Streifen Schale herausschneiden.
Piment, Lorbeerblatt, Vanilleschote, leicht angedriickte Wacholderbeeren, Zimtrinde, Orangen-
schale und Zitronenschale einlegen, einige Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen. Mit
etwas Zartbitterschokolade, Preiselbeerkompott, Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss
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die Butter hinein riihren.

Rehgrost]l mit Eiszapfen:

Die Kartoffeln ungeschélt in Salzwasser mit Kiimmel, Chilischote und dem Lorbeerblatt weich
kochen und abgieflen. Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Rehriicken in
eineinhalb Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen und halbieren. Die
FEiszapfen schilen, lings halbieren, die Minikarotten putzen und schélen, den Rosenkohl put-
zen. Alle Gemiisesorten nacheinander in Salzwasser fast weich blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Birne vierteln, das Kernhaus entfernen
und in diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne bei milder Hitze den Puderzucker schmelzen
lassen, die Birnenspalten auf beiden Seiten anbraten und die Butter zugeben. Die Kartoffeln
halbieren, die Knodel halbieren und in Spalten schneiden. In einer Pfanne in einem Essloffel Ol
bei mittlerer Hitze Kartoffeln und Knédel portionsweise anbraten. Die Zwiebeln hinzufiigen und
darin glasig anschwitzen. Eine halbierte Knoblauchzehe hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer, Kiimmel,
Majoran und Muskat wiirzen und einen Essloffel braune Butter dazugeben. Knoblauch anschlie-
Bend entfernen. Frisch geschnittene Petersilie hineinstreuen. Eine Knoblauchzehe schilen und in
Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale aus der Zitrone herausschneiden. Die Eiszapfen mit
den Karotten in brauner Butter mit der Vanilleschote, der Zitronenschale, Knoblauch und Ing-
wer erhitzen. Frithlingszwiebeln und Rosenkohl dazu geben, erhitzen, anschliefend die Gewiirze
entfernen und mit Chilisalz wiirzen. Den Rehriicken in einer Pfanne in einem Essloffel Ol bei
mittlerer Hitze portionsweise anbraten und mit Salz und Wildgewiirz wiirzen. Einen Essloffel
braune Butter dazu geben. Die Kartoffeln und Knoédel mit der Sofle auf warmen Tellern anrich-
ten, die Rehriickenwiirfel darauf anrichten und die Birnen mit dem Gemiise und den Walniissen
dazwischen stecken.

Alfons Schuhbeck am 19. Februar 2010
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Reh-Keule mit Gin, Kiirbis, Knopfli

Fiir 4 Personen

Reh:

1 EL Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
1 Rehkeule 2 EL Gin 3 EL Butterschmalz
600 g Hokkaido-Kiirbis 3 EL Olivenol 1 EL Pfeffer, lang
1 EL Meersalz 500 ml Wildfond 2 EL Butter
Knopfli:

0,3 1 Milch 200g Mehl 3 Eier

2 EL Butter Muskat Salz

Birnen:

500 ml Gewiirztraminer 75 g Zucker 5 Wacholderbeeren
8 Forellen-Birnen 150 g Preiselbeerkonfitiire

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Reh:

Wacholderbeeren, Thymian und Rosmarin hacken. Die Rehkeule mit Gin betrdufeln und mit
Wacholder und den Kréutern einreiben. Zwolf Stunden marinieren. In einem Briter Butter-
schmalz erhitzen, die Keule von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen 25 Minuten
braten. Den Kiirbis schélen, in Spalten schneiden, mit Olivendtl betridufeln und mit zerstoflenem
Pfeffer und Meersalz wiirzen, neben die Keule in den Bréter geben. Die Hitze auf 150 Grad
reduzieren und circa 20 Minuten weitergaren. Das Fleisch fiinf Minuten unter der Folie ruhen
lassen, dann tranchieren. Den Bratensatz mit Fond abloschen, einreduzieren und absieben. Mit
Butter montieren und abschmecken.

Knopfli:

Zu der Milch einen Schuss Wasser geben. Mehl, Eier, verdiinnte Milch und Salz verrithren und
so lange klopfen bis der Teig Blasen wirft. 20 Minuten stehen lassen. Mit einer Knopflereibe iiber
knapp siedendem Wasser die Knopfle ins Wasser gleiten lassen. Abschopfen und in Eiswasser
geben sowie sie an die Oberfliche treiben. Butter erhitzen, die Knopfle darin goldgelb anbraten,
mit Salz und Muskat wiirzen.

Birnen:

Gewlirztraminer, Zucker und zerstolene Wacholderbeeren aufkochen. Geschélte, halbierte und
entkernte Birnen darin circa 15 Minuten garen. Mit der Preiselbeerkonfitiire zur Rehkeule ser-
vieren.

Andreas C. Studer am 07. Oktober 2011
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Reh-Medaillons im Nuss-Mantel, Preiselbeer-Creme

Fiir 2 Personen
400 g Rehriicken, ausgelost 100 g Kartoffeln (vorgekocht) 4 Scheiben Toastbrot

2 Chicorée 1 unbehandelte Orange 2 EL Preiselbeeren

3 EL Mehl 2 Eier 2 EL gehobelte Mandeln
2 EL Cashewkerne 1 EL gehackte Haselniisse 2 EL Butter

2 EL Creme-fraiche 150 ml Gemiisefond 40 ml Weifiweinessig

50 ml Rapsol 30 ml Walnussol 1 TL Kiirbiskernol

3 Wacholderbeeren 1 Zimtstange schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Das Toastbrot entrinden und zusammen mit den
Mandeln, den Haselniissen und den Cashewkernen zerkleinern. Den Rehriicken waschen, trocken
tupfen, in daumendicke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier aufschla-
gen und verquirlen. Anschliefend die Medaillons zuerst durch das Mehl und dann durch das Ei
ziehen. Nun die Medaillons mit den Nussbréseln panieren. Die Wacholderbeeren andriicken. In ei-
ner Pfanne die Butter, die Wacholderbeeren und die Zimtstange aufschdumen und die Medaillons
bei milder Hitze von allen Seiten braten. Anschlieend die Medaillons auf einem Kiichenkrepp
abtropfen und gegebenenfalls im Ofen fertig garen. Die Preiselbeeren mit der Creéme-fraiche,
etwas Salz und reichlich schwarzem Pfeffer glatt rithren. Den Chicorée putzen und dekorativ
zuschneiden. Die Kartoffel in grobe Stiicke schneiden und in dem Fond erwérmen. Anschliefend
den Essig, eine Prise Salz, Pfeffer sowie die Olsorten hinzugeben und zu einem simig-cremigen
Dressing mixen. Ein paar Zesten von der Orange reiffen, dann die Orange halbieren und den
Saft einer Hélfte auspressen. Das Dressing mit den Orangenzesten und dem -saft abschmecken.
Zum Anrichten die Chicoréeblétter durch das Kartoffeldressing ziehen. Die Rehmedaillons im
Nussmantel mit der Preiselbeercreme und dem Chicorée auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 09. Dezember 2011
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Reh-Medaillons mit Ingwer-Schokoladen-Sofe

Fiir 2 Personen

1/4 1 Wildfond 1/4 1 trockener Rotwein 5 Pfefferkorner

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian
50 g Zartbitterschokolade 10 g frischer Ingwer 25 g Butter

2 Rehmedaillons Salz und Pfeffer 1 EL Butterschmalz
300 ml Gemiisebriihe 80 g Polentagriefl 50 g Parmesan

Fiir die Sofle den Wildfond und Rotwein mit Pfefferkérnern, Wacholder, Lorbeerblatt und 1
Zweig Thymian in einen Topf geben und etwa um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch
ein Sieb passieren und erneut auf den Herd stellen und aufkochen. In der Zwischenzeit die
Schokolade grob reiben. Ingwer schilen und in die Sofle reiben. Dann die Schokolade und die
Butter in kleinen Stiicken einriihren. Dabei immer wieder abschmecken, denn es soll nur so viel
Schokolade in die Sofle, dass man sie gerade schmeckt. Die Rehmedaillons parieren, d.h. Fett
und Sehnen wegschneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heilen Pfanne mit
1 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen
und etwas ziehen lassen. Das Fleisch sollte noch etwas rosa bleiben. Fiir die Polenta die Briihe
mit dem Thymian aufkochen und den Polentagriel einriithren. Unter stindigem Riihren den
Polentagrie quellen lassen. Den Parmesan reiben, zum Schluss unter die Polenta rithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rehmedaillons anrichten, mit der Sofle iibergieflen und
mit Polenta servieren. Dazu passen gut in Butter geschwenkte Karotten.

Otto Koch Freitag, 31. Oktober
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Reh-Medaillons mit Preiselbeer-Knoédeln

Fiir 4 Personen:

600 g mehligk. Kartoffeln Meersalz 150 g Butter

80 g Kartoffelmehl 1 Eigelb Pfeffer, Muskatnuss

4 EL Wildpreiselbeeren 600 g Rehriickenfilet Wildgewtlirz

Thymian, Rosmarin 3 EL Semmelbrosel 3 EL gemahl. Haselniisse
100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein 200 ml Wildfond

Kartoffeln schélen, waschen, in Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten
weich garen. In einem weiten Topf reichlich Salzwasser aufkochen. 30 Gramm Butter zerlassen.
Gekochte Kartoffeln abgieflen, kurz abdampfen und heifl durch die Kartoffelpresse in eine Schiis-
sel driicken. Mit Kartoffelmehl, der fliissigen Butter und Eigelb verkneten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Kartoffelteig zu einer dicken Rolle formen und in acht Portionen teilen. In jede Portion mit
den Fingern eine Mulde driicken, etwa einen Teeltffel Preiselbeeren hineingeben und den Teig
zu Knodeln formen. Ins siedende Salzwasser geben und etwa 15 Minuten gar ziehen lassen (die
Knodel sind gar, wenn sie an die Wasseroberfliche steigen).

Inzwischen in einer ofenfesten Pfanne 20 Gramm Butter aufschdumen. Rehriickenfilet leicht sal-
zen, nach Belieben mit Wildgewiirz bestreuen und zusammen mit einigen Krauterzweigen von
beiden Seiten in der heiflen Butter anbraten.

Anschliefend im Ofen etwa zehn Minuten gar ziehen lassen. Gegen Ende der Garzeit die Kern-
temperatur mit einem Bratenthermometer kontrollieren (ideal sind 60 Grad). Garzeit eventuell
noch etwas verlangern.

In einer zweiten Pfanne 60 Gramm Butter aufschiumen. Semmelbrosel und Haselniisse darin
goldbraun anrésten. Nussbrosel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knodel mit einer Schaumkelle aus
dem Kochwasser heben und in den Nussbroseln wilzen.

Fleisch herausnehmen und einige Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz mit Portwein und Rot-
wein abloschen, die restlichen Kriuterzweige und den Wildfond dazugeben und die Sofle etwas
einkochen lassen. Die restliche kalte Butter in Stiickchen einriihren, nochmals einkochen lassen.
Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rehfilet salzen, pfeffern, schrig in dicke Scheiben (Me-
daillons) oder der Lénge nach in Streifen schneiden und mit Knédeln und Sofle anrichten.
Tipp:

Bei Haselniissen ist Frische wichtig, denn alte Niisse kénnen ein ganzes Gericht verderben. Des-
halb auf das Haltbarkeitsdatum achten und angebrochene Packungen nicht lange aufheben.

Cornelia Poletto am 18. Dezember 2011
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Reh-Medaillons mit Walnuss-Sofe und Rosenkohl

Fiir 2 Personen

200 g Rosenkohl Salz 100 g Maronen, gekocht,geschélt
3 EL Butter 1 TL Zucker 80 ml Gemdiisebriihe

100 ml Rotwein 250 ml Wildfond 15 Walnusskernhalften

1 Spritzer Nusslikér 1 Schalotte 30 g feine Speckwiirfel

100 ml Sahne Pfeffer 4 Rehmedaillons a 60 g

1 EL Butterschmalz 2 EL Preiselbeeren

Den Rosenkohl putzen und die Roschen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen, Zucker und Maronen untermi-
schen und Briihe angieflen. Einkochen lassen, bis die Maronen glasiert sind. Rotwein und Wild-
fond mit den Walnusskernen in einen Topf geben und einige Minuten kochen lassen, dann mit
einem Piirierstab fein mixen. Anschlieend durch ein feines Sieb passieren. Auf die gewiinschte
Konsistenz einkochen und abschmecken. Die Sofle mit 1 EL Butter montieren. Nach Geschmack
noch etwas Nusslikor zugeben. Rosenkohl vierteln. Schalotte schéiilen und fein schneiden. Speck in
einer Pfanne knusprig braten. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Rosenkohl
zugeben und kurz schwenken. Dann die Speckwiirfel untermischen und Sahne hinzufiigen. Kurz
kdcheln und abschmecken. Die Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten kurz braten. Die Pfanne vom Herd ziehen und das
Fleisch darin noch ca. 5 Minuten ziehen lassen. Die Medaillons sollen noch schén rosa sein, dann
sind sie am Zartesten. Die Medaillons mit den Maronen und dem Rosenkohl anrichten. Fleisch
mit der Sofle iiberziehen und die Preiselbeeren dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 5. Dezember

Reh-Riicken auf lauwarmem Melone-Pinienkern-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Rehriicken, ausgelost 1 TL Butterschmalz 1 TL Pfeffer, geschrotet
0,5 Cavaillon-Melone 0,5 Wassermelone, kernlos 0,5 Zitrone, unbehandelt
2 Zweige Basilikum 1 EL Olivendl 2 EL Pinienkerne

1 EL Butter 1 TL Aceto Balsamico Salz

Den Backofen auf 120 Grad erhitzen.

Den Rehriicken mit Salz und der Pfeffermischung wiirzen. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei
wenig Hitze anbraten und anschliefend im vorgeheizten Backofen 20 Minuten fertig garen. Die
Pinienkerne in der aufschdumenden Butter braun résten, den Rehriicken hinzugeben und noch
einmal in der Pinienbutter durchschwenken. Pinienkerne und Rehriicken auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Cavaillon-Melone schilen, entkernen, in feine
Wiirfel schneiden und in einem kleinen Topf mit Olivendl langsam weich schmoren. Zum Schluss
mit Zitronenschale, Aceto Balsamico, Pfeffer und Basilikum abrunden. Die Wassermelone in
nicht zu diinne Scheiben schneiden und mit einer Form Ringe herausstechen. Die Wassermelo-
nenringe circa zwei Minuten von jeder Seite grillen. Den Rehriicken mit den Pinienkernen und
den der Melone anrichten.

Alexander Herrmann am 26. Juni 2009
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Reh-Riicken Baden-Baden

Fiir 4 Personen

Preiselbeergelee:

0,5 Zitrone, unbehandelt 300 g Preiselbeeren 50 g Zucker

4 — 5 Agar-Agar Chili Salz

Birnen:

4 Mini-Birnen, frisch 0,5 Zitrone, unbehandelt 50 g Zucker

200 ml Weifiwein, trocken 2 Sternanis Essig

Rehriicken:

1 Rehriickenfilet, 800 g 2 EL Rapsol 2 Zweige Rosmarin
1 Zweig Thymian 4 Wacholderbeeren 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch Salz Pfeffer
Pfifferlingstatar:

400 g Pfifferlinge 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
30 g Butter 0,5 Bund Schnittlauch 2 EL Creme-fraiche

Preiselbeergelee: Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Preiselbeeren waschen,
verlesen und mit dem Zucker, Zitronensaft und —schale in einen Topf geben. 300 Milliliter Was-
ser zufiigen und aufkochen. Zehn Minuten kocheln lassen, abpassieren und 250 Milliliter Saft
abmessen. Mit Salz und etwas gemahlenem Chili abschmecken. Drei Essloffel Fliissigkeit abneh-
men, abkiihlen lassen und mit dem Agar-Agar verriihren. Die restliche Fliissigkeit aufkochen,
Agar-Agar-Mischung einriihren und zwei Minuten kochen lassen. Preiselbeergelee in eine flache
Form gieflen und kalt stellen.

Birnen: Die Birnen waschen, schilen und das Kerngehéuse mit Hilfe eines kleinen Kugelausste-
chers von der Bliite her entfernen. Zitrone auspressen und die Birnen damit betrdufeln. Zucker
in einem Topf karamellisieren, mit dem Weiflwein und einem Spritzer Essig abloschen und auf-
kochen lassen. Die Birnen und zerstoflene Sternanis zugeben und fiinf bis acht Minuten kocheln
lassen, bis die Birnen weich sind. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Rehriicken: Rehriickenfilet von allen Seiten salzen und pfeffern. Ol in einer groBen Pfanne er-
hitzen, Rehriickenfilet darin anbraten, dabei Rosmarin, Thymian, angedriickte Wacholderbee-
ren, ungeschélte, halbierte Schalotten und Knoblauch mit ins Bratfett geben. Alles auf ein mit
Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten garen.
Anschlieflend fiinf Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Pfifferlingstatar: Die Pfifferlinge putzen, mit einer Pilzbiirste griindlich reinigen und klein wiir-
feln. Schalotten und Knoblauch schilen und ebenfalls klein wiirfeln. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Pfifferlinge darin kurz und scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zusammen mit Créme-fraiche un-
ter die angebratenen Pfifferlinge rithren. Preiselbeergelee in Quadrate schneiden. Die Birnen aus
dem Sud heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Rehfilet in Tranchen schneiden und
nochmals mit etwas Salz auf der Schnittfliche wiirzen. Das Pfifferlingstatar in einem Ring (etwa
fiinf Zentimeter) anrichten, das Rehfilet darauf setzen. Einen Wiirfel Preiselbeergelee daneben
anrichten und eine Birnen auf das Gelee geben. Mit zwei Schnittlauchhalmen garnieren und
servieren.

Johann Lafer am 17. September 2010
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Reh-Riicken im Crépes-Mantel mit Pilzen und Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Rehriicken a ca. 1,4 kg Salz frisch gemahlener Pfeffer
6 Wachholderbeeren Ol 100 g Karotten

100 g Sellerie 100 g Lauch 100 g Zwiebeln

100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein 1,2 1 Rehfond

100 g Mehl 120 g Butter 4 Eier

250 ml Milch 150 g Gefliigelfleisch 130 g Sahne

20 g Petersilie 2 Schalotten 400 g kleine Pfifferlinge
500 g Wirsing 50 ml Sahne Muskat

Den Rehriicken mit der Fleischseite nach unten auf die Arbeitsplatte legen und zuerst die beiden
kleinen Filets links und rechts vom Riickgrat auslésen. Danach den Riicken wenden. Die Sehnen
und H&ute mit einem scharfen Messer abziehen und die beiden langen Riickenstréange vorsichtig
von den Knochen 16sen. Die Filets und Riickenstrange mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Wa-
cholder wiirzen und kurz in einer Pfanne in heiffiem Ol rundum anbriiunen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Fiir die Sofle die Riickenknochen in walnussgrofie Stiicke hacken und zusam-
men mit dem restlichen Fleischabschnitt in einem Topf mit heiBem Ol scharf anbraten. Karotten,
Sellerie, Lauch und Zwiebel waschen bzw. schélen, in Wiirfel schneiden, dazu geben und Far-
be nehmen lassen. Mit Portwein und Rotwein abloschen und mit dem Rehfond aufgieflen. Bei
schwacher Hitze ca. 45 Minuten kocheln lassen und mehrmals mit der Schaumkelle abschdumen.
50 g Butter im Topf zerlassen und aus Mehl, Butter, Eiern, Milch und 1/8 1 Wasser einen Cre-
peteig anriihren und diesen in einer Pfanne mit etwas Ol zu Crepes ausbacken. Das gut gekiihlte
Gefliigelfleisch wiirfeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mixer piirieren. Dabei die eiskalte
Sahne vorsichtig einlaufen lassen, so dass eine cremige Farce entsteht. Die Farce diinn auf die
Crepes streichen. Jeweils ein Rehstiick darauf legen und mit dem Crepes einrollen. Aluminium-
folie auf einer Seite einbuttern und diese fest um die Crepesrollen wickeln. Die Rollen bei 180
Grad (Umluft: 160 Grad / Gasherd: Stufe 3) circa 13 Minuten garen, herausnehmen und einige
Minuten ruhen lassen. Die Sofle durch ein Sieb passieren, auf ca. 200 ml einkochen lassen und
2 EL Butter unterriihren. Die Petersilie waschen, trocknen und in feine Streifen schneiden. Die
Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne mit
Ol heif anbraten. Schalotten und ca. 30 g Butter hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Petersilie zugeben. Von dem Wirsing die einzelnen Blédtter 16sen, den Strunk heraus
schneiden und die Blatter im kochenden Wasser mit Salz gar kochen und herausnehmen. 50 ml
Sahne in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, die Wirsingblétter zugeben alles
circa 5 Minuten kochen lassen, bis es eine cremige Konsistenz hat. Den Wirsing in der Mitte
der Teller anrichten, die Crepesrollen auswickeln, halbieren und je zwei Stiicke auf dem Wirsing
anrichten. Die Pfifferlinge darum legen und alles mit der Sofle vollenden. Tipps: Fiir die Sofle
kann man auch einen Reh — oder Kalbsfond einkochen, mit Rot- und Portwein abschmecken
und mit Butter aufmontieren. Ubrige Crepes aufrollen, in feine Streifen schneiden und mit einer
klaren Briihe als Flddlesuppe servieren oder einfach so naschen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. September
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Reh-Riicken im Gewiirz- Sud mit Apfel-Piiree und Rotkraut

Fiir 2 Personen
Fiir das Rotkraut:

20 g Zucker 200 ml Orangensaft 200 ml Rotwein
100 ml Portwein 4 Wacholderbeeren 3 Gewiirznelken

6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zimtstange
400 g Rotkraut 1 Zwiebel 1-2 Apfel (Boskop)
3 EL Géanseschmalz 1 EL Johannisbeergelee Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

250 ml Spatburgunder 6 Pfefferkorner 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Tannenspitzen 3 Lorbeerblétter

6 Wacholderbeeren 1 Msp. Orangenabrieb  Salz, Pfeffer

300 g Rehriicken, ausgelost 300 ml Wildfond 2 EL Butter

Fiir das Apfelkompott:

1 Bio-Zitrone 150 ml Weiflwein 1/2 Vanilleschote
60 g Zucker 1 -2 Apfel 1 TL Speisestirke

Rotkraut: Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Orangensaft, Rotwein und Portwein ab-
16schen. Wacholderbeeren, Gewiirznelken, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zimtstange in einen
Teefilter geben, zubinden, mit in den Sud geben und etwas kocheln lassen. Vom Rotkraut die
dufleren unschonen Blétter und den harten Strunk entfernen. Kraut dann in feine diinne Strei-
fen schneiden oder hobeln. Die heifle Marinade iiber die Kohlstreifen geben (den Gewiirzbeutel
wieder entfernen) und iiber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze)
vorheizen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und
fein reiben. Den marinierten Rotkohl passieren, den Fond auffangen und mit dem Johannisbeer-
gelee in einem kleinen Topf zu Sirup einkochen. Zwiebel in einem Schmortopf (backofengeeignet)
mit Giinseschmalz anschwitzen, Rotkohl und Apfel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich diinsten. Herausnehmen, den Sirup untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rehriicken: Rotwein, Pfefferkorner, Rosmarin, Thymian, Tannenspitzen, Lorbeerbldtter, Wa-
cholderbeern, Orangenschale und eine Prise Salz in einem Topf aufkochen und auf 60 Grad
abkiihlen lassen. Alle Krauter und Gewiirze aufkochen und auf 60°C runterkiihlen. Rehriicken
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den Sud legen und bei einer Temperatur von 55 Grad ca. 20
Minuten garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 54 Grad hat. Anschlieend das Fleisch
warm stellen, den Gewdiirzsud passieren und auf 100 ml einkochen. Dann den Wildfond zugeben,
nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Die Butter in kleinen Stiicken darin auflésen und die
Sauce abschmecken.

Apfelkompott: Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft-
und schale mit Weifiwein in einen Topf geben. Von der Vanilleschote das Mark ausstreichen und
mit dem Zucker zum Wein geben. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in
diinne Schnitze schneiden. Die Schnitze in den Weiflwein legen und weich kochen. Speisestérke
mit 1 EL Wasser anriihren, unter das Kompott mischen, aufkochen und so leicht binden. Zum
Anrichten Rotkraut auf die Mitte des Tellers geben. Rehriicken aufschneiden, auf das Rotkraut
setzen, mit Gewiirzsud iibergieen und das Apfelkompott dazu reichen.

Jorg Sackmann 01. November 2011
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Reh-Riicken mit griinem Bergpfeffer und Krdutern gebraten

Fiir 2 Personen

350 g Rehriicken 1/2 Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Kerbel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 TL tasman. Bergpfeffer 2 EL Speisedl
Meersalz 300 g Rosenkohl 8 Steinchampignons
1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 4 EL Butter

50 g feine Speckwiirfel  Pfeffer, Muskat 1 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 100 ml Rehsofle

Rehriicken in 4 Medaillons schneiden und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Krauter ab-
spiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und vermischen (etwas Petersilie zuriick behalten).
Tasmanischen Pfeffer im Cutter oder Morser fein schroten und mit dem Ol vermengen. Medail-
lons leicht salzen und in dem ,,Pfeffer6l“ wélzen, anschlieend in den gehackten Krautern wenden,
so dass diese reichlich am Rehriicken héngen. Die Medaillons in hitzestabile Folie einrollen und
die Enden zubinden. Einen Topf mit heiflem Wasser aufstellen und diesen auf ca. 65 Grad er-
hitzen. Die Fleischpéckchen in das heifle Wasser geben und fiir ca. 15 Minuten pochieren. Den
Rosenkohl in Blétter zupfen, diese waschen und abtropfen lassen. Pilze putzen und halbieren.
Von der Zitrone etwas Schale diinn mit dem Sparschiler abschilen und den Saft auspressen.
Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen,
eine fein geschnittene Schalotte und Speck glasig anschwitzen. Rosenkohlblédtter zugeben, darin
schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. In einer weiteren Pfanne 1 EL Butter und
1 EL Olivendl erhitzen, iibrige Schalotte glasig anschwitzen und die Pilze zugeben. 1 Zweig Thy-
mian in die Pfanne geben und die Pilze goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Schluss etwas Zitronensaft und die restliche Petersilie untermischen. Den gegarten Rehriicken
aus dem Wasser nehmen und aus der Klarsichtfolie auspacken. Eine Pfanne mit 2 EL Butter,
1 Zweig Thymian und etwas Zitronenschale erhitzen. Die Medaillons darin kurz nachbraten.
Sofle in einem Topf erwdrmen. Den Rosenkohl in die Mitte des Tellers geben, den Rehriicken
darauf geben. Die Pilze rund herum anlegen und den Rehriicken mit der Rehsofle nappieren.
Den Rehriicken mit etwas grobem Meersalz noch mal nachwiirzen.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Dezember 2010
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Reh-Riicken mit Karotten und Brot-Pfifferling-Grostl

Fiir 4 Personen

Rehriicken:

300 g Rehriicken 5 Wacholderbeeren Salz

Pfeffer

Karotten:

10 Fingermohren 100 g Butter 3 Lorbeerblétter
Salz Pfeffer Chilipfeffer
Sofle:

50 g Zucker 2 Schalotten 400 ml Rotwein
100 ml Blaubeersirup 50 g Datteln
Brot-Pfifferlings-Grostl:

2 Scheiben Toast 100 g Pfifferlinge 50 g Butter

0,5 Bund Petersilie, glatt Salz Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Wacholder anbraten, danach im vorge-
heizten Backofen circa 15 Minuten garen.

Karotten:

Fingermohren blanchieren und abpellen, in Butter zusammen mit den Lorbeerblédttern braten.
Mit Salz, Pfeffer und Chilipfeffer leicht wiirzen.

Sofe:

Den Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Schalotten fein wiirfeln und dazu geben. Mit
Rotwein und Blaubeersirup abléschen. Datteln entkernen und fein hacken, dazu geben und ein-
kochen lassen.

Brot-Pfifferlings-Grostl:

Toast und Pfifferlinge in feine Wiirfel schneiden und zusammen in Butter anbraten. Gehackte
Petersilie dazu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Steffen Henssler am 16. April 2010
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Reh-Riicken mit orientalischen Gewiirzen

Fiir 4 Personen

Selleriepiiree:

350 g Knollensellerie 100 g Sahne 50 g Butter, braun

Salz Muskatnuss Chilipulver

Rehriicken:

500 g Rehriickenfilet 1 EL Ol 4 EL Butter

2 TL orientalische Gewiirze Salz

Gemiise:

10 Datteln, frisch 1 -2 TL Butter 1 Prise arab. Kaffeegewiirz

150 g Kiirbis, eingelegt Zimtrinde Salz

Pfeffer

Wildsof3e:

250 ml Wildfond 50 ml Rotwein ~ Wildgewiirz

Butter Salz Pfeffer

Kardamom Piment Nelke

Chili Muskat Walniisse, schwarz (eingelegt)
Selleriepiiree:

Sellerie putzen, schilen und wiirfeln. Sahne mit Salz wiirzen, erhitzen und den Sellerie darin
zugedeckt 20 Minuten weich garen. Den Sellerie mit dem Kochsud in einen hohen Riihrbecher
geben und mit dem Stabmixer nicht fein piirieren. Die braune Butter unterrithren. Das Selle-
riepiiree mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und nach Belieben Chilipulver abschmecken.
Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Ein Ofengitter in die mittlere Einschubleiste schieben und ein Abtropfblech darunter stellen. Das
Rehriickenfilet in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol rundherum anbraten, auf das Ofengitter
in den vorgeheizten Backofen legen und in etwa 40 Minuten rosa durchziehen lassen. Anschlie-
Bend in einer Pfanne bei milder Hitze die Butter schmelzen lassen, die Gewdiirze dazu geben,
salzen und das Fleisch darin wenden.

Gemiise:

Die Datteln hiuten, halbieren und entkernen, den Kiirbis abtropfen lassen. Datteln und Kiirbis
bei milder Hitze in etwas Butter erhitzen. Die Zimtrinde kurz dazu geben. Salzen, pfeffern und
mit arabischem Kaffeegewiirz abschmecken.

Wildsofe:

Wildfond und Rotwein einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kardamom, Pi-
ment, Nelke, Chili, Muskat und Wildgewiirzen abschmecken. Mit etwas Butter binden.
Anrichten:

Die Wildsofle auf Tellern verteilen, je zwei Nocken Selleriepiiree daneben setzen, den Rehriicken
aufschneiden und in die Mitte der Sofle setzen. Das Gemiise aulen herum verteilen und mit
einigen Scheiben von schwarzen Niissen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2008
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Reh-Riicken mit Pfifferlingen, Wachholderbeer-Sofle

Fiir 2 Personen
300 g Rehriicken, ausgelost 200 g Pfifferlinge 200 g Cranberries

10 g Bitterschokolade 500 ml Wildfond 100 ml Rotwein, trocken
25 ml Cognac 3 Wachholderbeeren 0,5 Zimtstange

3 EL Butter 3 EL Zucker 0,5 EL Butter

0,5 EL Génseleberpastete 1,5 EL Cognac Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken waschen, trocken tupfen und in
circa zwolf Zentimeter lange Stiicke schneiden. Das Fleisch rundum salzen und pfeffern und in
zwei Essloffeln Butter anbraten. Den Rehriicken mit 25 Milliliter Cognac abléschen und flam-
bieren. Anschlieflend das Fleisch fiir circa zehn Minuten in den Ofen geben. Den Wildfond in
einem Topf eink6cheln lassen. Wahrenddessen einen halben Essloffel Butter mit der Géanseleber-
pastete und fiinf Millilitern Cognac zu einer feinen Paste verriihren. Die Wachholderbeeren und
die Pfefferkdrner in einem Morser grob zerstoflen und unter die Paste mischen. Das Ganze in ei-
nem Essloffel Wildfond auflésen und mit einem Schneebesen wiederum in den Wildfond riihren.
Anschlielend die Sofle durch ein Sieb passieren und nochmals mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Falls die Sofle séuerlich wird oder nicht richtig bindet, hilft ein Stiick Bitterschokolade.
Den Rehriicken aus dem Ofen nehmen und in Alufolie zehn Minuten ruhen lassen. Den Zucker
mit dem Rotwein aufkochen lassen, dann die Cranberries und eine halbe Zimtstange hinzuge-
ben. Anschliefend die Sofle vom Herd nehmen und erst kurz vor dem Garnieren noch einmal
erwarmen. Die Pfifferlinge putzen, die groflen Pfifferlinge halbieren und in der restlichen Butter
anschwitzen. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lea Linster am 06. November 2009
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Reh-Riicken mit Pflaumen-SoBe und Kiirbis-6rieBl - Strudel

Fiir 4 Personen

Rehriicken:

600 g Rehriicken, geputzt 1 Zweig Rosmarin, frisch 1 Zehe Knoblauch
1 Stiick Butter Butterschmalz Pfeffer, Salz
Pflaumensofle:

1 Schalotte 50 g Pflaumen, getrocknet 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin, frisch 1 Zweig Thymian, frisch 250 ml Portwein
500 ml Rehfond 150 g Zwetschgen Zucker, braun
Butterschmalz Balsamicoessig, alt Pfeilwurzelstérke

Pfeffer, Salz
Kiirbis-Grief3strudel:

200 ml Milch 50 ml Gefliigelbriihe 2 Zweige Thymian

2 Zehen Knoblauch 80 g Grief3 250 g Hokkaidokiirbis
20 g Butter 1 Schalotte 1 Blatt Salbei

3 Eier 85 g saure Sahne 2 Blédtter Strudelteig
Butter Pfeffer, Muskat Salz, Milch

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Rehriicken: Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und sanft in etwas Butterschmalz anbra-
ten. Kurz vor dem Herausnehmen Rosmarin, angedriickte Knoblauchzehe und Butter dazugeben
und das Fleisch mehrfach darin wenden. Herausnehmen und in den vorgeheizten Backofen schie-
ben und fiir circa sieben Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen und in Alufolie eingepackt an
einem warmen Ort circa fiinf Minuten ruhen lassen.

Pflaumensofle: Die Schalotte und Pflaumen in grobe Stiicke schneiden und mit der angedriickten
Knoblauchzehe, Rosmarin und Thymian in etwas Butterschmalz anschwitzen. Mit Portwein und
Fond aufgieflen. Einen Spritzer Essig dazugeben und um die Hélfte reduzieren, passieren und
etwas mit Pfeilwurzelstidrke abbinden. Die Zwetschgen waschen und in Spalten schneiden. Et-
was Zucker in einer Pfanne karamellisieren die Zwetschgenspalten dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Durchschwenken, bis die Zwetschgen einen schénen Glanz haben. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen.

Kiirbis-Grieistrudel: Milch und Gefliigelbrithe mit Salz, Pfeffer, Muskat, einem Thymianzweig
und einer angedriickter Knoblauchzehe zum Kochen bringen, den Grie8 unter Riihren einrieseln.
Am Herdrand 20 Minuten quellen lassen, Thymianzweig und Knoblauchzehe entfernen und den
Grie einmal durchrithren. Auf Zimmertemperatur abkiihlen. Den Kiirbis in Wiirfel schneiden
und in Butter anschwitzen. Die Schalotte und eine Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden und
mit Thymianzweig und Salbeiblatt dazugeben und mitschwitzen, mit Salz, Pfeffer, Muskat ab-
schmecken. Wenn der Kiirbis weich ist, die Kréduter herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.
Die Kiirbiswiirfel und zwei Eigelbe in die GrieBmasse rithren und die Eiweifle mit etwas Salz steif
schlagen. Erst die saure Sahne und dann vorsichtig den Eischnee unterheben. Ein Strudelblatt
mit Butter bestreichen ein zweites dariiber legen und die Griefmasse bis auf ein Drittel auf dem
Strudelteig verteilen. Den Strudel einrollen und an den Seiten zusammenfalten. Den Strudel mit
Eigelb— Milchgemisch einstreichen und im vorgeheizten Backofen zehn Minuten garen.

Sybille Schonberger am 30. September 2011
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Reh-Riicken mit Rahm-Wirsing und Pommes-macaire

Fiir 4 Personen

Rehriicken:

1 Rehriicken 5 Wacholderbeeren 200 ml Fleischbriihe
150 g Speck 50 g Butter, zerlassen 125 ml Rotwein

200 ml Sahne 1 TL Preiselbeergelee  Salz

Zucker Pfeffer

Pommes macaire:

600 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte 6 Scheiben Baconspeck
2 Zweige Blattpetersilie 2 Fier Muskat

Stérke Butterschmalz Salz

Wirsingrahm:

1 Wirsing, klein 1 Gemiisezwiebel 4 EL Butter

200 ml Gemiisebriihe 200 g Schlagsahne Salz

Pfeffer Muskatnuss 4 Birnen, aus dem Glas

2 TL Preiselbeeren

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Den Rehriicken sorgfiiltig hduten, mit Salz, Pfeffer und zerstoflenen Wacholderbeeren einreiben.
Mit 100 Gramm Speck spicken und mit zerlassener Butter bestreichen. Den restlichen Speck in
Wiirfel schneiden, in einer nicht gefetteten Pfanne auslassen. Rehriicken hinein geben und von
allen Seiten scharf anbraten. Danach mit Rotwein abléschen und im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten garen. Gelegentlich mit dem Bratsud iibergielen. Nun den Rehriicken hinausnehmen
und warmstellen. Danach den Bratfond mit der Fleischbriithe abléschen und durch ein Sieb in
einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Die Sahne unterrithren und einreduzieren. Mit
Preiselbeergelee, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pommes macaire:

Kartoffeln schilen. Ganz in Salzwasser weich kochen. Schalotte und Speck fein wiirfeln. Zusam-
men in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fettzugabe drei bis vier Minuten diinsten. Petersilie
fein schneiden. Kartoffeln abgielen. Restlichte Fliissigkeit verdampfen lassen. Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse driicken. Speck, Schalotte, Petersilie und Eigelb unter die warme Kartoffel-
masse arbeiten. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Auf wenig Stérke zu einer
Rolle von circa vier Zentimeter Durchmesser formen. Auskiihlen lassen. Kartoffelrolle in circa
eineinhalb Zentimeter breite Scheiben schneiden. In einer beschichteten Bratpfanne in wenig
Butterschmalz beidseitig braten.

Wirsingrahm:

Wirsing putzen, vierteln, kurz waschen, gut abtropfen lassen. Den Strunk raus schneiden und
die Bléatter in feine Streifen schneiden, zuvor die dicken Rippen entfernen. Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln. Zwiebelwiirfel in Butter andiinsten. Wirsingstreifen zugeben, kurz mitdiinsten. Gemii-
sebriihe, Schlagsahne angielen, in circa acht Minuten bissfest garen, dabei gelegentlich umriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer und etwas frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Rehriicken in
Scheiben schneiden, mit der Sofle, dem Rahmwirsing und den Pommes macaire auf den Tellern
anrichten. Je eine halbe Birne gefiillt mit Preiselbeeren zur Dekoration darauf legen.

Horst Lichter am 12. Dezember 2008
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Reh-Riicken mit Spdtzle und lauwarmem Pilz- Tatar

Fiir 2 Personen

400 g ausgeloster Rehriicken 30 g Speckstreifen 150 g vorgekochte Spétzle
3 Schalotten 50 g weifle Champignons 50 g Austernpilze

50 g Pfifferlinge 1 Knoblauchzehe 1 EL Creme-fraiche

80 g Butter 1 Muskatnuss 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 4 Wacholderbeeren 0, 5 Bund glatte Petersilie
20 ml Olivendl 2 EL Rapsol 1 EL Triffelol

30 g Triiffelbutter 1 EL weifler Balsamicoessig Salz

schwarzer Pfeffer weifler Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie auslegen.
Die Rehriickenfilets waschen, trocken tupfen und von allen Seiten pfeffern. Die Rosmarinnadeln
abzupfen. Die Wacholderbeeren andriicken und zwei Schalotten ungeschélt halbieren. Das Rapsol
in einer groflen Pfanne erhitzen und darin die Speckstreifen mit den Filets anbraten. Den Rosma-
rin mit den Wacholderbeeren und den Schalotten in das Bratfett geben und résten. Anschliefend
50 Gramm Butter hinzufiigen, das Filet salzen und in der Butter schwenken. Auf das Backblech
geben und im Backofen etwa 15 - 20 Minuten garen. Anschliefend fiinf Minuten im ausgeschal-
teten Backofen ruhen lassen. Die Petersilienblatter abzupfen und klein hacken. Die Triiffelbutter
in einer Pfanne erhitzen, die Spétzle darin anbraten, mit Salz, Muskatrieb und weilem Pfeffer
wiirzen, mit dem Triiffel6l verfeinern und abschlieend einen Essloffel Petersilie beigeben. Die
Pilze putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die iibrige Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen
und beides fein hacken. Die Thymianblétter abzupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin anbraten, die gewiirfelten Schalotten und den gehackten Knoblauch untermischen,
kurz mitbraten lassen, mit dem Balsamicoessig abloschen und die Creme-fraiche zufiigen. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Anrichten die iibrige Petersilie und die
Thymianblatter beigeben. Abschlieend die restliche Butter unterriihren, die Rehriickenfilets in
Tranchen schneiden und nochmals mit etwas Salz auf der Schnittfliche wiirzen. Das Pilztatar
mit dem Rehriickenfilet und den Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 19. Januar 2011
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Reh-Riicken mit Szechuan-Pfeffer pochiert

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 3 Stangel Zitronengras
1 EL Szechuan-Pfeffer 100 ml salzarme Sojasofle 200 ml roter Portwein
400 g Muskatkiirbis 1 Bio-Zitrone 3 EL Orangensaft

2 EL Olivenol 1 EL Haselnussol Meersalz

weiler Pfeffer 600 g ausgeloste Rehriickenfilet 200 ml Wildfond

1 EL Pistaziencl 10 g feine Speckwiirfel 1 EL gerostete Pistazien

10 g Wildschweinsalami 1 EL Traubensenf

Den Backofen auf 60 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotte und Knoblauch schélen und
fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Bléatter entfernen und wegwerfen. Zitro-
nengras fein schneiden. Szechuan-Pfeffer vorsichtig in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein
morsern und mit Schalotte, Knoblauch, Zitronengras in einen Topf geben, mit Kejab Manis
und 100 ml Portwein aufgieen und aufkochen. Dann den Topf mit dem Gewiirzfond vom Herd
ziehen. Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden.
Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Den Saft der Zitrone auspressen.
Zitronenschale und —saft mit Orangensaft, Oliven- und Haselnussél mischen, mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. In dieser Marinade die Kiirbisstreifen einlegen, 20 Minuten ziehen lassen und
dann nachschmecken. Rehriicken parieren und die Silberhaut entfernen. Den Gewiirzfond auf
60 Grad erhitzen, in eine Kastenform gieflen, Rehriickeneinlegen und ca. 20 Minuten im vorge-
heizten Backofen konfieren. In der Zwischenzeit den Wildfond mit 100 ml Portwein zur Halfte
einkochen, Pistazientl untermixen und mit Meersalz abschmecken. Fiir den Crumble Speck fein
wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Die Pistazien hacken, die Salami fein wiirfeln. Speck mit
Salami und Pistazien mischen. Den gegarten aus der Form nehmen, abtropfen lassen und in
einer Grillpfanne scharf anbraten. Dann das Fleisch tranchieren, mit dem Senf bestreichen und
im Pistaziencrumble wélzen. Kiirbisstreifen aufrollen und auf vorgewdrmten Tellern anrichten,
Rehriicken daneben legen. Die Sofle aufmixen und um das Fleisch geben.

Michael Kempf Samstag, 04. September 2010
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Reh-Riicken mit Wacholder-SoBe und Macadamia-Nuss-Piiree

Fiir 4 Personen

Macadamia-Nuss-Piiree 500 g Kartoffeln, mehlig Salz

80 g Macadamianiisse 80 ml Milch 30 g Butter

1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner 100 ml roter Portwein
50 ml Cognac 500 ml Wildsauce 1 TL Speisstérke
Salz, Pleffer

Fiir den Rosenkohl:

500 g Rosenkohl 1 Schalotte 50 g gerducherter Speck
2 EL Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Rehriicken:

600 g ausgeloster Rehriicken  Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Wacholderbeeren

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen halbieren und in
Salzwasser garkochen. Macadamianiisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und
fein hacken. Die gegarten Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken. Milch und Butter in einem Topf erhitzen, iiber die Kartoffeln geben und zu einem
sdmigen Piiree vermengen. Mit Salz und Muskat abschmecken und die fein gehackten Niisse
unter das Piiree ziehen. Fiir die Sauce Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken und mit
dem Portwein und Cognac in einen Topf geben und um die Hailfte einkochen lassen. Rehsauce
angieflen und um die Hilfte einkochen. Stérke mit 1 EL Wasser anriihren, unter die Sauce
rithren, aufkochen und die Saue damit binden. Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Vor dem Servieren nochmals erhitzen. Von den Rosenkohlréschen den Strunk abschneiden und
die Roschen entblédttern. Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen, Schalotte und Speck darin
anschwitzen Rosenkohlblitter zugeben und darin gar schwenken. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat wiirzen. Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 4
Medaillons schneiden. Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Dann im
vorgeheizten ca. 7-8 Minuten rosa garen, den Backofen ausschalten die Tiire 6ffnen und noch
weitere 5 Minuten ziehen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen und Rosmarin, Thymian und
Wacholderbeeren zugeben. Mit einem Essloffel die aromatisierte Butter iiber die geben. Zum
Anrichten auf jeden Teller in die Mitte etwas Rosenkohl geben, das Piiree mit einem Essloffel zu
Nocken formen und oberhalb des Rosenkohls ansetzen. Die Medaillons zugeben und die Sauce
dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Januar 2011
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Reh-Riicken mit Zimt und Pastinaken-Gemiise

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 3 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian
3 EL Butterschmalz Zimt Salz
100 g weiche Butter 400 g Pastinaken 300 g ausgeloster Rehriicken

ca. 100 ml Gemiisebrithe 3 Sténgel glatte Petersilie

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Schalotten schéilen und
fein schneidend. Toastbrot in einem Cutter zu Broseln zermahlen. Thymianblétter vom Zeig ab-
streifen. 2/3 der Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Zimt, Salz
und Thymian wiirzen. Aus der Pfanne nehmen, mit den Brotbréseln und der weichen Butter zu
einer Gratiniermasse vermischen. Pastinaken schiilen und in 5 cm lange und ca. 5 mm starke
Stifte schneiden. Den Rehriicken mit Salz und Zimt wiirzen. In einer Pfanne (mit hitzestabilem
Griff) mit 1 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Mit der Gratiniermasse bestreichen
und dann im Ofen ca. 7-8 Minuten rosa braten. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz restliche
Schalotte anschwitzen, Pastinake zugeben, Gemiisebriihe angieflen und weich ddmpfen. Petersilie
fein hacken. Unter das weiche Gemiise mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Heraus-
nehmen, kurz ruhen lassen und aufschneiden. Mit dem Pastinakengemiise servieren. Dazu passt
auch gut Kartoffel-Piiree.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Oktober
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Reh-Riicken, Kochbananen, Rosmarin-Kirschen, Maisbrot

Fiir 4 Personen

Maisbrot:

1 Ei 240 ml Milch 20 ml Apfelessig
40 g Mehl 165 g Maismehl, fein 30 g Zucker

9 g Backpulver 5 g Salz 45 g Butter, fliissig
Sof3e:

20 StiBkirschen 4 Zweige Rosmarin 200 ml Wildjus
Portwein Rotwein Butter
Kochbananen:

4 Kochbananen, klein, gelb Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Rehriicken:

4 Rehriicken, & 150g 2 Zweige Rosmarin Ol

Butter Salz Pfeffer

Koriander, gerostet

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Maisbrot:

Ei, Milch, Essig, fliisssiger Butter, Mehl, Maismehl, Zucker, Backpulver und Salz mit einander
vermengen und den fliissigen Teig in eine Form (circa 32 Zentimeter mal 25 Zentimeter) fiillen.
Fiir circa 20 bis 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Sofe:

Die Kirschen waschen und vorsichtig entsteinen, so dass die Friichte moglichst intakt bleiben.
Die Kirschen in einer Pfanne mit etwas Butter durchschwenken und mit Port- und Rotwein
abloschen. Den Rosmarin fein hacken. Den Wildjus aufkochen lassen, von der Flamme nehmen
und zu den Kirschen geben.

Kochbananen:

Die Kochbananen schilen und lings halbieren. Den Pfeffer in einer kleinen Pfanne unter standi-
gem Schwenken trocken résten und anschliefend in einem Morser zerstoflen. Die Kochbananen
im heiflen Fett braten, bis sie leicht gebrdunt und weich sind. Aus der Pfanne nehmen und auf
einem Kiichentuch {iberschiissiges Fett abtropfen lassen. Leicht salzen und mit dem gerGsteten
Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Zubereitung:

Die Rehriicken salzen, pfeffern und in heifien Ol kurz von allen Seiten anbraten. Im vorge-
heizten Backofen circa 15 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch vor dem Anrichten nochmals in
aufgeschdumter Butter nach braten. Auf Kiichenpapier etwas trocknen und durch die gertsteten
Korianderkorner, etwas Salz und gehackten Rosmarin wélzen. Die Wildsole noch mal erhitzen
und den Rosmarin zufiigen. Das fertige Maisbrot in mundgerechte Stiicke brechen und auf dem
Teller anrichten.

Kolja Kleeberg am 16. Juli 2010
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Reh-Ricken-Medaillons mit Morchel-Rahm, Crépes

Fiir 4 Personen

Rehmedaillons:

4 Rehriickenmedaillons Salz Pfeffer

Butter Walnussol

Morchelrahmsofle:

25 g Spitzmorcheln, getrocknet 4 cl Grappa 300 ml Wildfond

300 ml Sahne 400 ml Wasser d.eingew.Morcheln Soflenpulver
Tomatenmark Salz Pfeffer

Cassis-Feigen:

50 g Zucker, braun 150 ml Johannisbeersaft, schwarz 3 Gewiirznelken

1 Zimtstange 1 Orange, unbehandelt 5 EL Aceto-Balsamico
8 Feigen, frisch

Feigenchutney:

12 Feigen, frisch 2 Schalotten 1 — 2 Zehen Knoblauch
3 EL Rohrzucker, braun 1 Stiick Ingwer, frisch 1 Sternanis

1 Schote Chili, rot 100 ml Balsamico bianco Butter

Salz Pfeffer Pimentkorner

Crepes:

250 g Mehl 200 ml Milch 200 ml Wasser

50 g Butter 2 Eier Salz

Vanillezucker

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Rehmedaillons:

Fine ofenfeste Form mit Butter ausstreichen. Die Rehmedaillons auf beiden Seiten mit Salz
wiirzen. In einer beschichteten Pfanne die Medaillons in heifler Butter bei mittlerer Hitze rund-
herum anbraten - maximal zwei Minuten pro Seite. Ubrig gebliebene Butter nicht weggiefien. Die
Medaillons mit Pfeffer bestreuen und eine gebutterte ofenfeste Form legen. Mit dem Walnussol
betraufeln und die Form mit Alufolie verschliefen. Im vorgeheizten Backofen circa acht bis zwolf
Minuten rosa braten.

Morchelrahmsofe:

Die bereits eingeweichten Spitzmorcheln gut waschen und vom Sand befreien. Das Spitzmorchel-
wasser nicht weggieflen. Spitzmorcheln und Spitzmorchelwasser aufsetzen und circa zehn Minuten
kocheln lassen, anschlieBend abschiitten. Dabei das Wasser wieder auffangen. Die Spitzmorcheln
klein schneiden und beiseite stellen. Die Butter von den angebratenen Rehmedaillons nehmen.
SoBenpulver in einer beschichteten Pfanne mit etwas Tomatenmark kurz anrésten und mit dem
Grappa flambieren, dann mit dem Wildfond abléschen. Morchelwasser und Sahne hinzufiigen
und auf eine gute Samigkeit reduzieren. Die klein geschnittenen Spitzmorcheln zur Sofle geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cassis Feigen:

Die Feigen schilen und beiseite stellen. Orange heify abspiilen. Von der Orange die Schale abrei-
ben und den Saft auspressen. Beides beiseite stellen. Zucker in einem Topf karamellisieren und
mit dem Johannisbeersaft abloschen. Nelken, Zimt, Schale und Saft der Orange und Aceto Bal-
samico hinzufiigen. Auf drei Viertel der Menge reduzieren. Die Feigen in den Cassis Sud geben,
kurz aufkochen und ziehen lassen.

Feigenchutney:

Die Feigen, die Schalotten, den Knoblauch, den Ingwer und die Chilischote sehr klein schneiden.
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Die Schalotten in einer beschichteten Pfanne mit der Butter hellgelb anrésten. Die klein geschnit-
tenen Feigen, Knoblauch, Ingwer, und Chili dazu geben und kurz mitrosten. (Knoblauch darf
nicht dunkel werden). Mit dem Zucker karamellisieren und dem Balsamico bianco abldschen.
Sternanis, Pimentkorner, etwas Salz und Pfeffer hinzugeben und circa 20 Minuten einkochen
lassen. Eventuell immer wieder mit Wasser bedecken. Sternanis und Piment herausholen und
mit Salz, Pfeffer und Chili nachwiirzen.

Crepes:

Butter zerlassen. Das Mehl mit einer Prise Salz, dem Vanillezucker, der zerlassenen Butter, der
Milch und dem Wasser zu einem glatten Teig verrithren und circa zehn Minuten quellen lassen.
Die Eier unter den Teig quirlen. In einer beschichteten Pfanne diinne Crepes ausbacken, dabei
den Teig langsam und gleichmé&fBig in der Pfanne verteilen. Fertige Crepes warm stellen. Die
Crepes mit dem Feigenchutney diinn bestreichen und ausrollen. Die Crepes dann diagonal auf-
schneiden und auf dem Teller anrichten. Den Rehriicken aufschneiden und mit der Morchelsofe
auch auf dem Teller anrichten. Cassis Feigen aus dem Sud nehmen und ebenfalls auf dem Teller
anrichten.

Horst Lichter am 31. Oktober 2008

Reh-Riicken-Medaillons mit Portwein-SoBle, Sellerie-Piiree

Fiir 6 Personen
1/2 Rehriicken am Knochen 1 kg Rostgemiise 1 EL Tomatenmark

1 EL Mehl 1/2 1 Wildfond 1/2 1 trockener Rotwein
2 Knoblauchzehen 2 Thymianzweige 3 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblétter 100 ml Portwein 1 EL kalte Butterwiirfel
500 g Sellerie, geschilt Salz Zitronensaft

ca. 300 ml Sahne 2 EL Butter Pfeffer

2 EL Speiseol 1 EL Zucker 250 g Maronen, gekocht

Den Rehriicken auslosen (kann auch schon vom Metzger gemacht werden), parieren und in
ca. 3 cm starke Medaillons schneiden. Die Knochen klein hacken und mit dem Réstgemiise in
Ol anbraten. Tomatenmark dazu geben und anbraten bis der Ansatz schon braun ist. Mit Mehl
bestduben und mit dem Wildfond und dem Rotwein abloschen. Knoblauch und Krauter zugeben
und zwei Stunden kochen lassen. Dann passieren und den Portwein zugeben, noch einige Minuten
kocheln lassen. Zuletzt mit kalter Butter montieren und abschmecken. Sellerie in kleine Stiicke
schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft weich kochen. Abschiitten und mit Sahne und 1
EL Butter piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons leicht plattieren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol rosa braten (von beiden Seiten je ca. 2 Minuten). 1
EL Zucker in einer Pfanne schmelzen, 1 EL Butter zugeben und die Maronen darin schmelzen.
Die Medaillons mit Sofle und Maronen anrichten, dazu Selleriepiiree reichen.

Otto Koch Freitag, 05. November 2010
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Reh-Ragout nach O. Koch

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 25 g Réaucherspeck, gewtirfelt 40 g Butter

2 altbackene Semmeln 100 ml Milch 1 Eigelb

2 Stiele glatte Petersilie 1 Eiweifl Butter

6 Esskastanien, gegart, geschélt 100 ml Briihe 200 g Rehkeule

Salz, Pfeffer 250 ml Wildfond 150 ml trockener Rotwein
50 g Blutwurst 1 TL Dijon-Senf 60 ml Creme-fraiche

Die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Mit dem Speck in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwit-
zen. Die Semmeln in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit der Milch, dem Eigelb und Schalotten
und Speck mischen. Petersilie fein hacken und dazugeben. Einige Minuten stehen lassen, damit
das Brot gut durchzieht. Nicht zu oft umriihren, denn der Teig muss locker bleiben und darf
nicht klebrig werden. Kurz vor dem Einfiillen in die Souffiéformen das geschlagenen Eiweifl un-
terheben. Souffléformen buttern und die Knédelmasse einfiillen. Im Backofen bei 180 Grad ca.
20 Minuten ausbacken. Brithe und 1 TL Butter erhitzen, die Kastanien darin schwenken. Das
Rehkeulenfleisch in Wiirfel (wie fiir Gulasch) schneiden, salzen, pfeffern und in Butter anbraten.
Warm stellen. Fiir die Sofle den Wildfond mit dem Rotwein einkochen lassen. Nun den Saft, der
sich bei den Rehwiirfeln gebildet hat noch unter die Sofle gielen und am Schluss, kurz vor dem
Anrichten die in Wiirfel geschnittene Blutwurst untermixen. Mit dem Senf abschmecken. Die
SoBe auf Tellern verteilen, ein Weilbrotknédelsoufié in die Mitte geben und die Fleischstiicke
ringsherum anrichten. Dazwischen die Kastanien verteilen und mit etwas Créme fraiche aus der
Tiite verzieren.

Otto Koch Freitag, 27. November 2009
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Reh-Schnitzel in Wacholder-Rahm-SoBe mit Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen
4 Rehschnitzel, aus der Keule, a 70 g 250 g Knollensellerie 8 Rosenkohlk&pfe

30 g kalte Butter 1 TL Puderzucker 1 TL Wacholderbeeren
1 TL Speisestérke 3 Koérner Piment 1 TL Korianderkorner
1 TL schwarze Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 1 Muskatnuss

1 Splitter Zimtrinde 1 Zehe Knoblauch 2 Scheibe Ingwer

2 TL Ol 125 ml Gemiisefond 150 ml Gefliigelfond
80 ml Rotwein 70 ml Sahne Portwein, rot

Chilisalz Salz Pfeffer

Den Rosenkohl putzen und die einzelnen Bléttchen abzupfen. In Salzwasser zwei Minuten blan-
chieren, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Sellerie schilen und in ein
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond In einem kleinen Topf erhitzen, die Selle-
riestiicke hineingeben und etwa zwanzig Minuten bei geschlossenem Deckel weich diinsten. Die
Schnitzel zwischen zwei Blattern gedlter Klarsichtfolie diinn klopfen. In einer Pfanne in zwei
Teelsffel Ol auf beiden Seiten kurz anbriunen und aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit
dem Puderzucker bestduben, kurz karamellisieren lassen, mit einem Schuss Portwein und dem
Rotwein abloschen und weitgehend einkochen lassen. Den Gefliigelfond und die Sahne in einen
Topf geben und das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die Pimentkorner, die Pfefferkorner, die
Korianderkorner, die Zimtrinde und das Chilisalz hinzufiigen. Die Speisestidrke mit ein wenig
kaltem Wasser glatt rithren, in die Fliissigkeit rithren und zwei Minuten leicht kocheln lassen.
Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden, den Ingwer schiilen und eine Scheibe ab-
schneiden. Beides in die Sofle legen, ein paar Minuten ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und die Schnitzel darin erwadrmen. Den Sellerie ab-
gieflen, in einem Mixer piirieren, dabei nur so viel Kochfliissigkeit wie nétig hinzufiigen und die
Butter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Rehschnitzel auf einem
Teller anrichten. Das Selleriepiiree dazugeben und mit der Sofle garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2010
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Reh-Schnitzel mit Champignons gefiillt und Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir die Rehschnitzel:

100 g Champignons 1 Schalotte 2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 60 g Butter 3 Wacholderbeeren
10 ml Gin 1-2 EL Weiflbrotbrosel 4 kleine Rehschnitzel a 80 g

1 Msp. Piment, geschrotet

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln  Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich,
abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
heifl durch eine Piirierpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie
notig darunter riihren, so dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den
Teig zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem
Wasser abkochen, herausnehmen, abtropfen lassen. Champignons putzen und fein hacken. Scha-
lotte schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Schalotte anschwitzen,
Champignons zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Wacholderbutter die
Butter in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen schaumig schlagen. Wacholderbeeren
in einem Morser fein zerstoflen und zusammen mit Gin, Broseln, etwas Salz und Pfeffer unter
die Butter mischen. Die Schnitzel sehr diinn plattieren (am besten legt man das Fleisch dafiir
zwischen einen Gefrierbeutel). Die Pilzmischung auf die Schnitzelchen geben. Piment dariiber
streuen. Die Schnitzelchen zusammenklappen, die Rénder fest andriicken und evtl. mit einem
Zahnstocher fixieren. Die gefiillten Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech
oder eine Auflaufform geben, die Wacholderbutter obenauf geben und die Schnitzel unter der
Grillschlange oder bei Oberhitze goldbraun gratinieren. In einer Pfanne mit Butter die Schupf-
nudeln kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Rehschnitzel mit den Schupfnudeln anrichten.
Dazu passt gut Rahmwirsing.

Vincent Klink Mittwoch, 22. Dezember 2010

60



Reh-Strudel auf Aprikosen-Rahm-Wirsing

Fiir 2 Personen

400 g Rehriickenfilet 2 Strudelblatter 2 Schalotten

400 g Wirsing 40 g getr. Aprikosen 3 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Schnittlauch
0,5 Bund glatte Petersilie 20 g Butterschmalz 60 g Butter

50 ml Sahne 50 ml Gemiisefond 1 TL Zucker
Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Das Rehriickenfilet von Haut und Sehnen befreien,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne in dem Butterschmalz von allen Sei-
ten anbraten. Die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Den Thymian und den Rosmarin
zu dem Fleisch geben und die Knoblauchzehen ebenfalls dazugeben. Das angebratene Fleisch
herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und klein
hacken. Das Rinderfilet in der gehackten Petersilie wenden. 30 Gramm Butter zerlassen. Die
beiden Strudelblédtter mit zerlassener Butter bestreichen, {ibereinander legen und das vorberei-
tete Fleisch darauf legen, in den Strudelteig einwickeln und nochmals mit Butter bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten garen. Den Wirsing putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Die Aprikosen ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Schalotten abziehen
und klein wiirfeln. Die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, Schalotten und Aprikosen
darin anschwitzen. Mit etwas Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Den Wirsing
zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit der Sahne und dem Gemiisefond abléschen und den Wir-
sing garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und
schrig in Stiicke portionieren. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Den Aprikosen-Wirsing
mit den Schnittlauchréllchen verfeinern und auf Tellern anrichten. Das Fleisch darauf legen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer verfeinern.

Johann Lafer am 23. November 2011
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Rosa gegarter Hirsch-Kalb-Riicken mit Spitzkohl

Fiir 4 Personen

Wildgewiirz:
60 g Pfefferkérner, schwarz 120 g Pimentkorner 60 g Wacholderbeeren, ganz
30 g Kiimmel, ganz 150 g Koriander, ganz
Hirschriicken:
1 kg Hirschriicken, ausgelost 100 g Nussbutter Wildgewiirz
Salz Pfeffer
Preiselbeerkrapferl:
20 g Hefe 60 g Butter, weich 250 g Kartoffeln, mehlig
250 g Mehl, glatt 2 Eier 50 g Zucker
5 g Salz 30 — 40 ml Milch 0,25 Schote Vanille
50 g Preiselbeermarmelade Semmelbrosel Ol, neutral
Spitzkohlgemiise:
0,5 kg Spitzkohl 250 ml Gefliigelfond 50 g Butter, kalt
Salz, Pfeffer Muskatnuss
Rehsofe:
1,5 kg Rehabschnitte 40 g Butter 200 g Schalotten
150 g Zwiebel 120 g Karotten 120 g Staudensellerie
1 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 500 ml Portwein
3 EL Wildgewtirz 2 Kartoffeln, mehlig und klein 2 — 3 1 Rindersuppe
2 EL Preiselbeeren Salz, Pfeffer

Wildgewtirz:

Pfefferkérner, Pimentkoérner, Wacholderbeeren, Kiimmel und Koriander in eine Pfanne geben
und kurz erhitzen. Danach abkiihlen lassen und im Kutter zerkleinern. Den Backofen auf 90
Grad vorheizen.

Hirschriicken:

Hirschriicken in der Gewiirzmischung wilzen und in Nussbutter kurz braten. Ubriggebliebenes
Wildgewtiirz fiir die Rehsofle aufbewahren. Temperaturmesser von der Seite in das Filet einste-
chen und im vorgeheizten Backofen auf ein Backgitter legen und auf 58 Grad Kerntemperatur
garen. Anschliefend das Fleisch aus dem Rohr nehmen und circa fiinf Minuten bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen. Dann wieder im 58 Grad heiflen Ofen mindestens 30 Minuten regenerieren
lassen. Zum Schluss noch einmal in der Nussbutter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Preiselbeerkrapferl:

Milch in einem Topf etwas erwdrmen. Hefe mit Zucker, Salz, lauwarmer Milch, Eiern, 50 Gramm
zimmerwarmer Butter und der Vanilleschote im Kessel rithren. Die Kartoffeln kochen, vorsich-
tig passieren und zu der Milchmischung geben. Salz und Mehl ebenfalls hinzufiigen. Férmchen
ausbuttern und ausbroseln. Den Teig circa eine halbe Stunde gehen lassen und dann kurz kalt
stellen. Etwa 30 Gramm schwere Teigstiicke formen, mit Preiselbeermarmelade fiillen, kalt stel-
len und in heiflem Ol vier Minuten backen.

Spitzkohlgemdise:

Gefliigelfond aufkochen lassen und kalte Butter einrithren. Zwei bis drei Minuten reduzieren las-
sen. In Rauten geschnittenen Spitzkohl dazu geben. Den Kohl auf Biss garen, bis die Fliissigkeit
einreduziert ist. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen.

Rehsofe:

Fleisch in kleine Stiicke schneiden und in Butter goldbraun anbraten. Schalotten, Zwiebeln, Ka-
rotten und Staudensellerie putzen, kleinschneiden und dazu geben und kurz mit rosten. Mit
Tomatenmark tomatisieren. Mit Salz, Pfeffer und Gewiirzmischung wiirzen. Mit Rotwein und
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Portwein abldschen, kurz reduzieren lassen und mit der Rindersuppe aufgieffen. Die rohen, ge-
schilten und geriebenen Kartoffeln dazu geben und circa zwei Stunden langsam kécheln lassen.
Fleisch und Gemiise soll ganz weich kochen. Durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte
Konsistenz reduzieren lassen. Zum Schluss mit Preiselbeeren, Wildgewiirz und Salz abschme-
cken. Das Spitzkohlgemiise auf vier Tellern verteilen. Hirschriicken in Scheiben schneiden und auf
dem Spitzkohlgemiise drappieren. Rehsofe iiber das Fleisch geben. Dazu die Preiselbeerkrapferl
servieren.

Johanna Maier am 07. November 2008
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Rosa Reh-Riicken mit Maronen-Pfannkuchen und Birnen

Fiir 4 Personen

Fiir die Maronenpfannkuchen:

25 g Butter

250 ml Milch

Salz

Fiir die Birnen:

4 Birnen

50 g Honig

1 Stange Zimt

Fiir den Rehriicken:
1 Rehriickenfilet, pariert
2 Zweige Thymian
2 Zehen Knoblauch
Fiir die Wildsofe:
50 g Zucker

70 g Mehl
2 Eier (K1. M)

1 Zitrone, unbehandelt
150 ml Weilwein, trocken

2 EL Rapsol
4 Wacholderbeeren
Salz

2 Schalotten

60 g Maronenmehl
1 Prise Zucker

50 g Zucker
2 Sternanis

2 Zweige Rosmarin
1 Orange, unbehandelt
Pfeffer

200 ml Portwein, rot

300 ml Rotwein, kraftig
1 Orange, unbehandelt
50 g Butter, kalt

500 ml Wildfond 4 Zweige Thymian
2 Nelken 2 Wacholderbeeren
25 g Bitterschokolade (90 %) 2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir die Maronenpfannkuchen die
Butter schmelzen. Mehl, Maronenmehl, Milch, Eier, Zucker und eine Prise Salz in einen hohen
Becher geben, die fliissige Butter zufiigen und mit einem Piirierstab glatt mixen. Den Teig durch
ein feines Kiichensieb in eine Schiissel gielen und abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen. Fiir die
karamellisierten Birnen die Birnen waschen, trocknen, halbieren, entkernen und schélen. Die
Zitrone auspressen und die Birnen mit dem Saft betrdufeln. Anschliefend den Zucker in einem
Topf karamellisieren, die Birnen darin anschwitzen, Honig zugeben, mit dem Weifiwein abléschen
und aufkochen lassen. Den Sternanis und die Zimtstange zugeben und drei bis fiinf Minuten ko6-
cheln lassen, bis die Birnen weich sind. Die Wacholderbeeren mit dem Stéflel zerdriicken. Das
Rehriickenfilet von allen Seiten salzen und pfeffern. Die Schale der Orange fein abreiben. Das
Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Rehriickenfilet darin anbraten, dabei Rosmarin, Thymi-
an, angedriickte Wacholderbeeren, Orangenschale, ungeschélte, halbierte Knoblauchzehe mit ins
Bratfett geben. Das Ganze auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im Backofen 15
bis 20 Minuten garen. Anschlielend fiinf Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Fiir
die Sofe den Zucker in dieselbe Pfanne geben und darin karamellisieren lassen. Die Schalotten
abziehen, klein wiirfeln und anschwitzen. Mit Portwein, Rotwein und Wildfond abléschen. Zes-
ten von der Orange reiflien und zusammen mit Thymian, Nelke und Wacholder hinzugeben und
einkochen lassen. Die Sofle durch ein Sieb passieren, nochmals aufkochen, mit Salz, Pfeffer wiir-
zen. Die kalte Butter in Wiirfeln sowie die Schokolade darin auflésen und unterriihren, bis eine
sdmige Sofle entstanden ist. Das Butterschmalz schmelzen und eine flache beschichtete Pfanne
diinn damit auspinseln. Etwas Maronenteig mit einer kleinen Schopfkelle in die Pfanne geben,
unter Schwenken den Teig verlaufen lassen und goldgelb backen. Die Pfannkuchen wenden und
auf der zweiten Seite ebenfalls goldgelb backen. Auf diese Weise acht Pfannkuchen backen. Die
Pfannkuchen iibereinander legen und warmhalten. Anschlielend ausstechen, so dass vier kleine
Tirmchen entstehen. Danach auf Teller geben. Den Rehriicken in Stiicke schneiden und mit der
Sofle und den Birnen neben den Pfannkuchen anrichten und servieren.

Johann Lafer am 09. Oktober 2010
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Roulade vom Hirsch-Riicken im Gewiirz-Crépes

Fiir 2 Personen
Fiir die eingelegten Kirschen:

60 ml roter Portwein 60 ml Likérwein (SiiBwein) 100 ml Kirschsaft

1 TL weifler Pfeffer 1 kleine Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 1 TL Speisestérke 150 g Kirschen

Fiir den Crepe:

100 g Mehl 180 ml Milch 70 ml Wasser

2 Eier 1 Eigelb 1 TL braune Butter
Salz Pfeffer 1 Msp. Zitronenschale

1 Msp. Nelkenpfeffer 1 Msp. Wacholderbeeren 1 EL Butter

Fiir den Hirschriicken:

200 g frische Speisepilze 500 g Hirschkalbsriicken Salz, Pfeffer

150 g Kalbfleisch 100 g fliissige Sahne 1 Prise Muskat

1 Spritzer Cognac 1 Spritzer Portwein 1 Msp. Wacholderbeeren
1 Msp. Limettenschale 150 ml Wildfond Fiir das Selleriegemiise
80 g Kartoffeln 80 g Knollensellerie 100 g Staudensellerie gewiirfelt
80 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat

1 Msp. Cayennepfeffer

Portwein und Liktrwein in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Kirschsaft und
Gewiirze dazugeben und nochmals 15 Minuten kocheln lassen. Speisestirke mit 1 EL Wasser
anriihren, zugeben und den Sud damit binden. Alles durch ein Sieb passieren und die Kirschen
dazugeben. Dann alles kalt stellen. Fiir den Crepe Mehl, Milch, Wasser, Eier, Eigelb und braune
Butter zu einem glatten Teig rithren. Mit einer Prise Salz, Pfeffer, Zitronenschale, Nelkenpfeffer
und Wacholderbeere wiirzen. Den mit Frischhaltefolie zugedeckt eine Stunde ruhen lassen. Dann
in einer groffen Pfanne mit 1 EL Butter ein diinnes Crepe ausbacken (so dass daraus spéter ein
Rechteck von 20x25 cm ausgeschnitten werden kann). Pilze putzen, wiirfeln und in einer heilen
Pfanne mit Olivenol kurz anbraten. Hirschriicken auslosen, parieren und mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Hirschriicken einschneiden, mit den Pilzen fiillen, einrollen, auf eine Platte geben, und
kalt stellen. Das Kalbfleisch wiirfeln und mit Sahne, einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat in
einen Mixer geben und zu einer Farce piirieren. Diese mit Cognac, Portwein, Wacholderbeere
und Limettenschale abschmecken. Aus dem Crepe ein Rechteck von 20x25 ¢cm schneiden, dies ca.
1 cm hoch mit der Farce bestreichen. Das gewiirzte Hirschriickenfilet auflegen und gleichméBig
einrollen. Diese Rolle auf eine gebutterte Alufolie geben, erneut glatt einrollen und festdrehen. In
75 Grad heiflem Wasser ca. 18-20 Minuten pochieren. (Mit einer Nadel die Garprobe machen.)
Fiir das Gemiise Kartoffeln und Knollensellerie schilen und in 5 mm groflie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie waschen und ebenfalls klein wiirfeln. Die Gemiise einzeln in Salzwasser blan-
chieren, in Eiswasser und abtropfen lassen. 50 ml des Blanchierfonds mit Sahne und Gewiirzen
in einen Topf geben, sirupartig einkochen und dann die Gemiisewiirfel untermischen. Wildfond
aufkochen, dieCreperoulade auspacken, 3 cm dick aufschneiden und auf das Selleriegemiise legen,
mit den eingelegten Kirschen und dem Wildfond anrichten.

Jorg Sackmann Donnerstag, 16. September 2010
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Salat von der Wachtel mit Pfifferlingen und Pinien-Kerne

Fiir 4 Personen
Fiir die Wachteln:

4 Wachteln 50 g Entenleber 8 Blatt Spinat
Salz, Pfeffer 3 EL Butter 1 EL Zucker
50 ml Gefligelfond 250 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Petersilie
Fiir den Salat:

100 g Frisée-Salat 100 g Lollo-Rosso 100 g Lollo-Bionda
1 Bund Rucola 4 EL Olivenol 2 EL Champangner-Essig
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 20 Kirschtomaten

50 g Pinienkerne 10 Schnittlauchspitzen einige Zweige Kerbel

Die Wachteln jeweils auslosen in Brust und Keule. An den Briistchen den Fliigelknochen dran
lassen und sauber von den Sehnen befreien. Bei den Keulen die Haut entfernen und den Mittel-
knochen ebenfalls auslosen. Die Keulen mit etwas Entenleber und Spinatblatt fiillen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, rund formen und in Alufolie einwickeln. Die Keulen in etwas Wasser ca. 6-7
Minuten kurz kocheln lassen und kaltstellen. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Zucker darin
karamellisieren und mit Gefliigelfond abloschen. Die Keulen damit glasieren. Die Wachtelbriiste
in einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Butter nur auf der Hautseite anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und im Ofen kurz warm stellen. Pfifferlinge mit ei-
nem Messer etwas putzen. Schalotte und Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und ebenfalls hacken. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knob-
lauch, Petersilie und die Pfifferlinge darin anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Salat putzen. Aus Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing rithren und den Salat
damit anmachen. Den Salat in der Mitte des Tellers arrangieren. Die Kirschtomaten halbieren
und anlegen. Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten, mit den Schnitt-
lauchspitzen {iber den Salat geben. Die Wachtelbriistchen und die glasierten Keulen darum legen
und zum Schluss die noch warmen Pfifferlinge.

Karlheinz Hauser Montag, 27. Juli 2009
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Salat von Gemiise mit Kaninchen-Riicken in Popcorn

Fiir 2 Personen

100 g Brokkoli 1 Zucchini 100 g Karotten

1 rote Paprika 4 Champignons 2 EL Traubenkernol
1 Schalotte 100 ml Gemiisebriihe 2 EL Olivenol

1 EL Weilweinessig  Salz, Pfeffer 50 g Popcorn

2 EL Butterschmalz 300 g ausgel. Kaninchenriicken 2 EL Mehl

1 Eigelb 1 Bund Kerbel

Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Zucchini und Karotten putzen und in Scheiben schnei-
den. Paprika entkernen und wiirfeln. Champignons putzen und vierteln. Traubenkerndl in einer
Pfanne erhitzen und das Gemdiise darin scharf anbraten. Schalotte schilen, wiirfeln und dazuge-
ben. Einige Sekunden ganz heifl durchschwenken. Das Gemiise sollte kurz gebraten sein, d. h.
Farbe haben, aber noch knackig sein. Mit der Briihe abloschen. Abkiihlen lassen. Mit Olivendl,
Weilweinessig, Salz und Pfeffer anmachen. Lauwarm servieren. Das Popcorn in einem Topf mit
etwas Butter geben und bei geschlossenem Deckel aufpoppen lassen. Anschlieffend fein hacken.
Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren und durch das verschlagene Eigelb
ziehen. Mit dem feingehackten Popkorn panieren. In Butter kurz braten. Einige Minuten ziehen
lassen. Kaninchenriicken in schrige Tranchen schneiden und auf dem lauwarmen Gemiisesalat
anrichten. Mit Kerbel bestreuen.

Otto Koch Freitag, 28. August 2009
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Sauerbraten vom Wildschwein

Fiir 4 Personen

2 EL Apfelessig 250 ml Rotwein 1 TL Wacholderbeeren
800 g Wildschweinschulter 2 EL Butterschmalz 2 Schalotten

1 Karotte 1/2 Sellerieknolle 1 Msp. Piment

1 Lorbeerblatt 1/2 L Fleischbrithe 2 EL Creéme-fraiche

Salz, Pfeffer

Fiir die Knodel:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 40 g Grief
30 g Mehl Muskat, Salz Pfeffer

Essig, Rotwein und Wacholderbeeren in eine flache Schiissel geben. Das Fleisch in die Schiissel
geben, mit einer Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank eine Nacht durchziehen lassen.
Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch aus der Ma-
rinade nehmen und gut abtrocknen. Die Marinade durch ein Sieb passieren. Das Fleisch rundum
pfeffern und salzen und in einem Bréter mit 2 EL Butterschmalz sanft anbraten. Schalotten sché-
len und grob schneiden. Das Rostgemiise in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
zum Fleisch geben. Piment und Lorbeerblatt dazugeben und die Marinade ca. einen Zentimeter
hoch auffiillen. Alles in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 40 Minuten schmoren. Dabei immer
wieder mit etwas Brithe abloschen. Mit einer Stricknadel, oder einer schmalen Spiefigabel sticht
man nach ca. 40 Minuten ins Fleisch. Lésst sie sich leicht herausziehen, ist die Schulter gar. Das
Fleisch aus dem Bréter nehmen, den entstanden Fond durch ein Sieb passieren und etwas einko-
chen lassen. Créeme-fraiche untermischen und die Sofle abschmecken. Fiir die Knédel Kartoffeln
schilen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und zuriick auf die
noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse
driicken, schnell Eier, Griefl und Mehl untermengen. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz
wiirzen und zu kleinen Knoédeln formen. Die Knédel ca. 15 Minuten in siedendem Salzwasser
garen. Den Braten aufschneiden und mit der Sofle und Knédeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 26. November 2009
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Sauerbraten von der Reh-Schulter mit Hefe-Knoédel

Fiir 4 Personen

2 EL Balsamico 250 ml Rotwein 1 TL Wacholderbeeren
800 g Rehschulter Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

2 Schalotten 1 Karotte 1/2 Sellerieknolle

1 Msp Piment 1 Lorbeerblatt  ca. 500 ml Fleischbriihe

2 EL Creéme-fraiche

Fiir die Hefeknodel:

10 g Hefe 125 ml Milch 250 g Mehl

1 Prise Zucker 1 Ei 20 g weiche Butter
1 Prise Salz

Essig, Rotwein und Wacholderbeeren in eine flache Schiissel geben. Das Fleisch in die Schiissel
geben, mit einer Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank eine Nacht durchziehen lassen.
Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch aus der Ma-
rinade nehmen und gut abtrocknen. Die Marinade durch ein Sieb passieren. Das Fleisch rundum
pfeffern und salzen und in einem Bréiter mit 2 EL Butterschmalz sanft anbraten. Schalotten sché-
len und grob schneiden. Das Rostgemdiise in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
zum Fleisch geben. Piment und Lorbeerblatt dazugeben und die Marinade ca. einen Zentimeter
hoch auffiillen. Alles in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 40 Minuten schmoren. Dabei immer
wieder mit etwas Brithe abloschen. Mit einer Stricknadel, oder einer schmalen Spiefigabel sticht
man nach ca. 40 Minuten ins Fleisch. Lisst sie sich leicht herausziehen, ist die Schulter gar. Das
Fleisch aus dem Bréter nehmen, den entstanden Fond durch ein Sieb passieren und etwas einko-
chen lassen. Créme-fraiche untermischen und die Sofle abschmecken. Fiir die Knodel die Hefe in
der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde eindriicken und Zucker,
Hefemilch, Ei, weiche Butter und Salz zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Mit bemehlten Handen Knoédel von
3 cm Durchmesser formen. 30 Minuten gehen lassen. Damit sich keine trockene Haut oder Risse
bilden, mit einem feuchten Tuch abdecken. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und aufkochen,
ein Siebeinsatz darauf geben. Die Hefeknddel einlegen und zugedeckt ca. 25 Minuten ddmpfen.
Den Braten aufschneiden und mit der Sofle und den Hefekntdeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 18. Dezember
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Schlemmer-Schnitte a la King mit Reh-Medaillons

Fiir 4 Personen

Maibockriicken:

12 Rehmedaillons 1 Zweig Thymian Sonnenblumendl, Pfeffer, Salz
Schalottenkompott:

0,5 Zitrone 300 g Schalotten 1 Lorbeerblatt

50 g Butter, frisch Sonnenblumendl Thymian, fein gehackt
Rosmarin, fein gehackt Champagneressig Pfeffer, Zucker, Salz
Selleriepiiree:

0,5 Zitrone 300 g Knollensellerie 100 ml Milch

50 ml Wasser 1 Prise Zucker Meersalz, Pfeffer

Bratbrot:

6 Sch. Sauerteigbrot, hell 200 g Génsestopfleber, frisch 100 g Triiffel, schwarz (Glas)
Sonnenblumenol Butter, geklért Pfeffer, Meersalz

Anrichten:

100 ml Triffeljus (Dose)

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Maibockriicken: Die Rehmedaillons von beiden Seiten vorsichtig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer heiffen Pfanne zusammen mit einem Thymianzweig in etwas Sonnenblumenél von beiden
Seiten leicht anbraten und dann im vorgeheizten Backofen circa fiinf Minuten garen. Die Reh-
medaillons auf ein Backblech legen und abgedeckt an einem warmen Ort circa zehn Minuten
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Schalottenkompott: Saft der Zitrone auspressen. Die ungeschilten Schalotten mit Sonnenblu-
mendl betrdufeln, salzen, pfeffern und so lange im vorgeheizten Backofen garen, bis sie weich
sind. Die Schalotten mit einer Schere ,pellen“, dann zusammen mit einem Lorbeerblatt in einer
Pfanne mit frischer Butter leicht anbraten und glacieren. Mit etwas fein gehacktem Thymian
und Rosmarin, sowie frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer, Zucker, etwas Zitronensaft und einem
Spritzer Champagneressig abschmecken. Nun das Lorbeerblatt entfernen und alles andere mit
dem Mixstab zu einem feinen Schalottenkompott mixen.

Selleriepiiree: Saft der Zitrone auspressen. Den Knollensellerie schilen, in grobe Wiirfel schnei-
den und mit wenig Salz-Milch-Wasser zugedeckt bei geringer Hitze weich kochen. (Nur so viel
Salz-Milch-Wasser verwenden, dass die Fliissigkeit gerade ausreicht, um den Sellerie weich zu
kochen.) Nun den Sellerie ganz fein piirieren. Mit grobem Meersalz, frisch gemahlenem weiflen
Pfeffer, einigen Tropfen Zitronensaft und einer kleinen Prise Zucker abschmecken.

Bratbrot: Die Brotscheiben in einer heiflen Pfanne mit Sonnenblumendl und Butter von beiden
Seiten knusprig braten. Abtropfen lassen und mit diinn geschnittener Génsestopfleber belegen.
Leicht mit Meersalz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer bestreuen. Reichlich eingemachten
schwarzen Triiffel dariiber hobeln.

Anrichten: Das Selleriepiiree auf einen Teller geben. Etwas Schalottenkompott darauf hdufen, die
Rehmedaillons darauf setzen und mit der Bratbrotscheibe mit der Génsestopfleber abschlieflen.
Mit etwas Triiffeljus betriufeln.

Johannes King am 29. April 2011
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Schnelle Kaninchen-Pfanne

Fiir 2 Portionen

300 g Kaninchenfilet 2 Stangen Staudensellerie 1 EL Kapern

1/2 Bund Schnittlauch 4 Salbeiblitter 2 EL Semmelbrosel
Butter Olivenol Pfeffer

Zunichst die Silberhaut des Kaninchenfilets abziehen und dann das Fleisch in Wiirfel schnei-
den. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kapern hinzufiigen. Den Staudensellerie in
diinne Scheiben schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Dann den Schnittlauch hacken
und die Salbeiblétter grob zupfen. Reichlich Butter in die Pfanne geben, mit den Semmelbroseln
abbinden und kurz anrosten lassen. Das Ganze mit Pfeffer wiirzen.

Steffen Henssler am 01. 08. 2011

StrauBen-Saté mit Krduterseitlingen al-Cartoccio

Fiir 2 Personen
200 g Strauflenfilet im Stiick 300 g Krauterseitlinge 1 sduerlicher Apfel

1 Zitrone 50 g Schalotten 20 g Rauke

2 Thymianzweige 2 Knoblauchzehen 20 g frischer Meerrettich
2 TL Paprikapulver, scharf 1 EL saure Sahne 8 EL Olivendl

4 EL Pilzfond 4 TL Wermut Meersalz

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotten abziehen und in feine
Ringe schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen, mit wenig Salz zur einer Paste zerdriicken und
in einer Schiissel mit Oliventl und Fleur du Sel mischen. Den Thymian zupfen, fein hacken und
zu dem Olivenol geben. Die Krauterseitlinge putzen und halbieren. Die Rauke putzen, waschen
und trocken schleudern. Zwei Blédtter Backpapier iibereinander legen. Die Kréuterseitlinge, die
Schalotten und den Knoblauch kurz in einer heiflen Pfanne anbraten. Alles zusammen in die
Mitte des Backpapiers verteilen und mit Pfeffer wiirzen. Die Fiillungen mit dem Pilzfond, dem
Vermuth und Krauterdl aus der Pfanne betraufeln. Jetzt die Péackchen vollstéindig zu einem
Séckchen verschliefen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Péckchen auf ein Backblech set-
zen und im Ofen 10 bis 15 Minuten garen. Das Strauflenfilet waschen und trocken tupfen und der
Lénge nach in diinne Scheiben schneiden, dann in etwa zweizentimeter breite Streifen schneiden
Breite. Die Streifen wellenformig auf Holzspiele stecken. Den restlichen Knoblauch abziehen und
fein hacken. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch und Paprikapulver
darin unter Riihren kurz anschwitzen. Vom Herd nehmen, das restliche Ol unterrithren und ab-
gekiihlt iiber das Fleisch gieflen. Das Fleisch im Gewiirzol wenden und fiinf Minuten marinieren.
Den Apfel waschen und auf fein reiben. Den Meerrettich schilen und ebenfalls fein reiben. Die
Zitrone halbieren und den Saft aus einer Hilfte auspressen. Den Apfel und den Meerrettich in
einer Schiissel mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die rote Zwiebeln abziehen und fein hacken. Zu
den Apfelstiicken geben und mit der sauren Sahne, Salz und Pfeffer mischen. Eine Grillpfanne
erhitzen und die Fleischspiee darin von jeder Seite zwei Minuten grillen. Anschlieffend mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Pilztaschen 6ffnen und die Rauke dazu geben. Die Strauflenspiefle auf
einem Teller anrichten und das Pilzpéckchen dazu geben und servieren.

Steffen Henssler am 11. Juni 2010
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Wachtel in Coppa mit Maronen und Meersalz-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, klein 4 Zweige Zitronenthymian 5 Korner Pfeffer, schwarz
2 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian 3 Zehen Knoblauch

50 ml Olivenol 4 Wachteln 1 Brokkoli, klein

16 Scheiben Coppa 2 Schalotten 70 g Butter

300 g Maronen, vorgegart 1 EL Zucker 200 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schélen und
in einer Pfanne in 30 ml Olivendl rundum goldbraun anbraten. 3 halbierte, ungeschilte Knob-
lauchzehen, 3 Zweige Thymian und 5 zerdriickte Pfefferkérner zugeben. 200 ml Gefliigelfond
angieffen und die Kartoffeln bei milder Hitze weich garen. Anschlieend mit Salz wiirzen. Die
letzten 5 Minuten Brokkolir6schen mit in die Pfanne geben und darin weich garen. Wachteln
in einer Pfanne in 20 ml Oliventl von allen Seiten anbraten, dabei Rosmarin die restlichen,
Thymianzweige, zwei halbierte Knoblauchzehen und 50 g Butter zugeben. Auf einem Backblech
mit dem Coppa belegen und im Backofen bei 140 Grad etwa 15-20 Minuten garen. Die Scha-
lotten abbrausen, schilen und klein wiirfeln. Die restliche Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten darin anschwitzen. Den Zucker zugeben und unter Riithren leicht karamellisieren
lassen. Mit dem Gefliigelfond abléschen und drei bis vier Minuten vorsichtig kochen lassen. Mit
der Sahne verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Maronen zugeben und zwei bis
drei Minuten kocheln lassen. Die Kartoffeln mit den Maronen auf Tellern anrichten. Jeweils eine
halbierte Wachtel darauf legen und servieren.

Johann Lafer am 05. November 2011
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Wachtel, Thai-Spaghettini und Kirsch-Tomaten-Kompott

Fiir 4 Personen

Wachteln:

4 Wachteln 2 EL Kartoffelstdrke Sonnenblumenol
Thai-Spaghettini:

2 Bund Thai-Basilikum 2 cm Ingwer 125 ml Olivensl

1 Zehe Knoblauch 320 g Spaghettini 1 EL Sushi-Ingwer
Salz

Kompott:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 200 g Kirschtomaten
1 EL Sojasofle 4 EL Apfelbalsamico

Marinade:

1 TL Zucker 1 TL Sojasofe 1 TL Sesamdl (dunkel)
1 EL Sake 1 TL Ingwer, frisch 1 Zehe Knoblauch

1 Bund Basilikum

Wachteln:

Die Fliigel der Wachteln vorsichtig mit einem scharfen Messer an der Brust heraustrennen. Die
Wachteln in Kartoffelstéirke wenden. In einer heiflen Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die
Wachtel-Briistchen drei Minuten braten.

Thai-Spaghettini:

Thai-Basilikum, klein gehackten Ingwer, Olivendl und Knoblauch so lange piirieren, bis die Kon-
sistenz von Pesto entsteht. Die Spaghettini nach Packungsanleitung kochen. In einer Pfanne vier
Essloffel Pesto mit den Nudeln gut durchriithren und anschlieBend Sushi-Ingwer darunter mi-
schen.

Kompott:

Die Schalotten und die Knoblauchzehe schilen und klein hacken. Die Kirschtomaten mit Scha-
lotten und Knoblauch in Sojasofle und Apfelbalsamico kurz anbraten.

Marinade:

Den Knoblauch und Ingwer fein hacken und mit Zucker, Sojasofle, Sesamél und Sake zu einer
Marinade verrithren. Die Pesto-Nudeln auf vier Tellern anrichten. Je eine Wachtel mit den Flii-
gelenden nach oben darauf setzen. Mit etwas Marinade betrdufeln. Cherry-Tomaten zusammen
rund um die Wachtel setzen und mit grob gezupften Basilikum-Bldttern garnieren.

Tipp:

Nach Geschmack kann das Gericht noch mit Chili aufgepeppt werden.

Sohyi Kim am 18. Februar 2011
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Wachteln mit Granatapfel-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Granatapfel 1 EL Grenadinesirup 1 Schalotte
1/2 Zitrone 4 kiichenfertige Wachteln Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 125 ml Weiliwein 125 ml Fleischbriihe

1 EL kalte Butter

Den Granatapfel rundum mit einem spitzen Messer einritzen und in der Mitte auseinanderbre-
chen (nicht schneiden). Die Kerne herauslosen und mit Grenadinesirup benetzen. Schalotte sché-
len und fein hacken. Zitronenhilfte waschen und abtrocknen. 1 Msp. Schale abreiben, den Saft
auspressen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Wach-
teln waschen und trocken tupfen. am Brustbein auseinanderschneiden und flacher driicken. Die
Wachteln salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz rundum anbraten, dann
aus der Pfanne nehmen und im heiflen Ofen ca. 10 Minuten weitergaren lassen. Anschlieend
im ausgeschalteten Backofen warm stellen. Die Schalotten in der Pfanne im restlichen Butter-
schmalz andiinsten, Wein und Briihe angieflen. Die Zitronenschale und 1 T1 Saft untermischen.
Die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen lassen. Die Granatapfelkerne einstreuen. Die Butter
einrithren und die Sofle damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von den Wachteln
Brust und Keulen abtrennen. Die Wachteln mit der Sofle anrichten. Dazu passt Mandelreis.

Vincent Klink Donnerstag, 13. November

Wachteln mit Honig gebraten und Zimt-Couscous

Fiir 2 Personen

4 Wachteln 4 EL Butterschmalz 2 rote Zwiebeln

11 Hithnerbrithe 2 Lauchzwiebeln 2 Zimtstangen

150 g Couscous 50 g Rosinen 50 g Mandeln, gehackt
Salz, Pfeffer 1 Granatapfel 2 EL Butter

1 EL Honig 3 Zweige Thymian

Von den Wachteln Briiste und Keulen auslosen. Die Karkassen mit 1 EL Butterschmalz in einem
Topf anbraten. Zwiebeln schélen, wiirfeln, die Hélfte zugeben und mit 700 ml Hiithnerbriihe ab-
16schen, ca. 30 Minuten kochen lassen. Lauchzwiebeln putzen und fein schneiden. Die restlichen
Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, 300 ml Hiithnerbriihe angiefen,
Zimtstangen zugeben und aufkochen lassen. Den Couscous einriihren und bei kleiner Hitze und
héufigem Umriihren quellen lassen. Lauchzwiebeln Rosinen und gehackte Mandeln zugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Granatapfel entkernen, die Hélfte der Kerne zu den kochenden
Wachtelknochen geben. Wachtelkeule und —briiste in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz zu-
erst auf der Hautseite ca. drei Minuten goldbraun braten, dann umdrehen und fertig garen.
Fleischstiicke aus der Pfanne nehmen, das Fett aus der Pfanne abgieflen. In der Pfanne 1 EL
Butter, 1 EL Honig und Thymianzweige schwenken und kurz heifl werden lassen. Die Wachteltei-
le darin wenden. Die Wachtelbriihe passieren, ca. 200 ml davon in einen Topf geben, aufkochen,
mit 1 EL kalter Butter montieren und abschmecken. Die restlichen Granatapfelkerne zugeben.
Wachtel mit Couscous und der Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. Dezember 2010
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Wachteln mit Pinienkern-Polenta und Rotwein-Butter

Fiir 4 Personen

30 g Pinienkerne 50 g Dorrobst, gemischt 4 Schalotten

5 Zehen Knoblauch 50 ml Olivendl 100 ml Apfelsaft

4 Wachteln 50 g Honigsenf 1 Mango, reif

2 EL Mangopiiree 1 TL Currypulver 100 g Polenta

110 g Butter, kalt 600 ml Gefliigelfond 50 ml Sahne

4 Zweige Petersilie, glatt 750 ml Rotwein 2 EL Akazienhonig
1 Blatt Lorbeer 2 Zweige Estragon Salz

Pfeffer Chili

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Mango schélen und entkernen.
Anschlielend das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. 50 Gramm Mangowiirfel abmessen und die-
se mit dem Honigsenf, Mangopiiree und dem Currypulver vermischen. Die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett leicht anrdsten, abkiihlen lassen und grob hacken. Das Doérrobst fein wiirfeln.
Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln. 20 Milliliter Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Schalotten mit dem Knoblauch mit Dérrobst anschwitzen. Den Apfel-
saft angielen. Das Lorbeerblatt fein schneiden und zusammen mit dem Mangosenf zugeben. Das
Ganze sémig einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und anschliefend abkiihlen
lassen. Nun die Wachteln mit dem Dorrobst fiillen. Zwei Knoblauchzehen schélen. Das restliche
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Wachteln darin anbraten, dabei die Knoblauchzehen
und den Estragon zugeben. Die Wachteln mit Honig betraufeln, danach alles auf ein mit Alufolie
ausgelegtes Backblech geben. Die Haut der Wachteln salzen und pfeffern und im vorgeheizten
Backofen etwa 20 Minuten knusprig backen. Wahrenddessen die Polenta in 30 Gramm But-
ter anschwitzen, den Gefliigelfond (Menge laut Packungsangabe) zugeben und unter Riihren
aufkochen. Die Polenta bei milder Hitze ausquellen lassen. Nun die Sahne steif schlagen. Die
Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Die gehackten Pinienkerne zur Polenta
geben, ebenfalls mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und die geschlagene Sahne unterheben. Zu-
letzt die fein gehackte Petersilie zugeben. Die zwei verbliebenen Schalotten und Knoblauchzehen
abziehen, halbieren und zusammen mit dem Rotwein in einen Topf geben. Das Ganze aufkochen
und bei milder Hitze auf die Hélfte einkochen lassen. Die restliche eiskalte Butter in Wiirfeln
nach und nach zugeben und unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Ab-
schlieBend die Wachteln mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Polenta anrichten. Mit der
Rotweinbutter betraufeln und servieren.

Johann Lafer am 30. Oktober 2010
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Wild-Gulasch mit Brezen-Knédeln

Fiir 2 Personen

3 Brezeln vom Vortag ca. 100 ml Milch 2 Schalotten
1 EL Butterschmalz 1/2 Bund Blattpetersilie 1 Prise Majoran, getrocknet
1 Ei 1 Eigelb Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Knodel:

Die Brezeln grob zerbrechen, mit heifler Milch {ibergielen und mindestens 10 Minuten quellen
lassen. Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz glasig diinsten und zu den Brezeln
geben. Petersilie, Majoran, Ei und Eigelb untermischen, mit wenig Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und alles gut vermengen. Mit nassen Hénden einen Probeknddel formen und in siedendes
Salzwasser geben. 20 Minuten gar ziehen lassen. Wenn der Knodel zerfillt, noch Semmelbrosel
zum Teig geben, ist er zu fest, eventuell noch Ei oder etwas Milch untermengen. Dann aus dem
Teig Knodel formen und diese 20 Minuten im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen.

Vincent Klink am 30. Mai 2008

Wild-Gulasch

Fiir 4 Personen

4 Kapseln Kardamom 1 Sternanis 2 Nelken

5 Pimentkorner 5 Wacholderbeeren 1/2 T1 Fenchelsaat

1/2 T1 schwarzer Pfeffer 1/2 T1 Koriandersaat 1,5 kg Wildschweinfleisch
2 Zwiebeln 150 g durchw. Speck 6 E1 Ol

1 1/2 El Mehl 1 El Butter 200 ml Malzbier

500 ml Fleischbriihe 1 Bouquet-garni Salz und Pfeffer

Die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett 1-2 Minuten rosten und in einen Teebeutel fiillen. Gut
verschliefen.

Fleisch in 3 ¢m grofle Stiicke schneiden. Dabei Sehnen und Fett entfernen. Zwiebeln wiirfeln.
Speck in 2 ¢cm grofle Stiicke schneiden.

Fleisch in 2 Portionen in einem heiflen Briiter mit jeweils 2 El Ol rundherum scharf anbraten
und salzen. Anschliefend aus dem Bréter nehmen.

2 E1 Ol im Briiter erhitzen, Zwiebeln und Speck darin kurz anbraten. Mehl und Butter zugeben
und unter Rithren anschwitzen. Mit Malzbier abloschen. Fleisch und Gewdiirzbeutel zugeben, mit
Wildfond auffiillen. Aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren
132 Stunden schmoren. Nach 1 Stunde das Bouquet garni zugeben.

Das Gulasch evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Spétzle servieren.

Tim Malzer am 29. 10. 2011
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Wildhasen-Geschnetzeltes mit Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Geschnetzelte:

2 Schalotten 100 g Champignons 3 Sténgel glatte Petersilie

300 g Wildhasenfilet 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

200 ml Fleischbriihe 100 ml Rotwein 20 ml Cognac

1 TL Essig 1 Wacholderbeere 1 Msp Gewiirznelke, gemahlen
1 Msp Piment 3 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Fiir die Schupfnudeln:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 3 Eigelb

2 EL Mehl Pfeffer, Muskat 2 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten
Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut aus-
dampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell Eigelb untermischen. Wenn
der Teig zu fliissig ist, 1-2 EL Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und
einer Messerspitze Muskat wiirzen. Daraus Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen.
Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser ein paar Minuten zichen lassen, herausnehmen und
abtropfen.Schalotten schilen und fein schneiden. Champignons in feine Blédttchen schneiden. Pe-
tersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch in feine Scheibchen schneiden.
In einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz und kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen (es macht nichts, wenn das Fleisch noch
nicht ganz durchgebraten ist). In der gleichen Pfanne die Schalotte mit 1 EL Butterschmalz gold-
braun anschwitzen, Champignons zugeben und mit Briithe, Rotwein und Cognac abldschen. Die
Fliissigkeit um die Hilfte einkochen. Dann den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch
ausgetreten ist sowie den Essig hinzufiigen. Wacholderbeere im Morser zerreiben und mit Nelken
und Piment zugeben. Kurz aufkochen, dann Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben und
kurz aufkochen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit Butter
anschwenken und zum Geschnetzelten servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 29. Oktober
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Wildhasen-Riicken mit Sommerbeeren, Rostkaffee-Jus

Fiir 4 Personen

Wildhasenriicken:

3 Hasenriicken 50 g Butter 40 g Sonnenblumendl

4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian Sternanis
Wacholderbeeren Pfefferkorner, schwarz Pfeffer

Salz

Rotweinjus:

2 Flaschen Rotwein 1 Flasche Sherry, trocken 1 Flasche Madeira, trocken
Rostkaffeejus:

4 EL Kaffeebohnen 200 g Wildjus 2 EL Rotweinjus
Rosenkohlblitter:

250 g Rosenkohl 30 g Butter 50 g Bauchspeck, gerduchert
1 Schalotte Salz

getrocknete Sommerbeeren:

Berberitzen Maulbeeren Cranberries

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Wildhasenriicken:

Den Hasenriicken in Butter und Sonnenblumendl mit Rosmarin, Thymian, Sternanis, Wacholder-
beeren und den Pfefferkérnern sehr vorsichtig von allen Seiten circa eine Minute leicht anbraten.
Den Hasenriicken an der dicksten Stelle mit dem Messer vorsichtig einschneiden, damit die Filets
gleichmiiBig gar werden. Mehrmals mit der heiien Butter-Olmischung iibergieBen und circa fiinf
Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Dann etwas gekriauselte Alufolie in die Pfanne legen
den Hasenriicken darauf legen und an einem warmen Ort abgedeckt ruhen lassen.

Rotweinjus:

Rotwein, Sherry und Madeira zusammen in einen Topf geben und auf eine Kaffeetasse einko-
chen. Vorsicht, ganz am Schluss brennt die Reduktion gerne an. Diese Reduktion kénnen Sie
tiber Wochen ein einem Glas im Kiihlschrank aufbewahren.

Rostkaffeejus:

Die Kaffeebohnen ganz leicht in einem Topf langsam und lange anrtsten. Mit der Wildjus ab-
16schen und am Herdrand 20 Minuten ziehen lassen. Bohnen danach wieder absieben und dann
zwel Essloffel Rotweinjus dazugeben.

Rosenkohlblétter:

Den Bauchspeck und die Schalotte fein schneiden. Die Rosenkohlblitter im Ganzen ablosen,
in kochendem Salzwasser ganz kurz blanchieren — sofort in Eiswasser abschrecken und gleich
trocken tupfen. Speckstreifen und Schalotten in aufgeschdumter Butter anschwitzen, Rosenkohl-
blatter dazugeben und nur ganz kurz darin schwenken.

Getrocknete Sommerbeeren:

Die Berberitzen, Maulbeeren und Cranberries nur ganz leicht erwérmen

Anrichten:

Den Hasenriicken leicht salzen und pfeffern, mit der Rostkaffeesofle iibergieflen und die leicht
erwarmten Sommerbeeren und Rosenkohlbldtter dazugeben.

Johannes King am 14. Januar 2011
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Wildschwein in Brombeer-Sofle

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 Eier ca. 300 ml Milch

3 Zweige Rosmarin 250 g Brombeeren 5 EL Butter

600 g Wildschweinriicken Salz 2 EL Butterschmalz
100 g Hithnerbrust 100 g Sahne 1 Eiweif3

2 Kopfe Romanesco 1 Zwiebel 2 EL braunen Zucker

11 Hithnerbriihe

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Aus Mehl, Eiern und Milch einen Pfannkuchenteig herstel-
len und eine halbe Stunde quellen lassen. Einen Zweig Rosmarin feinhacken, einige Brombeeren
mit der Gabel zerdriicken und beides unter den Teig geben. In einer Pfanne mit jeweils 1 TL
Butter nach und nach vier diinne Pfannkuchen backen. Wildschweinriicken ausparieren, in 4
Stiicke schneiden, salzen und von beiden Seiten in 1 EL Butterschmalz scharf anbraten und aus
der Pfanne nehmen. Fleischabschnitte, Hithnerbrust, Sahne, eine Prise Salz und ein Eiweif} in
sehr kaltem Zustand zu einer Farce piirieren oder cuttern. Pfannkuchen mit der Farce bestrei-
chen, die Wildschweinriicken darauflegen und einschlagen, in einer Pfanne (mit hitzestabilem
Griff) mit 1 EL Butterschmalz rundherum einmal anbraten und im Backofen bei 150 Grad in 15
Minuten fertig garen. Romanesco putzen, in Roschen teilen, in Salzwasser bissfest kochen, an-
schlieffend abschiitten. Fiir die Sofle die Zwiebeln schilen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen. Brombeeren zugeben, wenn alles angebraten ist mit reichlich braunem
Zucker karamellisieren. Brithe angieflen, 2 Rosmarinzweige dazugeben und um ca. die Hélfte
reduzieren, passieren, mit 2 EL Butter montieren, falls n6tig mit Stdrke binden. Wildschwein
mit der Sofle und dem Romanesco anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. September 2010
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Wildschwein-Bolognese mit Gnocchi

Fiir 2 Personen

Gnocchi 300 g Kartoffeln, mehlig Salz

1-3 EL Mehl 1 Ei Pfeffer, Muskat
Wildschweinbolognese 300 g Wildschweinschulter 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 100 g Staudensellerie

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 250 g Tomaten, stiickig
80 ml Rotwein 150 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren Parmesan

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen. Wenn sie gar sind, das Wasser
abgieflen, zuriick in den Topf auf den Herd geben und gut ausdampfen lassen. Dann mit einer
Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken, Mehl und Ei zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen und gut verkneten. Aus der Masse kleine Gnocchi formen, mit einer Gabel Rillen einriicken
und in siedendem Salzwasser die Gnocchi ca. 10 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und gut
abtropfen lassen. Das Fleisch durch die moglichst grofie Scheibe des Fleischwolfs drehen. Zwiebel,
Knoblauch und Karotte schélen. Schalotten und Knoblauch fein schneiden. Karotte und Stau-
densellerie fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Zwiebel anschwitzen, das Fleisch
zugeben und anbraten. Dann die Gemiisewiirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen. To-
matenmark untermischen und Tomaten zugeben. Rotwein und Briihe hinzufiigen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Rosmarin, Thymian, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben. Bei geschlos-
senem Deckel das Sugo ca. 30 Minuten kochen. Dabei immer wieder umriithren. Die Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Gnocchi servieren. Nach Belieben frisch geriebenen
Parmesan dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Dezember 2010

Wildschwein-Medaillons mit Nuss-Kruste und Birne

Fiir 2 Personen
50 g Walnusskerne 50 g weiche Butter 2 EL geriebene Semmelbrosel

Salz, Pfeffer 2 Schalotten 320 g Wildschweinriicken
1 EL Butterschmalz 100 ml Wildfond 100 ml Rotwein
1 EL kalte Butter 1 Birne 1 EL Puderzucker

Die Walniisse hacken und mit der weichen Butter und den Semmelbréseln vermengen. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten schilen und fein schneiden. Das Fleisch in 4 Medaillons
schneiden, pfeffern und salzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz rundum bei mittlere
Hitze auf jeder Seite je ca. 2 Minuten braten. Dann die Medaillons auf einen Teller geben,
mit Alufolie abdecken und warm stellen. In der gleichen Pfanne die Schalotten anschwitzen.
Wildfond und Rotwein dazugeben und um die Hélfte einkochen. Den Bratensaft der Medaillons
hinzu geben. Sauce bei heftigem Kochen mit 1 EL kalter Butter etwas binden und abschmecken.
Birne schilen, vom Kerngehduse befreien und in Spalten schneiden. In einer Pfanne Puderzucker
leicht karamellisieren lassen, die Birnenspalten dazugeben und leicht braunen. Nussbutter auf die
Medaillons verteilen und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Die Medaillons und die
gebratenen Birnen anrichten, die Sauce angieflen und servieren. Dazu passen sehr gut Spétzle.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Oktober 2011
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Wildschwein-Riicken mit Kiirbis-Pesto und Safran-Knépfli

Fiir 4 Personen

Wildschweinriicken:

1 EL Balsamico, alt 1 EL Kastanienhonig 1 Wildschweinriicken
Butterschmalz Salz Pfeffer
Kiirbis-Pesto:

0,5 Zitrone, unbehandelt 6 EL Kiirbiskerne 3 TL Pfefferkorner, eingelegt
6 EL Kiirbiskernol 3 EL Olivendl Meersalz

Pfeffer

Safran-Knopfli:

300 g Knopfli-Mehl 1 TL Salz 1,5 Briefchen Safran
150 ml Milch/Wasser, gemischt 4 Eier 1 Topf Salzwasser

2 EL Butter

Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemiisefond

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Wildschweinriicken:

Balsamico und Honig vermischen und das Fleisch damit einpinseln. 20 Minuten marinieren. In
Butterschmalz anbraten und im vorgeheiizten Backofen circa 20 Minuten zu Ende garen (Die
Kerntemperatur sollte circa 60 Grad betragen). Unter der Folie zehn Minuten ruhen lassen.
Kiirbis-Pesto:

Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Die Kiirbiskerne anrtsten und mit den
Pfefferkérnern fein hacken. Mit Kiirbiskernol, Olivendl, Zitronenabrieb- und Saft mischen und
abschmecken. Uber den aufgeschnittenen Wildschweinriicken sprenkeln.

Safran-Knopfli:

Mehl, Salz und Safran mischen. In der Mitte eine Mulde formen. Milch und verquirlte Eier
langsam unter Riihren hinzufiigen. Mit einer Holzkelle solange schlagen bis der Teig Blasen wirft.
Zugedeckt 30 Minuten quellen lassen. Den Teig portionsweise durch ein Knopfli-Sieb streichen
und ziehen lassen bis sie an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen
und in Eiswasser geben. Butter erhitzen und die abgetropften Knopfli anbraten bis sie leicht
Farbe bekommen.

Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen und vierteln. Die Schalotte in Butter anschwenken, das Gemiise dazu
geben, mit Fond angieflen und knackig garen.

Andreas C. Studer am 22. Oktober 2010
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Wildschwein-Riicken, Sellerie-Creme, Essig-Pilze

Fiir 4 Personen

Selleriecreme:
400 g Knollensellerie 200 ml Sahne Zucker
Wildschweinriicken:
400 g Wildschweinriicken 1 EL Blattpetersilie 1 EL Senf, scharf
50 g Schalotten 6 cl Olivendl Salz
Pfeffer Zucker
Essigpilze:
150 g Steinpilze 150 g Pfifferlinge 150 g Trompetenpilze
150 g Maronen 1 EL Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zehe Knoblauch 5 cl Balsamico, weif3  Olivenol
Blattpetersilie Zucker Pfeffer
Salz

Selleriecreme:

Sellerie in Wiirfel schneiden, zuckern, mit Sahne circa fiinf Minuten im Schnellkochtopf weich
kochen und anschlieend piirieren. Den Backofen auf 95 Grad vorheizen.

Wildschweinriicken:

Den Wildschweinriicken in circa drei Millimeter starke Spalten schneiden und mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Blattpetersilie, Senf und sehr fein geschnittenen Schalotten marinieren. Etwas Olivendl
dariiber gieflen, flach auf einem Blech ausbreiten und im vorgeheizten Backofen circa vier bis
fiinf Minuten lauwarm werden lassen.

Essigpilze:

Die geputzten Pilze mit Butter, Olivenol etwas Blattpetersilie, dem Rosmarinzweig und der
Knoblauchzehe anbraten. Parallel dazu einen Sud aus etwas Wasser, Balsamico, Salz, Pfeffer und
Zucker kochen und iiber die Pilze gieBen. Die Selleriecreme hauchdiinn auf einem flachen Teller
verteilen, die glasigen Wildschweinriicken—Spalten auf den Teller platzieren und anschlielend
mit den Pilzen bedecken.

Stefan Marquard am 22. Oktober 2010
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Wildschwein-Roulade mit Pilzen und Pastinaken-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Scheiben aus der Wildscheinkeule Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

150 g Pfifferlinge 1/2 Stange Staudensellerie 1/2 Bund Petersilie
1 TL Wacholder-Pimentkorner 2 EL Butterschmalz 4 Speckscheiben

1 TL Senf 1/8 1 Rotwein 1/8 1 Briihe

1 TL Mehlbutter Fiir das Pastinaken-Piiree:

3 Pastinaken 2 Schalotten 1 TL Butter

1/8 1 Gemiisebriihe 1 Msp. Muskat Pfeffer, Salz

Die Rouladenscheiben zwischen einem Gefrierbeutel sehr diinn klopfen, mit wenig Salz und et-
was Pfeffer wiirzen. Eine Zwiebel schélen und fein schneiden. Die Pfifferlinge putzen und fein
hacken, den Staudensellerie fein schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob ha-
cken. Wacholder und Pimentkorner im Morser zerkleinern. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebel, Pfifferlinge, Staudensellerie und die Gewiirze anrosten. Die gehackte Petersi-
lie dazugeben. Auf einem Kiichenbrett 4 sehr diinn geschnittene Speckscheiben legen. Das diinn
geklopfte Rouladenschnitzel darauf legen und mit Senf bestreichen. Die Pilzmasse darauf ver-
streichen und die Roulade einrollen. In Klarsichtfolie wickeln und etwas ruhen lassen (am besten
iiber Nacht). Eine Zwiebel schilen und grob wiirfeln. In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen.
Die Zwiebelwiirfel und die Rouladen in heilem Butterschmalz rundum anbraten. Immer wieder
den Bratensatz mit Rotwein und Briihe abloschen und zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Minu-
ten schmoren. Rouladen herausnehmen, warm stellen. Den Bratensaft passieren, mit Mehlbutter
binden und abschmecken. Fiir das Piiree die Pastinaken schélen und klein schneiden. Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig
diinsten, Pastinaken zugeben und mit der Briihe auffiillen. Mit etwas Muskat, Pfeffer und Salz
wiirzen und bei geschlossenem Deckel bei kleiner Flamme weich diinsten. Die Fliissigkeit sollte
restlos einkochen, evtl. die Hitze erhohen. Sind die Wurzeln sehr weich, mit dem Mixstab gut
piirieren. Abschmecken mit Pfeffer, Salz und Muskat. Rouladen mit Sof3e und Pastinakenpiiree
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 29. September 2010
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Wildschwein-Roulade mit Speck-Knédeln

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 50 g Lauch 2 EL Butterschmalz

250 ml Rotwein 1 EL Ahornsirup 1 Spritzer Balsamico

Pfeffer 60 g Speckwiirfel 2 Brétchen vom Vortag

ca. 80 ml Milch 2 Schalotten 3 Sténgel glatte Petersilie

1 kleines Ei Salz 4 Wildschweinschnitzel a 100 g

8 Scheiben luftgetrockneter Speck 1 TL Butter

Zwiebel schilen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz Zwiebel anschwitzen. Mit 80 ml Rotwein abléschen, Ahorn-
sirup und Balsamico zugeben, mit etwas Pfeffer wiirzen. Alles sirupartig einkochen lassen. Lauch
und 1 EL Speckwiirfel dazugeben.Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Heise Milch dariiber
gieBen und zugedeckt ziehen lassen. Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne restliche Speckwiirfel auslassen, Schalotten
zugeben und anschwitzen. Zusammen mit Petersilie zu den Brotchen geben. Ei verquirlen, eben-
falls zu den Brotchen geben und alles gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hinden kleine Knddel formen. Diese in einem Topf
mit siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Wildschweinschnitzel diinn plattieren (am besten da-
fiir das Fleisch zwischen einem Gefrierbeutel legen), mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Zwiebel-Paste bestreichen. Die Schnitzel aufrollen und mit den Speckscheiben umwickeln. In
einer Pfanne (mit hitzebesténdigem Griff) mit restlichem Butterschmalz die Rouladen sanft von
allen Seiten anbraten, dann ca. 5 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Aus der Pfanne nehmen,
mit Alufolie abdecken und am Backofenrand warm stellen. Den Bratensaft in der Pfanne mit
restlichem Rotwein abloschen, kurz einkochen und mit 1 TL Butter binden.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Oktober
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Wildschwein-Schnitzel mit Lebkuchen-Panade

Fiir 4 Personen

1 kg Rosenkohl 4 EL Butter Salz, Pfeffer

80 ml Gemiisebriihe 200 g gegarte, geschilte Maronen 2 EL Mehl

600 g Wildschweinfleisch 150 g Lebkuchen (ohne Glasur) 2 Eier

1 kleine Zwiebel 3 EL Hagebuttenmark 300 ml Wildfond

3 EL Butterschmalz

Den Rosenkohl waschen, putzen und vierteln. In einer tiefen Pfanne mit 2 EL Butter die Ro-
senkohlviertel bei méfliger Hitze ca. 8-10 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Falls es
zu trocken wird, ca. 80 ml Gemiisebriihe zugeben. Kurz vor Ende der Garzeit die Maronen zu-
geben und erwirmen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen.
Die Lebkuchen in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Plattiereisen oder einem Nudelholz
darauf klopfen, dass er zerkriimelt. Das Fleisch in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Mit etwas
Salz wiirzen, in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Lebkuchenbroseln panieren.
Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebelwiirfel anbra-
ten, ca. 2 EL der Lebkuchenbrosel, 3 EL Hagebuttenmark zugeben und mit Wildfond abléschen.
Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen. In einer backofengeeigneten Pfanne die Schnitzel
in Butterschmalz von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten und dann im Ofen noch 3 Minuten
nachgaren. Die Sofle piirieren, durch ein Sieb passieren, mit 1 EL Butter binden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel mit dem Rosenkohl anrichten und die Sofle angiefen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Dezember 2009
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Wildtauben-Brust im Holunderbeersud, Kartoffel-Birnen

Fiir 4 Personen

Wildtaubenbrust:

3 Schalotten 1 TL Butterschmalz 1 TL Zucker, braun

0,2 1 Rotwein 0,1 1 Briihe 0,1 1 Portwein

0,2 1 Holunderbeersaft 1 Stange Zimt 1 Prise Pfefferkorner, schwarz

0,5 Orange, unbehandelt 1 Lorbeerblatt 4 Wildtaubenbriiste

Salz

Gemiise:

8 Kartoffeln, klein, mit Schale 2 Birnen 1 TL Butter

1 TL Puderzucker 1 TL Weizenstirke  Butterschmalz
Wildtaubenbrust:

Die Schalotten schélen, in grobe Scheiben schneiden und in einem Topf etwas Butterschmalz
anschwitzen. Den Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen und
etwas einkdcheln lassen. Mit Brithe, Portwein und Holunderbeerensaft auffiillen. Zimtstange,
Pfefferkérner, etwas Orangenschale und Lorbeerblétter hinein geben und mit Salz herzhaft ab-
schmecken. Die Taubenbriiste auslésen, die Haut entfernen und in den heilen, aber nicht mehr
kochenden Sud geben und die Taubenbriiste circa 18 Minuten rosa ziehen lassen.

Gemiise:

Die Kartoffeln wie gewohnt in Wasser weich kochen, anschliefend ausdampfen lassen, halbieren
und auf der Schnittfliche in einer Pfanne mit Butterschmalz leicht braun anbraten. Die Bir-
nen vierteln, das Kerngehéuse entfernen, die Viertel erneut in Spalten schneiden und in einer
Pfanne mit Butter und Puderzucker langsam braten. Zum Anrichten die Kartoffelhélften mit
der Schnittfliche nach oben dekorativ anrichten, die karamellisierten Birnen dazwischen legen,
die Wildtaubenbrust aufschneiden und ebenfalls dekorativ dazu legen. Gegebenenfalls etwas
von dem Schmorsud durch ein kleines Sieb abpassieren, mit etwas Weizenstirke abbinden und
dariiber traufeln.

Alexander Herrmann am 22. Oktober 2010
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Winter-Salat mit Kaninchen-Riicken-Filets, Pfifferlingen

Fiir 4 Personen

Kaninchen:

4 Kaninchenriickenfilets, a 80 g 1 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Mehl Pfeffer

Salz

Wintersalat:

150 g Blattsalate 1 Stange Friihlingslauch 3 EL Walnussol

2 EL Himbeeressig 0,5 Bund Krauter 1 TL Johannisbeergelee, schwarz

Pfeffer Salz

Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 EL Butter

Pfeffer Salz 4 Feigen
Kaninchen:

Die Kaninchenriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und mehlieren. In heilem Butterschmalz
beidseitig anbraten und bei mittlerer Temperatur unter Zugabe von Rosmarin- und Thymian-
zweig fertig garen. In Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Wintersalat:

Die Salate waschen, zerpfliicken und trocken schleudern. Den Friihlingslauch putzen und in feine
Ringe schneiden. Aus Essig, Ol, Friihlingslauch und klein gehackten Kriutern eine Vinaigrette
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach Belieben mit Johannisbeergelee verfeinern. Das Dres-
sing iiber den Salat geben und vorsichtig vermengen.

Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen, die Schalotte fein hacken. Die Butter in der Pfanne erhitzen und die Pilze
mit den Schalotten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseite stellen und warm halten.
Die Kaninchenfilets in schrige Stiicke schneiden. Den Salat auf Tellern anrichten, die Pfifferlinge
dariiber geben und die Kaninchenstiicke gleichméfig darauf verteilen. Die Feigen enth&uten, in
Scheiben schneiden und dazu servieren.

Horst Lichter am 17. Dezember 2010
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Wirsing-Reh-Geschnetzeltes mit Preiselbeer-Kiichle

Fiir 2 Personen
Fiir die Preiselbeerkiichle:

125 g Buchweizenmehl 10 g frische Hefe 1 Ei

1 TL Sonnenblumenol ca. 100 ml Milch Salz, Zucker

3 EL Preiselbeeren Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

1 Schalotte 2 Wacholderbeeren 3 Sténgel glatte Petersilie
300 g Wirsing 300 g Rehschnitzel 2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer 1 TL Mehl 150 ml Fleischbriihe

100 ml Rotwein 1 EL Preiselbeeren 2 EL Créme-fraiche

Fiir die Preiselbeerkiichle Mehl, Hefe, Ei, Ol und Milch mit einer Prise Salz und Zucker in eine
Schiissel geben und zu einem glatten Teig mischen. Mit einer Frischhaltefolie die Teigschiissel
abdecken und den Teig 30 Minuten gehen lassen. Dann den Teig sanft umriihren, er sollte die
Konsistenz von einem dicken Pfannkuchenteig haben, ist er zu dick, dann noch etwas Milch
zugeben. Dann die Preiselbeeren untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz essloffelweise
Teig geben und kleine Preiselbeerkiichle ausbacken, von beiden Seiten je ca. 2 Minuten. Fiir
das Geschnetzelte Schalotte schilen und fein schneiden. Wacholderbeeren zerdriicken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Wirsing waschen, den Strunk entfernen und die
Kohlblétter in Streifen schneiden. Fleisch in Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL But-
terschmalz die Wirsingstreifen wie Rostzwiebeln anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. In derselben Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die
Fleischstreifen kurz rundum anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und
auf einen Teller geben. Dann in der Fleischpfanne die Schalottenwiirfel anschwitzen, mit Mehl
bestéuben und mit Fleischbrithe und Rotwein aufgieffen. Wacholder und Preiselbeeren untermi-
schen und kurz kécheln lassen. Dann den aus den Fleischstreifen ausgetretenen Saft zugeben und
Créme-fraiche unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Fleischstreifen und Wirsing wie-
der zugeben, kurz erwéirmen, Petersilie untermischen und anrichten. Mit den Preiselbeerkiichle
servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 24. November 2010
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