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Fiir vier Personen
Ketchup:

1 Zwiebel, mittelgrofl
20 g Zucker, braun

1 TL Senfkorner, gelb

1 Gewiirznelken

100 ml Weilweinessig

1 TL Curry, mild
Ananassaft, Mangosaft
Senfketchup:

1 EL Senf, siif3

0,5 TL Wattleseed-Samen
Ingwermayonnaise:

1 Fi

150 ml Speisedl, neutral
0,5 TL Ingwer, gerieben
Chilisalz, mild
Mango-Chili-Dip:

2 Mangos, vollreif

1 Lauchzwiebel
Avocadospalten:

40 g Cornflakes

1 EL Ol

Fleisch:

4 Rinderriickensteaks,150 g
50 g Butter
Zitrusschalenstreifen
Tasmanischer Pfeffer

Ketchup::

Australian Barbecue

750 g Tomatenstiicke

0,5 Stange Zimt, klein

2 Scheiben Ingwer

0,5 TL Koriander

2 TL Rosenwasser

0,5 TL Piment, gemahlen
Chilipulver, mild

1 EL Senf, scharf

0,5 TL Dijonsenf
2 EL Ingwer, eingelegt
1 — 2 EL Pistazien, gehackt

1 TL Ingwer, klein gehackt
1 EL Olivenol, mild

0,5 TL Zatar
Zitronensaft

4 Strauflenfiletstiicke,150 g
Knoblauchscheiben
Rosmarin

Buschtomaten, getrocknet

25 g Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

3 Kardamomkapseln

7 g Puderzucker

2 TL Salz, 12 g

1 — 2 EL. Weifiweinessig

6 EL Tomatenketchup

1 EL Einlegesaft vom Ingwer
0,5 TL Knoblauch, gerieben
1 — 2 EL Macadamianiisse, gehackt

1 TL Ingwer, kandiert
Chili, mild, Salz

1 Avocado, reif, fest
1 EL Ol

Ingwerscheiben
Murray Riversalt

Die Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit den Tomaten, Tomatenmark, braunem
Zucker, Zimt, Lorbeerblatt und Senfkérner in einen Topf geben. Ingwer, Kardamom, Nelke und
Koriander in einen Einwegteebeutel geben, verschliefen und ebenfalls in den Topf geben. Bei
kleiner Hitze etwa 30 Minuten kdcheln lassen. Wihrenddessen in einer Pfanne den Puderzucker
zu einem hellen Karamell schmelzen, mit dem Essig abloschen und auf gut die Hélfte eink6cheln
lassen. Das Tomatenmus mit einem Stabmixer piirieren. Mit der Essigreduktion, Rosenwasser,
Salz, Curry, Chili, Piment und etwas frischem Essig abschmecken. Nach Belieben noch etwas
Ananassaft und Mangosaft dazu geben und abkiihlen lassen.

Senfketchup:

Je einen Essloffel siilen und scharfen Senf mit zehn Essloffeln des selbst gekochten Ketchups
und dem vorgefertigten Ketchup vermischen. Mit gemahlenen Wattleseed-Samen wiirzen. Den
tibrigen selbst gekochten Ketchup anderweitig verwenden.

Ingwermayonnaise:

Eigelb mit Senf und Ingwersaft in einen Mixbecher geben und mit Chilisalz wiirzen. Das Ol mit
einem Stabmixer nach und nach unterrithren. Den Ingwer klein hacken mit dem fein geriebenen
Knoblauch, geriebenem Ingwer, gehackten Pistazien und Macadamianiissen unterrithren. Gege-
benenfalls noch etwas nachwiirzen.



Mango-Chili-Dip:

Das Mangofleisch vom Kern schneiden, die Schale mit einem Messer abschneiden und die Frucht
in einen halben bis einen Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Die Hélfte davon mit einem Stab-
mixer piirieren und mit den Wiirfeln vermischen. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Mit beiden Ingwersorten und dem Olivendl unter die Mango mischen. Mit
Salz und Chili wiirzen.

Avocadospalten:

Die Cornflakes mit einem Rollholz zerbroseln und mit Zatar vermischen. Die Avokado halbieren,
entkernen, schélen und in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft betrédufeln, in den Broseln wenden
und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol auf beiden Seiten anbriunen. Den Backofen auf
100 Grad vorheizen.

Fleisch:

In die mittlere Schiene des Backofens ein Ofengitter und darunter ein Abtropfblech schieben.
Die Rinderriickensteaks und StrauBenfilets in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze rundherum
anbraten, auf das Gitter legen und circa 30 Minuten rosa durchziehen lassen. In einer Pfanne
die Butter erwérmen, die Gewiirze hinein geben, darin einige Minuten ziehen lassen, mit Mur-
ray Riversalt und Tasmanischem Pfeffer aus der Miihle wiirzen und das gebratene Fleisch darin
wenden. Die Steaks auf warme Teller legen, die Dips in Schélchen fiillen, aulen herum stellen
und die Buschtomaten aus der Miihle dariiber mahlen. Wahlweise mit beliebigen Kressearten
dekorieren.

Tipp:

Nach Belieben koénnen die Steaks nach dem Braten auch hervorragend in Sweet Chilisofle ge-
wendet werden.

Alfons Schuhbeck am 10. August 2012



Bofflamott von der Hirsch-Shulter mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Hirschschulter:

100 g Mohren 100 g Sellerie 200 g rote Zwiebeln
1 kg Hirschschulter Meersalz, Pfeffer 300 ml Rotwein
200 ml roter Portwein 1 Lorbeerblatt 800 ml Wildfond

1 EL Mehlbutter
Fiir das Birnenchutney:

80 g Schalotten 250 g Birnen 50 g Zucker

70 ml weifler Balsamicoessig 1/2 Vanilleschote 30 g Senfsaat

1 Stiick Sternanis Meersalz

Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie Saft von 4 Zitrone 80 g Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat 2 EL geschlagene Sahne 80 g Weilbrotwriirfel
2-3 EL Butter 80 g Panchetta

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Mohren, Sellerie waschen, schélen
und klein schneiden. Rote Zwiebeln schélen und klein schneiden. Die Hirschschulter mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen und in einem Bréater mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten.
Mohren, Sellerie und Zwiebel zugeben und mit anrésten. Rotwein und Portwein angieflen und
die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Lorbeerblatt zugeben, den Wildfond angielen, den Topf
mit einem Deckel verschlieen und im vorgeheizten Ofen ca. 4 Stunden schmoren. Anschlieflend
das Fleisch aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Sauce passieren, um 2/3 einkochen
lassen, mit Mehlbutter binden und die Sauce mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Fiir das Chut-
ney Schalotten schélen und fein wiirfeln. Birnen waschen, schélen, das Kerngehiuse entfernen
und in feine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Birnen- und
Schalottenwiirfel zugeben und mit dem Essig abloschen. Vanilleschote der Lénge nach halbie-
ren und das Mark herausstreichen. Vanillemark, Senfsaat sowie Sternanis zugeben und kocheln
lassen. Vor dem Servieren den Sternanis herausnehmen und das Birnenchutney mit etwas Salz
abschmecken. Fiir das Piiree Sellerie waschen, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Selleriewtir-
fel im abgeschmeckten Zitronen-Salzwasser sehr weich kochen. Wasser restlos abschiitten und
den Sellerie gut ausdampfen lassen. Dann mit der Butter, Salz, Pfeffer sowie Muskat in einem
Mixer fein piirieren. Kurz vor dem Anrichten die geschlagene Sahne untermengen. Brotwiirfel in
einer Pfanne mit 2-3 EL Butter goldbraun braten. Den Panchetta in Streifen schneiden und in
einer Pfanne knusprig braten. Selleriepiiree auf Teller verteilen. Das Fleisch in Scheiben schnei-
den, auf das Piiree geben und eine Nocke Birnenchutney auf das Fleisch setzen. Crotitons und
Panchetta dariiber verteilen und mit der Sauce umgieflen

Frank Buchholz am 17. November 2014



Beschwipste Kaninchen-Keule auf Kartoffel-Morchel-Gemiise

Fiir vier Personen
Kaninchenkeulen:
4 Kaninchenkeulen

500 g Zwiebeln

100 g Dorr-Pflaumen

100 ml Zwetschgenbrand Weifiwein Briihe
Rosmarin Thymian Knoblauch
Sternanis Senfkorner Pfeffer
Zucker Salz

Gemiise:

300 g Karotten 300 g Sellerie 200 g Lauch
Pfeffer Olivenol Zucker
Muskat Salz

Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, fest

Morcheln:

100 g Morcheln 1 Zwiebel Rosmarin
Thymian Knoblauch Pfeffer
Zucker Salz

Lorbeer-Olivenschaum:

400 ml Sahne

10 g Lorbeerblitter, frisch

100 g Oliven, schwarz

1 EL Butter, kalt Pfeffer Zucker
Muskat Salz
Anrichten:
Essig, hell Olivenol Blattpetersilie
Schnittlauch Pfeffer Zucker
Salz

Kaninchenkeulen:

Die Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer marinieren. Die geschnittenen Zwiebeln leicht mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen, anschwitzen und mit Weiliwein abléschen. Mit Wasser oder Briihe
aufgieflen, die marinierten Kaninchenkeulen dazugeben und weich kochen. Wéahrend des Koch-
vorgangs ein Gewiirzsickchen mit Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Sternanis und Senfkérnern
zugeben. Die Keulen in Sud garen und herausnehmen. Die Dérrpflaumen mit dem Zwetschgen-
brand aufmixen, mit dieser Paste bestreichen und im Backofen warm halten.

Gemiise:

Die Karotten schilen und wiirfeln. Anschlieend mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Muskat
marinieren. Im eigenen Saft mit etwas Olivendl garen. Ebenso mit dem Sellerie und dem Lauch
verfahren.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln wiirfeln und im Kaninchensud garen.

Morcheln:

Die Morcheln circa drei Stunden in kaltem Wasser einweichen und gut waschen. Anschlielend
klein schneiden und zusammen mit einigen Zwiebelwiirfeln, Rosmarin, Thymian und Knoblauch
in einer Pfanne anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Lorbeer-Olivenschaum:

Die Sahne mit Lorbeerbléttern und den klein geschnittenen Oliven erhitzen und circa 30 Mi-
nuten zichen lassen. Anschliefend abseihen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Muskat
nachschmecken. Vor dem Anrichten mit einem Zauberstab und kalter Butter aufschdumen.
Anrichten:



Die Kaninchenbriihe mit dem hellen Essig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und etwas Oli-
vendl zugeben. In diesem Sud alle Zutaten heifl ziehen und mit frischen Kréutern (Blattpetersilie
und Schnittlauch) anrichten.

Stefan Marquard am 05. Oktober 2012



Brasato vom Bison-Filet mit Sellerie-Ravioli, Waldpilzen

Fiir vier Personen
Bison:

1 Bund Suppengemiise
100 ml Portwein, rot

2 Zweige Rosmarin
800 g Bisonfilet

Sofle:

2 Schalotten

100 ml Marinade
Sellerieravioli:

1 Knolle Sellerie

0,5 Zitrone, unbehandelt
Mehl, Paniermehl

1 EL Gewiirze

50 ml Balsamicoessig
2 Zweige Thymian

1 EL Olivendl

1 EL Butter
160 ml Wildjus

100 ml Sahne
20 g Butter
Olivenol, Pfeffer

500 ml Rotwein

2 Lorbeerblatter

2 Zehen Knoblauch
Salz

2 Zweige Thymian
1 TL Butter, kalt

100 ml Milch
2 Eier
Muskatnuss, Salz

Baroloschalotten:

20 Schalotten 2 EL Butter 4 Zweige Thymian

1 EL Zucker 200 ml Rotwein 100 ml Portwein, rot
Pfeffer, Salz

Waldpilze:

100 g Waldpilze 1 EL Butter Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Bison:

Das Suppengemiise putzen und in Wiirfel schneiden. Die Gewiirze im Morser zerstolen. Das
Gemiise und die zerstoflenen Gewiirze mit dem Rotwein, Portwein, Balsamicoessig, den Lor-
beerbléttern, dem Rosmarin, Thymian und Knoblauch in einen Briter geben. Das Bisonfilet mit
Rollbratenband binden und in die Marinade einlegen und zwei Tage unter mehrmaligem Wenden
im Kiihlschrank marinieren lassen. Das Fleisch herausnehmen, auf Kiichenpapier gut abtropfen
lassen, salzen und in Olivendl von allen Seiten anbraten. In der Zwischenzeit die Marinade durch
ein Sieb in einen flachen Topf passieren und aufkochen lassen. Um ein Drittel einkochen lassen,
das angebratene Bisonfilet in die Marinade einlegen und mit einem Deckel schlieBen. Im vorge-
heizten Backofen circa 30 bis 45 Minuten gar ziehen lassen. Den Backofen auf 70 Grad vorheizen.
Sofe:

Das Bisonfilet herausnehmen und in Folie im vorgeheizten Backofen warm halten. Die Schalotten
schélen, fein wiirfeln und in schiumender Butter glasig anschwitzen, die Thymianzweige dazu-
geben und mit der Marinade abloschen. Alles sirupartig einkochen und mit Wildjus aufgieflen.
Nochmals bis zum gewiinschten Geschmack einkochen lassen und mit der kalten Butter leicht
binden. Durch ein Sieb passieren und warm halten.

Sellerieravioli:

Den Sellerie schilen und auf der Aufschnittmaschine oder mit einem Gemiisehobel in zwolf diin-
ne Scheiben schneiden. Mit einem Ausstecher rund ausstechen (circa sechs bis acht Zentimeter
Durchmesser). Die ausgestochenen Selleriescheiben in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. 250 Gramm Sellerie in Wiirfel schneiden und in der Sahne-Milchmischung, mit
dem Saft der Zitrone weich garen. Den Sellerie piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Butter in einem Topf erhitzen und goldbraun werden lassen. Durch ein feines
Sieb in das Selleriepiiree geben und unterrithren. Die blanchierten Selleriescheiben mit jeweils
einem Teeltffel Piiree fiillen, diese zu Halbmonden zusammenklappen und zuerst in Mehl wen-
den, dann durch das aufgemixte Ei ziehen und zuletzt in Paniermehl wenden. Die Sellerietaschen
kurz vor dem Servieren in Olivendl goldgelb braten. Das restliche Selleriepiiree dazu reichen.
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Baroloschalotten:

Die Schalotten schélen und lings in Scheiben schneiden. Die Butter mit dem Thymian in einen
Topf geben, aufschdumen lassen und mit dem Zucker karamellisieren. Den Rot- und Portwein da-
zugeben, um die Hélfte einkochen lassen. Die Schalotten dazugeben und im Rotweinfond garen.
Die gegarten Schalotten herausnehmen und den Fond kréftig einkochen, die Schalotten wieder
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Der Fond sollte die Schalotten nur noch ,, gla-
sieren®.

Waldpilze:

Die Waldpilze putzen und mit einem feuchten Tuch reinigen. In einem Essloffel schdumender
Butter braten, salzen und pfeffern. Die Baroloschalotten in der Mitte des Tellers anrichten, die
Waldpilze und die gebackenen Sellerieravioli drumherum legen. Das Fleisch salzen, pfeffern und
in Scheiben aufschneiden. Die Sofle erhitzen und um das Gemiise gieflen.

Cornelia Poletto am 30. November 2012



Coq au Vin von der Wachtel mit Riibchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Wachtel:

100 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g Stangensellerie
50 g Mohren 50 g Petersilienwurzel 1 Stiel Thymian

1 Stiel Rosmarie 5 Pfefferkorner 3 Gewiirznelken

1 Stiel Lorbeerblatt 4 EL Olivenol 200 ml Portwein
500 ml Rotwein 4 grofle Wachteln Salz, Pfeffer

Fiir die Riibchen:
6 kleine Navetten mit Griin 6 kleine Rote Bete mit Griin 6 kleine Karotten mit Griin

Salz 40 g Butter 1 TL Puderzucker
weifler Pfeffer 40 ml Balsamico

Fiir die Sauce:

1 TL Tomatenmark 300 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitrone 120 g Creme-fraiche 50 g Butter

Fiir die Wachtel:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Gemiise ebenfalls waschen, schilen und
sehr ein wiirfeln. Kréuter abspiilen, die Bldttchen bzw. Nadeln abzupfen und fein schneiden.
Pfeffer und Nelken morsern.1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin anbraten. Gemiise zugeben und mit braten. Mit Port-, und Rotwein abléschen und aufko-
chen. Gewiirze und Krauter zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen und in eine
grofle Schiissel geben. Wachteln mit einem Messer léngs halbieren. Herz und Leber in jeweils 3
Stiicke schneiden und zur Seite legen. Die Keulen von den Briistchen abtrennen. Anschliefend
die Keulen binden. Keulen und Briistchen mit einem Tuch abtupfen oder kurz abwaschen. Die
Teile in die Marinade legen, abdecken und iiber Nacht ziehen lassen.

Fiir die Riibchen:

Am n#chsten Tag alle Riibchen putzen, schéilen, Griin nicht entfernen. Die Riibchen leicht ge-
salzenem Wasser bissfest garen. Abgieflen, abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Wachtel aus der Marinade nehmen. Die Marinade passieren. Den Fond aufkochen und durch ein
Sieb passieren. Das Gemiise erneut inl EL Olivendtl anbraten. Tomatenmark unterriihren. Geflii-
gelfond nach und nach zugeben und fast komplett einkochen lassen. Den Gefliigelfond dazugeben
und wieder einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. Creme-fraiche unterriihren
und sanft erhitzen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Wachtelviertel und Innereien braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirze. Wachteln in die Sauce geben und ca. 6 Minuten rosa fertig garen. Inne-
reien warm stellen. In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne erhitzen. Puderzucker zugeben
und karamellisieren lassen. Balsamico zugeben und etwas einkochen lassen. Riibchen darin ca.
2 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wachteln herausnehmen und vom Knochen
16sen. Die Sauce durch ein Sieb zuriick in den Topf passieren. Wachtel wieder in der Sauce er-
hitzen und abschmecken. Die Wachtelkeulen, Briistchen, angebratenen Innereien in tiefe Teller
geben. Das Gemiise darauf verteilen und die Sauce dariiber geben.

Jorg Sackmann am 10. Dezember 2013



Crepinette und Roulade vom Kaninchen mit Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Stiick Schweinenetz 4 Kaninchenriicken  Salz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 12 getr. Ol-Tomaten 150 g Pancetta

150 g Maispoulardenbrustfilet 100 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 EL Butter 100 ml Kaninchenjus
Zusitzlich nach Belieben:

5 g eingelegte Triiffel 50 ml Triiffelsaft

Fiir den Wirsing:

300 g Wirsing 1 EL Butter 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen ( Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2). Das Schweinenetz in
kaltem Wasser gut wissern. Kaninchenriicken vorsichtig vom Knochen 16sen. (Knochen fiir Deko
sauber putzen.) 2 Kaninchenriicken mit Bauchlappen fiir die Roulade sauber putzen und vom
Bauchlappen die Sehne entfernen. Den Riicken auf ein Brett legen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Basilikumbléitter und
getrocknete Tomaten auf dem Riicken verteilen und fest eindrehen. Pancettascheiben gleichmé-
Big auf ein Blech iiberlappend legen und die Kaninchenroulade darin schon eindrehen. Dann das
Kaninchen im Kiihlschrank kurz kalt stellen. Fiir das Crepinette restlichen Kaninchenriicken
putzen und die Sehne entfernen. Das Fleisch in drei gleichgrofie Teile schneiden. Die Maispou-
lardenbrust klein schneiden und mit gekiihlter Sahne im Cutter zu einer Farce verarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Rosmarin und Thymian waschen, trockenschiitteln,
fein hacken und dazugeben. Nach Belieben die Farce mit etwas Triiffelsaft und Stiickchen vom
Triiffel verfeinern. Das Schweinenetz gut ausdriicken und auf einem Brett gleichméflig verteilen.
Ein Stiick Kaninchenfleisch von zwei Seiten mit Krauterfarce einstreichen. Dann jeweils an jede
Seite ein Stiick Kaninchenfleisch anlegen. Anschlieend in dem Schweinenetz einrollen. Die Rou-
lade und das Crepinette in einer Pfanne vorsichtig mit etwas Butter von allen Seiten anbraten
und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten garziehen lassen. Wenn das Kaninchen gegart ist alles
in einer Pfanne nochmal mit Kaninchenjus schwenken. Vom Wirsing den Strunk ausschneiden,
die Blétter waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Die Wirsingstreifen in ei-
ner Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Sahne einkochen lassen und den Wirsing dabei weich kochen. Den Wirsing mittig auf dem
Teller verteilen. Die Kaninchenroulade und das Crepinette darauf setzen. Etwas Kaninchenjus
angieflen und zum Schluss den geputzten Knochen in das Crepinette stecken.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012



Fasanen-Brust im Speck-Mantel, Winzer-Rahm-Sauerkraut

Fiir vier Portionen
Fiir das Sauerkraut:

1 grofle Zwiebel 25 g Butterschmalz 1-2 EL Zucker

400 g Sauerkraut 150 ml Riesling-Sekt 250 ml Gefliigelbriihe
4 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter 125 ml Sahne

45 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Fasan:
4 Fasanenbriiste (a ca. 150 g) 12 diinne Speckscheiben 25 g Butterschmalz

2-3 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige 200 g kernlose Weintrauben
6 Scheiben Friihstiicksspeck 30 g Butter 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Kartoffeln:

700 g mehlige Kartoffeln 150 ml Sahne 25 g Butter

Muskatnuss, Salz

Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde garen. Fiir das Sauerkraut Zwie-
bel schélen, in feine Streifen schneiden und mit dem Butterschmalz goldbraun anbraten. Dann
mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Sauerkraut zufiigen, kurz mit anschwit-
zen und mit Riesling-Sekt und Briihe auffiillen, Salz, Pfeffer, die angedriickten Wacholderbeeren
und Lorbeer dazugeben und zugedeckt circa 25 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Dann die
Sahne zugeben und offen noch weitere zehn Minuten kocheln lassen. Inzwischen Ofen auf 110
bis 120 Grad vorheizen. Fasanenbriiste abbrausen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit den Speckscheiben umwickeln und dem Butterschmalz in einer Pfanne zusammen mit den
Krautern anbraten. Briiste aus der Pfanne nehmen, auf ein Blech legen und im Ofen in circa
15 Minuten fertig garen. Trauben waschen, in einzelne Rispen teilen und den Speck in Stiicke
schneiden. Beides mit 30 Gramm Butter in die Pfanne geben und darin anbraten. Schnittlauch
fein schneiden und zugeben. 150 Milliliter Sahne und 25 Gramm Butter aufkochen, mit Salz
und Muskatnuss abschmecken. Die Kartoffeln halbieren, mit der Schnittfliche in eine Kartoffel-
presse legen und durchpressen. Die Schalen jeweils entfernen. Die heifle Sahnemischung unter
die Kartoffeln riithren. Sauerkraut mit restlicher Butter verfeinern, abschmecken und auf vor-
gewdrmte Teller geben. Die Fasanenbriiste aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, dann in
Scheiben schneiden und auf dem Sauerkraut anrichten. Um das Kraut die Trauben mit dem
Speck verteilen.

Johann Lafer am 25. Oktober 2014

10



Fasanen-Brust im Spitzkohl-Mantel mit Ei und Triiffel

Fiir vier Personen

Fasanenbrust:

4 Blétter Spitzkohl, grofl 4 Fasanenbriiste 8 EL Fasanenfarce
Schweinenetz Pflanzendl, Butter Wacholderbeeren
Rosmarin Pfeffer, Salz

Sof3e:

3 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 4 Schalotten

1 Apfel 100 ml Calvados 50 ml Cognac
400 ml Apfelsaft 600 ml Gefliigelfond 0,5 Zitrone
Keulen, Karkassen der Fasane Butterflocken, kalt ~ Butter

Sahne Cayennepfeffer Salz

Gebackenes Ei:

6 Eier, M 3 EL Essig 30 g Mehl

100 g Pankobrosel Ol, Pfeffer, Salz

Kartoffelmousseline:

400 g Kartoffeln, mehlig kochend 50 g Butter 50 g Nussbutter
Milch Muskatnuss Salz

Anrichten:

1 Triiffel, weif3

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen.

Fasanenbrust:

Die Spitzkohlblédtter blanchieren und trocken tupfen. Die Fasanenbriiste von allen Sehnen be-
freien. Die Spitzkohlblitter auf die Arbeitsfliche legen und mit je zwei Essloffeln Fasanenfarce
bestreichen. Die Briiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die Spitzkohlblétter legen und einwi-
ckeln. Das Schweinenetz ausbreiten und die Brust darin einwickeln. Etwas Pflanzendl in einer
Teflonpfanne erhitzen, die Brust von allen Seiten darin anbraten und anschlieBend herausneh-
men. Die Brust auf ein Gitter legen und im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten langsam
garen. Anschlieflend die Brust in etwas Butter mit zerdriickten Wacholderbeeren und etwas Ros-
marin mehrmals wenden.

Sofe:

Die Keulen und Karkassen klein schneiden und in etwas Butter von allen Seiten goldgelb résten.
Die Wacholderbeeren, das Lorbeerblatt, fein geschnittene Schalotten und Apfelwiirfel dazuge-
ben, mit Calvados und Cognac abléschen und reduzieren. Anschlieend den Apfelsaft und den
Gefliigelfond zugeben und auf ein Drittel reduzieren. Einen Schuss Sahne hinzufiigen und auf
die gewiinschte Konsistenz kocheln lassen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und mit Salz, Ca-
yennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Sofle zum Schluss mit ein paar kalten
Butterflocken aufmontieren.

Gebackenes Ei:

Vier Eier vorsichtig in Tassen schlagen, dabei darauf achten, dass das Eigelb ganz bleibt. Zwei
Liter Wasser mit Essig zum Kochen bringen und die Temperatur reduzieren. Die Eier nachein-
ander in das Wasser gleiten lassen und circa zwei Minuten pochieren. Anschlieflend in Eiswasser
abschrecken, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen Eier verquirlen. Das
Mehl und die Pankobrésel in getrennte Schiisseln geben und die Eier darin panieren. Reichlich
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Eier goldbraun backen.

Kartoffelmousseline:

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgieflen und im
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Topf ausddmpfen lassen. Etwas Milch mit Butter, Nussbutter und Muskat aufkochen. Die Kar-
toffeln durch die Presse driicken, mit der Milch vermengen und mit Salz abschmecken. Das Piiree
durch ein Sieb streichen.

Anrichten:

Den weiflen Triiffel driiberhobeln.

Ali Giingdrmiis am 30. November 2012

Gebackene Rotkraut-Knédel auf Waldpilz- Wild-Ragout

Fiir vier Personen

300 g Rotkraut, fertig 250 g Semmelbrosel  Mehl

2 Eier 500 ml Pflanzenol 400 g Reh- oder Hirschriickenfilet
600 g Waldpilze 2 Schalotten 2 Stiele Thymian

2 Stiele Rosmarin 2 EL Butterschmalz 75 ml Madeira

200 ml Sahne 250 ml Wildfond 1 TL Speisestérke

1/2 Bund Petersilie, glatt  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das bereits fertige Rotkraut mit drei
bis vier Essloffeln Semmelbréseln mischen und zehn Minuten stehen lassen. Dann die Hénde
anfeuchten und aus dem Rotkraut acht Knodel formen (oder mit Hilfe eines Eisportionierers)
und diese auf einen Teller setzen. Die Knodel anschlieend fiir etwa eine Stunde in das Ge-
frierfach geben. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in einem Essloffel
Butterschmalz rundum anbraten. Rosmarin und Thymian zum Braten mit in die Pfanne geben.
Das Fleisch samt den Krautern auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad
etwa 30 Minuten gar ziehen lassen. Inzwischen die Pilze putzen und je nach Groflie nochmals
halbieren oder vierteln. Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die angefrorenen Rotkrautknodel
zuerst in Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und schliefSlich in den restlichen
Semmelbréseln panieren. Das Ol in einem grofen Topf erhitzen. Die panierten Knodel ein zwei-
tes Mal durch das Ei ziehen und nochmals in den Semmelbréseln panieren. Die Knodel in heilem
Ol goldbraun ausbacken, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen und Ofen warm halten. Die
Schalotten schilen, in Spalten schneiden und in einer groflen Pfanne in einem Essloffel But-
terschmalz anschwitzen. Die Pilze zufiigen und zwei bis drei Minuten mitbraten. Die Pilze nun
herausheben und beiseite stellen. Den Bratensatz mit Madeira abléschen, Sahne und Fond dazu-
giefen und alles etwas einkochen lassen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser anriihren. Die
Bratensofle mit Salz und Pfeffer wiirzen und der angeriihrten Stérke leicht binden. Die Sofle mit
einem Piirierstab aufschiumen. Die Petersilie fein hacken. Das Fleisch in Tranchen schneiden.
Die Pilze mit der Petersilie verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilze mit der Sofle auf
Tellern verteilen. Das Fleisch darauf legen. Abschlielend je einen Knddel darauf anrichten.

Johann Lafer am 20. Oktober 2012
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Gebratene Reh-Keule mit Pfirsich und Pfifferlingen

Fiir zwei Personen

1 Oberschale von der Rehkeule 100 g Pfifferlinge 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 unbehandelte Orangen 3 feste Pfirsiche

2 EL Pfirsichmarmelade 0,5 Bund Thymian 20 ml trockener Weiflwein
dunkler Balsamico 1 TL Butterschmalz 4 EL Butter

10 Wacholderkérner 1 Prise brauner Zucker Cayennepfeffer

Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Oberschale der Rehkeule waschen,
trocken tupfen, der Liange nach halbieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit
dem Butterschmalz erhitzen und die Keule darin von allen Seiten braun anbraten. Anschlieflend
das Fleisch fiir circa 20 bis 25 Minuten auf einem Gitter im Ofen medium garen. Anschlieflend
das Fleisch aus dem Ofen nehmen und bei Zimmertemperatur kurz ruhen lassen. Die Pfirsiche
schilen, halbieren, entkernen und die Pfirsichstiicke in breite Spalten schneiden. Die Schalot-
ten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Eine kleine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und
die Schalotten glasig anschwitzen. Die Pfirsichmarmelade hinzugeben, alles gut verrithren und
bei mittlerer Hitze ganz kurz etwas karamellisieren lassen. Eine Orange halbieren, auspressen
und mit dem Weiflwein ebenfalls hinzugeben. Das Ganze gut verrithren. Anschlieend die Pfir-
sichspalten in die Schmormarinade legen und mit einer kleinen Prise Salz sowie Cayennepfeffer
wiirzen. Das Ganze einmal aufkochen lassen, einen Deckel darauf geben und beiseite ziehen.
Je nach Garzustand gegebenenfalls nochmals etwas weicher schmoren. Anschlielend den Deckel
von der Pfanne nehmen und die Pfirsiche samt der Marinade erneut mit Salz und Cayennepfeffer
leicht wiirzig-siiBlich-scharf abschmecken und beiseite stellen. Die Pfifferlinge griindlich putzen.
Eine grofle Pfanne ohne Fett erhitzen und die Pfifferlinge darin bei mittlerer Hitze und mit
einer Prise Salz langsam anbraten. Den Knoblauch abziehen und eine Hilfte leicht andriicken.
Den Thymian zupfen und fein hacken. Sobald die Pfifferlinge etwas Farbe angenommen haben,
den Thymian, einen Essloffel Butter und die angedriickte Knoblauchzehe hineingeben und bei
mittlerer Temperatur rasch anschwenken. Anschliefend die Pfanne beiseite ziehen. Das Gan-
ze mit dem braunen Zucker bestreuen und mit dem Balsamico leicht sauer abschmecken. Mit
Salz und Pfeffer finalisieren. Die Wacholderkérner andriicken. Die Schale der restlichen Orange
abschneiden. Beides mit der restlichen Butter in eine Pfanne geben und bei mittlerer Tempera-
tur die Butter aufschiumen lassen. Anschliefflend die Fleischstiicke hineinlegen. Grofiziigig mit
schwarzem Pfeffer wiirzen und bei stetigem Ubergiefen der aufschiumenden Butter das Reh-
fleisch aromatisieren. Dabei darauf achten, dass die Temperatur nur so stark ist, dass die Butter
leicht erhitzt ist. Nach ca. vier Minuten Aromatisieren das Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf
eine Teller setzen und ca. zwei Minuten ruhen lassen. Die restliche aromatisierte Butter iiber das
Rehfleisch traufeln. Zuletzt die Rehkeule in Tranchen schneiden und erneut salzen und pfeffern.
Die gebratene Rehkeule mit dem geschmorten Pfirsich und den sauer marinierten Pfifferlingen
auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 30. August 2013
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Gebratener Reh-Riicken mit Pfeffer und Rahm-Wirsing

Fiir 2 Personen
350 g Rehriicken 1 TL schwarze Pfefferkérner 2 EL Olivenol

Meersalz 400 g Wirsing 2 Schalotten
3 EL Butter 80 ml Gemiisefond 125 g Schlagsahne
1 TL Speisestéirke Pfeffer, Muskat 1 Zweig Thymian

Den Rehriicken parieren, mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Pfeffer fein morsern und mit dem 1
EL Ol vermengen. Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch leicht salzen
und mit Pfefferl einreiben. Den Rehriicken in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Oli-
vendl von allen Seiten anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 12- 15 Minuten
braten. Wirsing putzen und den Strunk keilférmig herausschneiden. Wirsingblétter 16sen, die
dicken Blattrippen herausschneiden. Blitter grob schneiden und in kochendem Salzwasser 10
Minuten weich kochen. Abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Wirsing sehr fein hacken.
Schalotten schélen und fein wiirfeln.1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin an-
diinsten. Mit Gemiisefond und Sahne auffiillen und auf die Hilfte einkochen lassen. Speisestérke
mit wenig kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit leicht binden. Wirsing gut ausdriicken,
in die Rahmsauce geben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den
Rehriicken dem Ofen nehmen. 2 EL Butter und 1Zweig Thymian erhitzen. Den Rehriicken darin
von beiden Seiten ca. 1 Minute braten. Herausnehmen, kurz Ruhen lassen, dann in Medaillons
schneiden. Rehmedaillons mit Rahmwirsing anrichten. Dazu passt Kartoffelstampf.

Karlheinz Hauser am 09. Dezember 2013
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Gebratenes Hirsch-Filet mit Pfifferlingen, Romer-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Hirschfilet:

2 Hirschfilets &4 160 g 6 Wacholderbeeren 50 g Butter
2 Zweige Thymian

Fiir die Pfifferlinge:

1 Schalotte 3 Bund Schnittlauch 120 g kleine Pfifferlinge
Rapsol

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 grofle mehligk. Kartoffeln Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den geschmorten R6émersalat:

2 cl Champagneressig 50 ml Gefliigelfond 1 Prise Zucker
2 Blétter Liebstockel 1 Zitrone 2 Kopfe Mini Romersalat
50 g Creme-fraiche Muskatnuss

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir die Nussbutter einen Topf auf mittlerer Temperatur erhitzen. Die Butter zugeben, langsam
schmelzen und einmal aufschdumen lassen. Dann die Hitze reduzieren und die Butter nur noch
leise kocheln lassen. Nach einiger Zeit bildet sich an der Oberfliche ein weifllicher Schaum. Die-
sen Schaum immer wieder mit einem Schaumléffel vorsichtig abschopfen, bis sich kein Schaum
mehr bildet. Ist die Nussbutter schén klar und hat eine dunkelgelbe Farbe angenommen, den
Topf von der Herdplatte ziehen und fiir etwa fiinf Minuten abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit
ein Feinsieb mit einem Passiertuch auslegen. Die abgekiihlte Nussbutter durch das Feinsieb fil-
tern. Die Wacholderbeeren mit dem Messer andriicken und mit dem Thymian in die Nussbutter
geben.

Die Hirschfilets wiirzen und in der Nussbutter von allen Seiten anbraten. Anschliefend in den
Ofen geben und rosa garen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Anschlielend die Kartoffeln schéilen und zu
Pommes Carrées verarbeiten. Hierfiir die Kartoffeln in gleichméfiige Wiirfel schneiden, in Salz-
wasser blanchieren, abtropfen und in Butterschmalz goldgelb nachbraten. Im Anschluss die Wiir-
fel entfetten und salzen.

Fiir den geschmorten Romersalat einen hellen Karamell kochen. Dafiir einen Topf erhitzen und
den Zucker hinein geben. Bei mittlerer Hitze unter hdufigem Riithren mit einem Holzloffel lang-
sam schmelzen. Sobald der Zucker geschmolzen ist, den Topf vom Herd nehmen, damit der
Karamell nicht nachbraunt. Anschlieflend mit Champagneressig und Gefliigelfond auffiillen. Den
Romersalat kurz darin garen und mit Liebstockel, etwas Zitronenabrieb und Créme fraiche eine
Art blattriges Rahmgemiise herstellen. AnschlieBend mit Muskatnuss dezent abschmecken.

Die Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch, waschen, trocken schiitteln
und in feine Rollchen schneiden. Die Pfifferlinge putzen und in Rapsol scharf anbraten. Anschlie-
Bend die Schalottenwiirfel und einen Essloffel Schnittlauchréllchen zu den Pfifferlingen geben und
durchschwenken.

Zum Anrichten das Hirschfilet tranchieren, auf dem Rémersalat anrichten und die Pfifferlinge
dazugeben. Mit Kartoffelwiirfeln garnieren, der Nussbutter betrdufeln und anschlieflend servie-
ren.

Mario Kotaska am 31. Juli 2015
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Gebratenes Kaninchen mit Kartoffel-Tortellini und Tomaten

Fiir 2 Personen
Fiir die Kartoffeltortellini:

125 g doppelgriffiges Mehl 125 g Hartweizengrief3 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

50 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kleine Kartoffel

70 g Pancetta 1 TL Tomatenmark 80 ml Tomatensaft

1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig

Fiir die Tomaten-Lauch-Butter:

1 Zwiebel 200 g Tomatenwiirfel 150 g Lauchzwiebeln
1 EL Olivenol 100 ml WeiBwein 100 ml Wermut

250 ml Gefliigelfond 150 g Creme-fraiche 1 EL Senf

1 TL Estragon 1 TL Estragonblattchen Zitronensaft

Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Zucker 20 g gesalzene Butter

40 g Parmesanspéne

Fiir das Kaninchen:

2 ausgeloste Kaninchenriicken (ca. 600 g)  Salz, weier Pfeffer 2 Scheiben Pancetta
4 EL Olivensl 1 Thymianzweig

Fiir den Nudelteig Mehl, GrieB3, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und 1 EL lauwarmes Wasser
in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch etwas Was-
ser oder Ol zugeben). Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die
Fiillung Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln schélen. Zwiebeln, Knoblauch, Pancetta und Kar-
toffeln in feine Wiirfel schneiden und in 1 EL Olivendl anschwitzen. Tomatenmark, Tomatensaft,
Rosmarin und Thymian zugeben und ca. 5 Minuten zugedeckt langsam einktcheln lassen, bis
eine cremige saucenartige Konsistenz entsteht, Krauter herausnehmen und abkiihlen lassen. Fiir
die Tomaten-Lauch-Butter Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Tomate am Bliitenansatz einritzen
und in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren. Herausnehmen, halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Lauchzwiebel putzen, waschen und in ca. 3 mm breite Streifen
schneiden. Weilwein und Wermut in einen Topf geben und einkochen lassen. Gefliigelfond zuge-
ben und erneut um ca. die Hélfte reduzieren. Créme-fraiche, Senf und 1 TL Estragon zugeben
und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Butterflocken langsam unterriithren. Zwiebel in
Olivenol anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben und mit diinsten, abschmecken und unter fertige
Lauchsauce mischen. Backofen auf 70 Grad vorheizen. Jedes Kaninchenfilets abtupfen, salzen
und pfeffern. In je 3 Scheiben Pancetta einrollen. Kaninchenriicken und Thymianzweig in heiflem
Olivendl anbraten und im Ofen 10 Minuten ruhen lassen, so bleiben die Filets saftig. Den vor-
bereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz ca. 2 mm diinn ausrollen und zu
etwa 6 x 6 cm groflen Nudelplatten ausschneiden. Je 1 EL Fiillung in die Mitte jeder Nudelplatte
aufsetzen, zu Tortellini formen und In reichlich kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten in Salzwas-
ser garen. Tortellini in etwas Kochwasser und Olivendl kurz schwenken und abschmecken. Auf
Tellern anrichten, Kaninchenfilets darauf setzen. Mit Tomaten-Lauchbutter, Parmesanspéinen
und Estragonbléttchen garnieren.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013
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Gebratenes Kaninchen mit Tomaten-Sugo und Gnocchi

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 1 TL Kiimmel

3 grofle Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 8 Tomaten

80 g Mehl 60 g Hartweizengrief 1 Prise Muskatnuss

2 Eigelb 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 Bio-Orangen 7 EL Olivensl 30 ml weifler Balsamico
100 ml Tomatensaft 3 Zweige Rosmarin 1 Prise Zucker

1 Spritzer Tabasco 600 g Kaninchenriicken Pfeffer

4 EL Butter 1 Zweig Thymian 3 Sténgel Basilikum

60 g Parmesan

Kartoffeln waschen und biirsten. In einem Topf mit Salzwasser und 1 TL Kiimmel die ungeschl-
ten Kartoffeln weich kochen. In der Zwischenzeit Artischocken waschen und die Stiele abbrechen
(dabei l6sen sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Sche-
re die oberen Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel
gestutzt). Die dufieren harten Blédtter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und har-
ten Stellen am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschélen.
Die hellen Herzblédtter, die iiber dem ,,Heu* liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,,Heu* mit
einem Essloffel entfernen. Die so vorbereiteten Artischockenbtden sofort in Zitronenwasser le-
gen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser geben, herausnehmen, kalt
abschrecken und die Haut abziehen. Gekochte Kartoffeln abschiitten, pellen und ausdampfen
lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Mehl, Grief, Salz, Muskat sowie den
Eigelben zu einer glatten Masse verarbeiten. Diese dann zu kleinen Kugeln rollen, mit einer Ga-
bel zu Gnocchi formen. Die Gnocchi in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, bis sie auf
der Oberfliche schwimmen. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, im Sieb abtropfen lassen.
Fiir das Tomatensugo Schalotten und 2 Knoblauchzehen schilen und fein schneiden. Orange
heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Schalotten und
Knoblauch in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Die geschilten Tomaten klein schnei-
den, zugeben, mit Balsamico und Orangensaft abloschen und den Saft etwas einkochen lassen.
Dann Tomatensaft zugeben und diesen wiederum etwas einkochen lassen. 1 Zweig Rosmarin
und Orangenschale zugeben, 5 Minuten ziehen lassen, dann den Rosmarin wieder entfernen. Das
Sugo mit Salz, Zucker und Tabasco abschmecken. Die Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter, 2 EL Olivendl und je einem Zweig Thymian und
Rosmarin langsam von allen Seiten braten. Die Artischockenbtden aus dem Zitronenwasser neh-
men, abtrocknen und in Ecken schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol sowie mit 1 Zweig
Rosmarin und einer geschélten Knoblauchzehe langsam braten. Wenn die Ecken gar sind mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen. Gnocchi in einer Pfanne mit 1 EL Olivensl und 2 EL Butter warm
anschwenken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Gnocchi, Toma-
tensugo und Artischockenecken vermischen und in einen tiefen Teller geben. Kaninchenriicken
halbieren, darauf setzen, etwas Parmesan dariiber hobeln und mit Basilikum garnieren.

Frank Buchholz am 11. August 2014
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Gefiillte Reh-Schnitzel mit Wacholder-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Figelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schnitzel:

1 Apfel 3 EL Butter 1 TL Zucker

1 Prise Zimt 1 Msp. Zitronenabrieb 1 Schalotte

1 Prise Piment 4 Rehschnitzel & 70 g Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz 200 ml Wildfond 2 Wacholderbeeren

100 ml Sahne

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 heiff durch eine Piirier-
presse 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, heraus-
nehmen, abtropfen lassen.

Fiir die Schnitzel:

Den Apfel schilen, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Diese in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen, mit Zucker, Zimt und Zitronenschale bestreuen und solange garen, bis der Apfel
ganz zerfallen ist. Die Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen und mit Piment bestreuen. Rehschnitzel zwischen einem Gefrierbeutel diinn plat-
tieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die Fleischmitte Schalotte und Zimtapfel geben , Fleisch
zusammenklappen und die Rénder fest andriicken. Evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. In einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die gefiillten Rehschnitzel von beiden Seiten 1-2 Minuten braten,
dann warm stellen. Bratensatz mit dem Wildfond 16schen, Wacholderbeeren zugeben und um die
Halfte einkochen lassen. Sahne zugeben, nochmals etwas reduzieren und die Sauce nach Belieben
mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. In einer Pfanne mit Butter die Schupfnudeln
kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Die gefiillten Schnitzel mit den Schupfnudeln und der
Sauce anrichten

Vincent Klink am 21. November 2013
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Gerostete Taube mit Erbsen und Kresse

Fiir vier Personen

Taube:

4 Tauben Olivenol

Salz

Erbsenpiiree:

5 Schalotten 200 g Erbsen, TK
50 g Butter 500 ml Gefliigelfond
4 Blatt Minze Muskatnuss

Zucker

Morcheln:

150 g Morcheln 50 ml Sherry, trocken
Nussbutter

Croitons:

4 Scheiben Toastbrot 5 g Quatre Epices
Anrichten:

2 Schalen Affilakresse

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.
Taube:

Zuerst die Tauben auslosen und die Briiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Olivendl anbraten

und im vorgeheizten Backofen schwebend rosa garen.
Erbsenpiiree:

Schalotten, Erbsen und Kartoffel ohne Farbe in Butter anschwitzen. Mit Gefliigelfond bedecken
und im Schnellkochtopf weich kochen. Auf ein Sieb gieflen und mit Créme-fraiche und Minze im

Pfeffer

1 Kartoffel, mehlig
150 g Creme-fraiche
Meersalz

0,5 Bund Blattpetersilie

Standmixer piirieren. Mit etwas Muskatnuss, Meersalz und Zucker abschmecken.

Morcheln:

Die Morcheln in Nussbutter anschwitzen, mit Sherry abloschen und mit gehackter Petersilie

verfeinern.
Croutons:

Das Toastbrot in Streifen schneiden, zu Croutons résten und mit Quatre Epices wiirzen.

Anrichten:

Die Taubenbriiste auftranchieren, auf dem Erbsenpiiree anrichten und mit Morcheln umlegen.

Affilakresse und Crotutons dazwischen stecken.

Mario Kotaska am 30. Marz 2012

19



Geschmorte Kaninchen-Keulen mit Artischocken

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Mdohre

1 Stange Staudensellerie 4 Kaninchenkeulen = Meersalz, Pfeffer

7 EL Olivenol 1 TL Tomatenmark 200 ml Weiflwein
500 ml brauner Gefliigelfond 6 Strauchtomaten 300 g Champignons
6 kleine Artischocken 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin

600 g Kartoffeln

Den Backofen auf 150 Grad (140 Grad Umluft) vorheizen.

Schalotten, eine Knoblauchzehe und Mo6hre schélen, alles fein wiirfeln. Staudensellerie waschen
und fein wiirfeln.

Die Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 3 EL Olivendl
von allen Seiten anbraten. Dann aus dem Topf nehmen und Mohre, Stangensellerie, Knoblauch
und Schalotten in den Topf geben und anschwitzen. Tomatenmark zugeben, leicht anbraten und
alles mit den Weilwein abloschen, diesen fast komplett einkochen lassen. Dann Gefliigelfond
angieflen und die angebratenen Keulen einlegen. Mit einem Deckel abdecken und im vorgeheizten
Ofen ca. 1,5 Stunden schmoren. In der Zwischenzeit die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
in kochendes Wasser geben, herausnehmen und die Haut abziehen. Geschilte Tomaten vierteln
und die Kerne entfernen. Champignons putzen, evtl. halbieren. Artischocken putzen, d.h. die
duleren harten Blatter und Blattspitzen entfernen und anschliefend vierteln.

Eine Auflaufform (z.B. aus Gusseisen) mit Champignons, Artischocken- und Tomatenvierteln
auslegen. Mit ca. 2 EL Olivenol betrdufeln. Die Knoblauchzehe andriicken und je 3 Zweige
Thymian und Rosmarin zugeben. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt (passender
Deckel oder Alufolie) ca. 45 mit zum Kaninchen in den Ofen geben.

Die Kartoffeln schélen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL
Olivendl anbraten und dann bei geringer Hitze ca. 15 Minuten garen. Die Kartoffeln salzen.
Die geschmorten Kaninchenkeulen aus dem Topf herausnehmen, auf einen Teller geben und
warm stellen. Den Schmorfond in einen kleinen Topf passieren und etwas einkochen lassen. Je
ein Zweig Thymian und Rosmarin abspiilen, fein hacken, unter die eingekochte Sauce mischen
und abschmecken.

Kaninchenkeulen auf Tellern anrichten und die Sauce angieflen, das Backofengemiise und die
Kartoffelwiirfel darum herum verteilen und servieren.

Karlheinz Hauser am 14. Juli 2015
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Geschmorte Kaninchen-Keulen, Friihling-Gemiise, Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Kaninchenkeulen:

1 Knoblauchzehe 150 ml Apfelsaft 150 ml trockener Weiiwein
1 Zweig Thymian 2 Lorbeerblétter 1 TL weifle Pfefferkérner

1 Msp. Piment 4 Kaninchenkeulen 2 Schalotten

Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz 200 g Créme double

2 EL Korinthen
Fiir das Gemiise:

1-2 Kohlrabi 2 Karotten 1-2 EL Butter

1 TL Zucker 70 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Muskat
Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 EL Butterschmalz ca. 500 ml Fleischbriihe

150 g grober Maisgrief3 50 g Parmesan

Fiir die Kaninchenkeulen:

Die Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit Apfelsaft, Weilwein, Thymian, Lorbeerblédttern,
Pfefferkérnern und Piment zu einer Marinade mischen. Kaninchenkeulen in eine Auflaufform ge-
ben und mit der Marinade begielen. Mit Frischhaltefolie abdecken und 12 Stunden gekiihlt
ziehen lassen. Schalotten schilen und fein schneiden. Die Keulen aus der Marinade nehmen,
abtupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit Butterschmalz rundherum
goldbraun braten. Schalotten zugeben und mit anbraten. Die Marinade durch ein Sieb passieren
und dann die Keulen mit soviel Marinade abloschen, dass sie zur Hélfte mit Fliissigkeit bedeckt
sind. Thymianzweig und Knoblauch aus der Marinade ebenfalls zugeben. Zugedeckt die Keulen
bei milder Hitze ca. 35 Minutenweich schmoren, dabei immer mal wieder die Keulen wenden.
Fiir das Gemiise:

In der Zwischenzeit vom Kohlrabi die feinen zarten Blattchen beiseite legen. Kohlrabi und Ka-
rotten waschen, schélen und in sehr diinne Scheiben schneiden. In einem Topf Butter erhitzen
Kohlrabi -und Karottenscheiben zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit
Gemiisebriihe abloschen und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Die feinen Kohl-
rabiblétter abspiilen trocken schiitteln und fein schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat das
Gemiise abschmecken und mit gehackten Kohlrabiblédttern bestreuen. Die geschmorten Keulen
und den Thymianzweig aus dem Topf nehmen, unter den Bratensatz Creme double rithren und
etwas einkochen lassen. Die Korinthen unter die Sauce mischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kaninchenkeulen wieder einlegen.

Fiir die Polenta:

Schalotte schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz Schalotte anschwit-
zen. Die Briithe angieflen. Wenn die Briihe kocht, den Maisgriefl langsam unter Riithren mit einem
Kochloffel einrieseln lassen und bei milder Hitze ausquellen lassen. Parmesan fein reiben und
unter die Polenta riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kaninchenkeulen mit der Sauce anrichten, Gemiise und Polenta dazu reichen.

Vincent Klink am 10. April 2014
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Geschmorte Kaninchen-Keulen

Fiir 4 Personen

4 Orangen 8 Kaninchenkeulen 8 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen 2 grofle Tomaten 6 El Olivenol
Salz Pfeffer 3 Lorbeerbléitter
4 El Cognac

Kaninchenkeulen im Gelenk teilen. 2 Zwiebeln wiirfeln, 6 Zwiebeln halbieren und in Streifen
schneiden. Knoblauchzehen in Scheiben schneiden. Tomaten halbieren und auf einer Haushalts-
reibe so reiben, dass die Schale tibrig bleibt.

3 E1 Ol in einer groBen hohen Pfanne erhitzen. Die Kaninchenkeulen darin rundherum hellbraun
anbraten. Salzen und pfeffern. Zwiebelwiirfel und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. To-
maten zugeben, kurz aufkochen und alles aus der Pfanne nehmen.

3 El Ol in die Pfanne geben, Zwiebelstreifen zugeben und 10 Min. braten. Lorbeerblitter, Ka-
ninchenmischung und Cognac zugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen
schmoren. Salzen und mit Weiflbrot servieren.

Tim Malzer am 08. 04. 2012
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Geschnetzeltes vom Reh-Maibock, Spatzle, Kohlrabi-Gemiise

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

4-6 junge kleine Karotten 1 Kohlrabi 1/2 Bund glatte Petersilie

6 EL Butter 100 ml Kalbsfond 300 g Rehkeule vom Maibock
100 g Champignons 1 Schalotte 3 Wacholderbeeren

Pfeffer 1 TL Mehl 50 ml Weilwein

100 ml braunen Wildfond 100 ml Sahne Zucker

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken. Die
Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange
schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieen
und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Spatzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den
Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst 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 herausnehmen und kurz in eine Schiissel
mit kaltem Wasser geben. Anschlieflend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Die Spiétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter warm schwenken.

Die Karotten vorsichtig schilen, etwas Griin (ca. 1,5 cm) dran lassen und in einem Topf mit
Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Karotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwenken, mit Salz und Zucker abschmecken.
Kohlrabi schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

In einem Topf mit 1 EL Butter Kohlrabi anschwitzen und den Kalbsfond angief3en.

Zugedeckt ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann den Deckel abnehmen und den Fond einkochen
lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie untermischen.

Das Rehfleisch in kleine Stiicke schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Schalotte schélen, fein schneiden. Wacholderbeeren fein hacken. Fleisch mit Salz, Pfeffer und
Wacholder wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL. Butter anbraten, Pilze und Schalotten zugeben.
Leicht anbraten und mit etwas Mehl bestduben.

Dann alles in ein Sieb iiber einen Topf abgiefen. So kann der Fleischsaft abtropfen.

In der Fleischpfanne den Bratensatz mit Weilwein 16sen, Wildfond zugeben und etwas einkochen.
Dann die Sahne zugeben und aufkochen lassen. Zuletzt den aufgefangenen Fleischsaft zur Sauce
geben, auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und abschmecken.

Fleisch und Pilze in die Sauce geben und kurz warm schwenken.

Das Geschnetzelte mit den Spétzle, Kohlrabigemiise und Karotten anrichten.

Otto Koch 01. Juni 2012
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Glasierte Wachteln mit Emmer-Reis, Rettich, Sauerklee

Fiir 2 Personen

250 ml Wasser 3 Zweige Thymian Zucker, Salz

2 Wachteln 125 ml Holunderessig 2 EL Honig

20 ml Sherry Pfeffer 80 g weifler Rettich

8 Knollen knolliger Sauerklee 1 kleine Zwiebel 60 g gerducherter Speck
1 EL Rapsol 100 g Emmerreis 250 ml Gefliigelfond

30 g Bergkéise 1 TL Zitronenol 1 EL Butter

3 Stiele Sauerkleeblétter 2 EL Olivenol

250 ml Wasser mit einem Thymianzweig, je 1 TL Zucker und Salz und und Thymian aufko-
chen und auskiihlen lassen. Von den Wachteln die Keulen und Briiste auslosen, mit dem Sud
tibergieflen und 3 Stunden darin ziehen lassen. (Das Fleisch erhélt dadurch eine schone Konsis-
tenz und bleibt nach dem Braten saftig.) Restlichen Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blattchen abstreifen und fein hacken. Holunderessig mit Honig, Sherry und gehacktem Thymian
aufkochen. 2 EL vom Sud abnehmen und zur Seite stellen, den restlichen Essigsud sirupartig
einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rettich waschen, schélen, in sehr feine
Scheiben schneiden, leicht salzen, mit dem zuriickbehaltenen Holunderessig-Sud iibergieflen und
20 Minuten ziehen lassen. Knolligen Sauerklee putzen, in Salzwasser weich garen und abtropfen
lassen. Zwiebel schilen, vierteln und in Streifen schneiden. Speck fein wiirfeln. Zwiebeln und
Speck in einem Topf mit Rapsol anschwitzen, Emmerreis zugeben, kurz mitanschwitzen, Geflii-
gelfond angieflen und unter gelegentlichem Riihren ca. 16 Minuten gar kochen. Bergkkése fein
reiben und mit dem Zitronendl unter den Emmerreis mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knolligen Sauerklee in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm schwenken. Sauerkleeblatter abspii-
len, trocken schiitteln. Fleisch aus der Marinade heben, gut abtropfen lassen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Sofort aus der Pfanne nehmen und
die Fleischstiicke durch den Holunderessig-Sirup ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Emmerreis
anrichten, die Wachteln darauf geben. Rettich und knolligen Sauerklee mit dazu geben und mit
Sauerkleeblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 27. Mai 2014
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Hirsch-6ulasch mit Semmelkndodeln

Fiir 4 Portionen

800 g Hirschgulasch 800 g Zwiebeln 1 L Obstwein

1 Zitrone 10 Lorbeerblatter 4 TL Frischkése
500 g trockenes Weiflbrot 150 g Speck 1 Ziebel

1 frischer Kerbel 1 Prise Muskat 1 Ei

200 g Paniermehl

Knoédelmasse vorbereiten:

Das trockene Brot in grobe Wiirfel schneiden und in eine grofle Schiissel geben. Die Milch erwér-
men und iiber das trockene Brot gieflen, sodass es sich vollsaugt. Die Masse leicht miteinander
vermengen. Ein Eigelb und frisch geschnittenen Kerbel dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und etwas Zitronensaft abschmecken und die Masse erneut miteinander verkneten.

Speck und Zwiebeln:

Speck und Zwiebeln fein wiirfeln. Die Zwiebeln in einer Pfanne auslassen und mit etwas Zucker
abschmecken. Dann den Speck hinzugeben und ebenfalls anbraten. Speck und Zwiebeln zu der
Knodelmasse geben und unterheben. Die Masse mit Mehl und Paniermehl bedecken und wieder
vermengen.

Semmelknédel garen:

Einen Topf mit Wasser fiillen und das Wasser mit Salz, Lorbeerbldttern und einer gespickten
Zwiebel (eine halbierte Zwiebel mit Schale) wiirzen und aufkochen. Die Knédelmasse mit einem
feuchten Essloffel portionieren und mit feuchten Hénden zu runden Knddeln formen. Die Knodel
in dem kochenden Wasser garen lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Fleisch schneiden und anbraten:

Das Fleisch von Sehnen und Gewebe befreien und in grobe Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Gulasch scharf anbraten, sodass es von allen Seiten gut anrostet.

Gulasch kécheln:

Die Zwiebeln schélen, vierteln und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln dann zu dem Fleisch geben
und auslassen. Das Ganze mit etwas Heidelbeerwein abloschen und den Pfannensatz 16sen. So
bekommt das Gulasch einen intensiven Geschmack. Den Rest des Fruchtweins dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Lorbeer und etwas Zitronenabrieb abschmecken und zwei Stunden kodcheln lassen.
Gericht anrichten:

Den Semmelknédel auf einem Teller anrichten. Das Gulasch daneben garnieren und mit einem
Teeloffel Frischkése und frischen Krautern garnieren.

Frank Rosin am 18. Juli 2014
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Hirsch-Haxe mit Quitten-Essig, Petersilienwurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 2 Gewiirznelken

6 Korner tasmanischer Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

4 Hirschhaxen 1 1 Buttermilch 80 g Zwiebel

80 g Karotte 80 g Sellerie 6 EL Sonnenblumenol
200 ml Portwein, rot 200 ml Rotwein 100 ml Quittenessig

200 ml Wildfond Meersalz, weiler Pfeffer Fiir das Gemiise

600 g Petersilienwurzel 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

4 EL Weiflwein 1 Prise Kiimmel, fein gemahlen 1/2 Bund Blattpetersilie

15 g Walnusskerne

Lorbeerblatt, Wacholder, Nelken, tasmanischer Pfeffer, Rosmarin und Thymian in einem Mor-
ser fein zermahlen. Hirschhaxen in eine Auflaufform geben, die Buttermilch angieflen und die
Gewiirze untermischen. Mit Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank 48 Stunden ziehen
lassen. Dabei die Haxen immer mal wieder drehen. Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.
Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Haxen aus der Gewiirzmilch neh-
men, mit Kiichenpapier gut abtropfen. In einem Schmortopf 4 EL Sonnenblumendl erhitzen und
die Haxen von allen Seiten gut anbraten. Haxen herausnehmen und im Bratfett das gewiirfelte
Wurzelgemiise goldbraun anrésten. Portwein, Rotwein, Quittenessig und Wildfond zugeben, die
Haxen wieder einlegen und zugedeckt im Ofen ca. 5 Stunden schmoren. Dabei die Haxen immer
wieder mit etwas Schmorfond iibergiefen und den Garzustand kontrollieren. Die gegarten Haxen
im Schmorfond erkalten lassen, dann herausnehmen, das Fleisch vom Knochen 16sen und portio-
nieren. Den Fond durch ein feines Sieb streichen und zur gewiinschten Konsistenz einkochen Mit
Meersalz, Pfeffer und Quittenessig abschmecken. Fiir das Gemiise Die Petersilienwurzel schélen,
in gleichméflige Spalten schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. In einer
tiefen Pfanne 2 EL Sonnenblumendl erhitzen, Petersilienwurzeln zugeben und goldgelb anbraten.
Schalotten und Knoblauch zugeben, mit Weiflwein abléschen und das Gemiise bissfest bis weich
schmoren, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die
Blétter in feine Streifen schneiden. Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Niisse
und Petersilie unter das Petersilienwurzelgemiise mischen. Die portionierte Hirschhaxen in der
Sauce erhitzen und auf den vorgewédrmten Tellern verteilen. Petersilienwurzelspalten daneben
anrichten

Michael Kempf 03. Februar 2012
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Hirsch-Kalb-Riicken mit Kiirbis-Kernen gebraten, Rote Bete

Fiir vier Personen

Hirschkalbsriicken:

600 g Hirschkalbsriicken 1 TL Butterschmalz 10 Wacholderbeeren
1 EL Butter 200 g Kiirbiskerne, geschilt 1 EL Kiirbiskernol
Pfeffer, Salz

Rote Bete:

6 Rote Bete, jung Butter Salz

Orangen:

2 Orangen 1 EL Olivenol Kiimmel, gemahlen
Kartoffeln:

1 Kartoffel, grof3 100 g Butterschmalz Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Hirschkalbsriicken:

Das Fleisch in Medaillons schneiden, wiirzen, in Butterschmalz anbraten, im vorgeheizten Back-
ofen circa 25 Minuten garen, anschliefend die Wacholderbeeren mit der Butter in einer Pfanne
aufschiumen, Kiirbiskerne, Ol und Fleisch hinzugeben und zwei Minuten fertig garen.

Rote Bete:

Die Rote Bete putzen, in leichtem Salzwasser blanchieren, abschmecken, halbieren, in Butter
anschwenken. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Orangen:

Die Orangen schilen, Filets herausschneiden, mit Olivendl und Kiimmel vermischen, im vorge-
heizten Backofen zehn Minuten schmoren.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln schéilen in Scheiben hobeln, in Butterschmalz frittieren, wiirzen, auf Kiichenpapier
abtropfen. Alles zusammen anrichten. Das Gericht kann nach Wunsch noch mit altem Balsamico
abgerundet werden.

Alexander Herrmann am 05. Oktober 2012
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Hirsch-Kalb-Riicken-Steak im Speck-Mantel

Fiir zwei Personen
2 Hirschkalbsriickensteaks, a 160 g 4 Scheiben Friihstiicksspeck 200 g Spétzle

200 g Schalotten 30 g gemahlene Haselniisse 2 Zweige Rosmarin
1 Zweig Petersilie 1 Muskatnuss 250 ml Rotwein

2-3 EL alter Balsamicoessig 1 EL Butterschmalz 2 EL Butter

2 EL brauner Zucker 1 EL bunter Pfeffer Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Spétzle in einer ausreichenden
Menge kochendem Salzwasser gar ziehen lassen. Die Hirschkalbsriickensteaks waschen, trocken
tupfen und leicht klopfen. Den &dufleren Rand der Steaks jeweils mit zwei Scheiben Speck umwi-
ckeln und jeweils mit Kiichengarn fixieren. Beidseitig mit Salz und dem bunten Pfeffer wiirzen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten scharf an-
braten. Die Hirschkalbsriickensteaks aus der Pfanne nehmen, auf das Ofengitter setzen, mit den
Rosmarinzweigen belegen und fiir zehn bis 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die
Schalotten abziehen und je nach Grofie halbieren. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen
und die Schalotten darin andiinsten. Mit braunem Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.
Mit dem Rotwein abloschen, den Balsamicoessig einriihren und ohne Deckel etwa 15 Minuten bis
auf die Hilfte einkochen lassen. Nach Belieben mit Salz und Zucker abschmecken. Die Spétzle ab-
gielen und gut abtropfen lassen. Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und die gemahlenen
Haselniisse circa eine Minute darin anroésten. Dann die Spétzle zugeben und darin schwenken.
Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Die Steaks aus dem Ofen nehmen und das Kiichengarn entfernen. Die Steaks
zusammen mit den Rotweinschalotten und den Nuss-Spétzle auf einem Teller anrichten. Mit der
Petersilie garnieren und servieren.

Horst Lichter am 02. November 2012
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Hirsch-Medaillons mit Erdnuss-Butter, Quitten-Gemdiise

Fiir vier Portionen
Fiir die Hirschmedaillons:

2 Hirschriicken a ca. 300 g 1 TL Kardamom 1 TL Wacholderbeeren
3 TL Korianderkorner 1 TL grobes Salz 8 Scheiben Friihstiickspeck
50 g Butterschmalz 2 junge Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

50 g Butter 80 g gerostete Erdniisse

Fiir die Jus:

4 Schalotten 4 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

50 g Butter 100 g mehligk. Kartoffeln 2 Zweige Thymian

100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein 300 ml Wildfond

Fiir die Selleriecreme:

400 g grofe Knollensellerie 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond
50 ml Sahne 1 TL Zucker Salz, Chili

Fiir die Quitten:

400 g Quitten 1 Zitrone 1 Schalotte

1 rote Chilischote 50 g Akazienhonig Salz, Chili

4 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Hirschmedaillons die beiden
Riickenfilets von Fett und Sehnen befreien, unter flieBendem Wasser kurz abspiilen und mit
Kiichenkrepp griindlich abtupfen. Wacholder, Koriander, Kardamom und ein wenig grobes Salz
sehr fein mahlen. Die beiden Riickenfilet damit einreiben und in jeweils vier Scheiben Speck ein-
wickeln. Danach das Butterschmalz in der Pfanne hoch erhitzen und den eingewickelten Hirsch-
riicken von allen Seiten goldbraun anbraten. Zusammen mit Thymian und Knoblauch auf ein
Backofengitter legen und im Backofen fiir circa 12 bis 15 Minuten rosa garen. Die Butter unter
standigem Riihren nussig werden lassen und die Erdniisse zugeben. Kurz vor dem Servieren die
Riicken in Medaillons schneiden, mit Salz wiirzen und durch die Erdnussbutter schwenken. Fiir
die Jus die Schalotten und den Knoblauch schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Chilischo-
te der Lange nach halbieren, das Kerngehéduse und die Zwischenhdute entfernen und die Schote
ebenfalls grob wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Chili
darin bei mittlerer Temperatur langsam glasig anschwitzen. Die Kartoffeln schélen, mit einer
Vierkantreibe reiben und in den Topf geben. Den Thymian zugeben und mit Rotwein abléschen.
Nun den Portwein zugeben und fast vollstédndig reduzieren. Mit Wildfond aufgieflen und erneut
langsam auf die Hélfte reduzieren. Danach die Sauce durch ein feines Sieb laufen lassen und gege-
benenfalls mit Salz abschmecken. Fiir die Creme die Sellerieknolle rundherum abschélen und in
Wiirfel schneiden. Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Selleriewiirfel hineingeben.
Danach mit Salz und Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken, so gart der Sellerie in die
ersten zehn Minuten bei mittlerer Temperatur in sich. AnschlieBend mit Gefliigelfond aufgieflen
und circa weitere zehn Minuten unter gelegentlichem Riihren weich garen. Zum Schluss mit Hilfe
einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren, die Sahne zugeben und das Ganze mit Salz und Chili
aus der Miihle abschmecken. Die Quitten schilen, vierteln, entkernen und in circa ein Zentimeter
grofe Wiirfel schneiden. Eine Schiissel mit Wasser bereitstellen. Nun die Zitronen halbieren, den
Saft hineinpressen und bis zur weiteren Verarbeitung die Quittenwiirfel hineinlegen. Die Scha-
lotten schilen und fein wiirfeln. Die Chilischote der Lé&nge nach halbieren, Kerngehéduse und
Zwischenh&ute entfernen und die Schote ebenso fein wiirfeln. Den Honig in einem breiten Topf
erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Die Quittenwiirfel griindlich abtropfen
lassen und zugeben. Die Chiliwiirfel zugeben und die Quitten mit Backpapier abgedeckt circa 15
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bis 20 Minuten bei mittlerer Hitze langsam garen. Danach mit Salz und Chili aus der Miihle ab-
schmecken. Die Selleriecreme auf Teller geben und das Quittengemiise darauf anrichten, jeweils
zwei Medaillons zugeben und mit der Jus begieflen. Zum Schluss mit feinem Kerbel vollenden.

Johann Lafer am 18. Januar 2014

Hirsch-Medaillons mit Pilzkruste, Wirsing, Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

500 g Wirsing Salz, Pfeffer 8 Hirschriickenmedaillons a 80 g
3 EL Pflanzencl 1 Bund glatte Petersilie 300 g Speisepilze

2 Schalotten 2 EL Weiflbrotbrosel 1 TL weifle Pfefferkorner

1 EL Butter 50 ml weiler Portwein 200 ml Fleischbriihe

200 ml Sahne Muskat

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Von dem Wirsing
die einzelnen Blétter 16sen, Strunk raus schneiden und die Blétter in Salzwasser weich kochen,
herausnehmen und abtropfen lassen. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Ol rundum anbraten. Herausnehmen und im vorgeheizten Ofen gar ziehen
lassen (ca. 10 Minuten). Petersilie in feine Streifen schneiden. Pilze putzen und in gleichméfige
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Ol Pilze und
eine fein geschnittene Schalotten anschwitzen. 1 EL Butter hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie und Brotbrosel untermischen. Fiir die Pfeffersauce restliche Schalotte
mit den weiflen Pfefferkérnern in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit dem weiflen
Portwein und Fleischbriihe abléschen und nahezu einkochen lassen. Pilzmasse auf die Medaillons
geben und noch mal kurz unter der Grillschlange (oder bei Oberhitze) gratinieren. 80 ml Sahne
in einem Topf geben abschmecken und zusammen mit dem blanchierten Wirsing kochen, bis
es eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Restliche Sahne
zum Saucenansatz hinzufiigen, kurz einkochen und die Sauce mit Salz abschmecken. Wirsing
anrichten, darauf die Hirschmedaillons setzen und die Sauce angieflen. Zu diesem Gericht passen
sehr gut Schupfnudeln.

Karlheinz Hauser am 27. Oktober 2014
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Hirsch-Riicken auf Orangen-Kraut, Safran-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

600 g kleine festk. Kartoffeln etwa 15 Safranfdden 700 g Hirschriickenfilet
2 Knoblauchzehen 3 Stiele Thymian 3 Stieled Rosmarin

1 TL Wacholderbeeren 2 EL Olivenol 1 rote Zwiebel

200 g frische Preisebeeren 2 EL Zucker 200 ml roter Portwein
400 ml Wildfond 3 Orangen, unbehandelt 2 EL Zucker

1 EL Weilweinessig 1 Spitzkohl (ca. 800 g)  Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 Bund Schnittlauch 80 g kalte Butterwiirfel

Die Kartoffeln waschen, schilen und halbieren. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt auf-
stellen, Safran und ein Teeloffel Salz zugeben und aufkochen. Etwa 15 Minuten (je nach Grofe)
weich kochen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. In der Zwischenzeit das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Aromaten,
Kriauter und Gewiirze zugeben. Alles auf ein Backblech verteilen. Das Fleisch im vorgeheizten
Backofen 20 bis 25 Minuten garen.

Die rote Zwiebel schiilen und wiirfeln. Die Preisebeeren waschen und verlesen. Den Zucker, die
Preisebeeren und die Zwiebeln im Bratfett des Hirschriickens anschwitzen. Mit dem Portwein
abloschen und mit Wildfond aufgieflen. Bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten einkochen lassen.
Eine Orange waschen und trocknen, die Schale mit einem Sparschéler diinn abschélen und in
feine Streifen schneiden. Den Saft von allen Orangen auspressen. Orangensaft, Schale, Weif3-
weinessig und Zucker in einen Topf geben und dickfliissig einkochen. Den Spitzkohl waschen,
putzen, halbieren und den Strunk heraus schneiden. Den Kohl in Streifen schneiden und in
einem Topf im heiflen Olivenol anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Orangensud zu-
geben und unterriithren.

Schnittlauch fein schneiden und zum Orangenkraut geben.

Die eingekochte Preiselbeerjus mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die kalten Butterwiirfel nach
und nach unterrithren und die Sauce damit binden. Den Hirschriicken aus dem Ofen nehmen und
in Scheiben schneiden. Zum Anrichten die Safrankartoffeln und das Orangenkraut auf Tellern
verteilen. Je zwei bis drei Scheiben Hirschriicken darauf legen und mit der Sauce betriufeln.

Johann Lafer am 12. Dezember 2015
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Hirsch-Riicken mit Maronen-Kruste, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

2 Hirschriicken, a 180 g 200 g Sellerie 50 g Maronen, vorgegart
100 g frische Cranberries 2 Scheiben Toastbrot 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 TL Speisestirke 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 EL Honig 100 g Butter

20 g Butterschmalz 1 TL O1 200 ml Gemiisefond

75 ml Wildfond 100 ml roter Portwein 1 Muskatnuss

Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Den Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden.
Die Schalotte abziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Beides in einem Topf mit dem Ol
anschwitzen. AnschlieBend mit dem Gemiisefond aufgieffen und das Gemiise zugedeckt ca. 15
Minuten weich kochen. Anschlieend die Fliissigkeit abgieflen und den Sellerie mit 30 Gramm
Butter fein piirieren. Je nach Konsistenz noch etwas Kochfond hinzufiigen. Das Piiree nun mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und warm halten. Das Toastbrot entrinden, wiirfeln und
mit den Maronen in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Etwa 50 Gramm Butter schaumig schla-
gen und unter die Maronen-Toastbrot-Mischung rithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Hirschriicken waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe
halbieren. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und das Fleisch mit dem Rosmarin,
dem Thymian und dem Knoblauch darin auf beiden Seiten abraten. Anschliefend auf ein mit
Alufolie ausgelegtes Backblech geben und circa acht bis zehn Minuten garen. Inzwischen den
Bratensatz mit dem Portwein abloschen, den Wildfond aufgieen und die Fliissigkeit sdmig ein-
kochen lassen. Anschliefend die Cranberries hinzugeben und zwei Minuten darin erhitzen. Nach
Bedarf mit etwas Stérke binden. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und dem Honig wiirzen. Die restliche
Butter unterschwenken. Den Backofen auf Grillfunktion umstellen. Den Hirschriicken gleichmé-
Big mit der Maronenmasse bestreichen und unter dem Backofengrill goldbraun iiberbacken. Den
Hirschriicken mit der Maronenkruste, dem Selleriepiiree und der Cranberry-Sauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Johann Lafer am 20. Dezember 2013
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Hirsch-Riicken mit Nusskruste, Zuckerschoten

Fiir vier Portionen
Fiir die Sauce:

100 g Schalotten 300 g Petersilienwurzel 1 TL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblétter 5 g Stiangel Petersilie 1 EL Butterschmalz
100 ml Portwein 200 ml Rotwein 500 ml Wildfond
Speisestirke

Fiir den Maibock:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
1 Riickenfilet vom Maibock 1 TL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Taschen:

100 g grobes Salz 500 g mehligk. Kartoffeln 100 g Frischkise

2 Eigelbe, Klasse M 100 g gehacktes Studentenfutter 25 g Speisestérke
Stéarke, Salz, Muskat Eigelb, Butterschmalz Butter

2 EL Schnittlauchrollchen
Fiir die Zuckerschoten:
200 g Zuckerschoten 50 g Butter Salz

Fiir die Sauce sdmtliches Gemiise waschen und in Stiicke schneiden. Das Butterschmalz erhit-
zen, Gemiise darin anschwitzen, Gewiirze und Kréuter zugeben und mit Portwein abloschen. Mit
Rotwein und Fond aufgielen und auf die Hélfte einkochen. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen
und angeriihrter Speisestiarke binden. Fiir den Maibock die Schalotten und die Knoblauchzehen
schilen und in Streifen schneiden. Den Rosmarin von den Stielen zupfen. Das Riickenfilet mit
Salz wiirzen, im erhitzten Butterschmalz von allen Seiten anbraten, mit Pfeffer wiirzen und auf
ein Backofengitter legen. Schalotten, Knoblauch und Rosmarin durch die Pfanne schwenken und
auf das Riickenfilet legen. Im Ofen bei 120 Grad etwa 12 bis 15 Minuten garen. Weitere fiinf
Minuten ruhen lassen Das Salz auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen, die Kar-
toffeln darauf setzen und im vorgeheizten Backofen bei circa 180 Grad Ober/ Unterhitze - je
nach Grofle - eine Stunde weich garen. Danach mittig halbieren, mit der Schnittseite durch die
Kartoffelpresse driicken und die Schale entfernen. Fortfahren, bis die Kartoffeln aufgebraucht
sind und den Kartoffelschnee lauwarm ausdampfen lassen. In der Zwischenzeit das Studenten-
futter und Frischkise miteinander verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnee
nun mit Eigelben und Stérke verkneten, bis die Masse halbfest ist. Ggf. mit Stérke nacharbei-
ten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die Arbeitsfliche mit Stirke bepudern, die Masse darauf
circa 0,5 Zentimeter dick ausrollen, circa sechs Zentimeter kreisrund ausstechen und mittig die
Fiillung darauf geben. Die Rédnder mit Eigelb einpinseln, einmal einschlagen und die Seitenran-
der andriicken. Die Taschen nun in kochendem, gesalzenem Wasser aufkochen und fiinf bis acht
Minuten ziehen lassen. Danach in wenig Fett in der Pfanne braten und mit Butter und Schnitt-
lauch bestreuen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fiaden der Zuckerschoten ziehen und
schrig in Rauten schneiden. In kochendem, gesalzenem Wasser ein bis zwei Minuten blanchieren
und in eiskaltem Wasser herunter kiihlen. Anschliefend trocken tupfen. Die Zuckerschoten in
wenig Butter anschwitzen, wiirzen und zusammen mit den Taschen auf die Teller verteilen, den
Maibock in Tranchen schneiden und mit Kerbel sowie Sauce vollenden.

Johann Lafer am 03. Mai 2014
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Hirsch-Riicken mit Pumpernickel-Pinienkern-Kruste

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

25 g Walniisse 15 g Pinienkerne 1 EL Zucker

15 g Pumpernickel 30 g Butter 45 g Weiflbrotbrosel
1 weifle Zwiebel 1 EL Speisestirke 01

Meersalz 8 Hirschriickensteaks a 70 g  Pfeffer

1 EL Rapsol

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, fest Salz 100 ml Milch

100 ml Sahne 1 EL Butter Pfeffer

1 Prise Muskat

Fiir das Apfelkompott:

250 g Apfel 100 g Zucker 1 Zweig Rosmarin
1 Nelke 1 Zimtstange 10 ml Zitronensaft
1 TL Speisestirke

Walniisse und Pinienkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Zucker in
einer anderen Pfanne schmelzen lassen, die Niisse zugeben und karamellisieren. Auf ein Back-
papier geben und auskiihlen lassen. Pumpernickel klein bréseln. Aus Butter, Pumpernickel,
Weiflbrotbroseln, Walniissen und Pinienkernen eine Kruste herstellen, die Masse kalt stellen.
Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser gar kochen.

Fiir das Apfelkompott die Apfel, schillen, entkernen, wiirfeln und mit der Hilfte des Zuckers
zum Kochen bringen. Den restlichen Zucker, Rosmarin, Nelke und Zimtstange dazugeben. Das
Kompott kurz aufkochen, dann den Zitronensaft unterriihren, eventuell mit etwas Speisestérke
binden. Die Zwiebel schilen in diinne Ringe schneiden, mit Stérke bestduben und in einem Topf
mit Ol goldbraun ausbacken. Zum Abtropfen auf Kiichenpapier legen und mit Salz wiirzen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Rapsol erhitzen und das Fleisch von je-
der Seite ca. 1,5 Minuten braten. Dann herausnehmen, auf ein Backofengitter setzen, mit der
Kruste belegen, in den Backofen auf Oberhitze/Grillen stellen, die Kruste eventuell mit Butter
bestreuen und goldgelb gratinieren. Mit einer Rouladennadel priifen, ob das Fleisch gar ist, an-
sonsten nachgaren. Fiir das Piiree die gekochten Kartoffeln abschiitten. Milch, Sahne und Butter
in einem Topf aufkochen. Die noch heiflen Kartoffeln durch eine Presse driicken, die aufgekochte
Sahne-Milch zugeben, mit einem Holzléffel gut durchrithren und mit Salz, Pfeffer sowie Mus-
kat wiirzen. Das Fleisch mit dem Kartoffelpiiree und dem Apfelkompott anrichten und mit den
Rostzwiebeln bestreuen.

Frank Buchholz am 09. November 2015
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Hirsch-Riicken mit Walnuss-Pinienkern-Kruste

Fiir 4 Personen

25 g Walnusskerne 15 g Pinienkerne Zucker

15 ¢ Pumpernickel 110 g Butter 45 g Weilbrotbrosel

4 Hirschriickensteaks a 150 g Meersalz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendol

400 g Rote Bete 100 g Kartoffeln, mehlig 1 Spritzer Essig

5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig 100 ml ungesiiiten Holundersaft

300 ml Wildsauce

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Walniisse und Pininenkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten, mit 1 TL Zucker bestreuen und karamellisieren. Aus der Pfanne nehmen
und hacken. Pumpernickel zerbréseln und gehackten Niissen, 30 g Butter, und Weiflbrotbroseln
gut vermischen. Zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und kurz kiihl stellen. Das
Fleisch wiirzen und ganz kurz in einer heilen Pfanne mit 2 EL Sonnenblumendl von allen Seiten
anbraten. Dann herausnehmen, auf ein Backofengitter setzen. Jeweils etwas Nusskruste darauf
geben und d anschlieflend fiir ca. 2 Stunden in den auf vorgewédrmten Backofen schieben. Rote
Bete waschen und mit der Schale weich kochen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich
kochen, dann abschiitten. 40 g Butter in einem Topf zerlassen. Die gekochte Rote Bete schélen
und mit den Kartoffeln und der zerlassenen Butter fein piirieren und mit einer Prise Zucker, Salz
und einem Spritzer Essig abschmecken. Kurz vor dem Anrichten das Piiree erwérmen. Fiir die
Sauce 40 g Butter in einem Topf schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen.
Mit dem Honig leicht karamellisieren, den Holundersaft auffiillen und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. Dann Wildsauce angieflen, kurz aufkochen und abschmecken Kurz vor dem
Servieren das Fleisch bei starker Oberhitze kurz gratinieren. (Mit einer Rouladennadel priifen,
ob das Fleisch gar ist, ansonsten nachgaren.) Das Rote Bete Piiree in der Mitte des Tellers
anrichten, den Hirschriicken auf das Piiree setzen und mit der Sauce angieflen.

Frank Buchholz 01. Oktober 2012
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Hirsch-Riicken, Speckmantel, Bratbirnen-Kompott, Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirsch:

300 g Hirschriicken 5 Scheiben Friihstiicksspeck 1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian 3 Wacholderbeeren 1 Nelken

3 Pimentkoérner 3 TL brauner Zucker 3 TL grobes Salz
Butterschmalz

Fiir die Sauce:

100 g gemischte Pilze 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch, jung
50 ml Rotwein 75 ml Wildfond 1 Zweig Thymian

1 El geriihrte Preiselbeeren  Speisestérke Salz, Pfeffer

Fiir das Kompott:

2 Birnen 25 g Akazienhonig 1 Zweig Rosmarin

1 Prise Zimt Chili, Salz

Fiir die Knopfle:

25 g frische Rote Bete 1 Schalotte 50 ml Rote Bete Saft
50 g Quark 125 g Mehl 1 Fi

1 El Butter 1 T1 Honig 1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Garnitur:
1 Schale Gartenkresse

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Hirschriicken von Fett und Sehnen
befreien. Die Gewdlirze fein mahlen und den Riicken damit einreiben. Den Speck nebeneinander
legen und mit einem Nudelholz flach ausrollen. Den Hirschriicken darauf legen und fest einrollen.
Den eingewickelten Hirschriicken in Butterschmalz anbraten. Den Knoblauch und den Thymian
darauflegen und im Ofen 20 Minuten rosa garen. Anschlieflend weitere fiinf Minuten ohne Hitze
ruhen lassen. Fiir die Sauce die Pilze putzen und grob schneiden. Die Schalotten und den Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln. Den Thymian von den Stielen zupfen. In derselben Pfanne wie
das Fleisch die Pilze braun anbraten. Die Schalotten und den Knoblauch zugeben und kurz mit-
braten. Mit dem Rotwein abléschen und die Preiselbeeren zugeben. Mit dem Wildfond aufgielen
und bei mittlerer Temperatur 10 Minuten reduzieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen,
den Thymian zugeben und bei Bedarf mit angeriihrter Speisestérke binden. Die Birnen schélen,
vierteln, vom Kerngeh#use befreien und grob wiirfeln. Den Rosmarin von den Stielen zupfen und
sehr fein schneiden. Den Honig erhitzen und die Birnen solange anschwitzen, bis die gezogene
Fliissigkeit wieder verdunstet ist und die Birnen am Topfboden karamellisieren. Danach mit
einer Gabel zerstoflen. Den Rosmarin zugeben und mit Salz, Chili und Zimt wiirzen. Die Rote
Bete schélen und fein wiirfeln. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Blattpetersilie
abzupfen und in Streifen schneiden. Den Saft mit dem Quark, dem Ei, dem Mehl und Salz zu ei-
nem zihfliissigen Teig verrithren. Mit einem Knopfle-Hobel tiber kochendem, gesalzenem Wasser
den Teig schaben. Einmal aufkochen, herausnehmen und leicht abkiihlen lassen. Die Rote-Bete-
Wiirfel und die Schalotten in Butter anbraten und mit Salz und dem Honig wiirzen. Die Knopfle
zugeben und mit Blattpetersilie verfeinern. Den Hirschriicken mit dem Bratbirnenkompott und
den Rote-Bete-Quark-Knopfle auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 11. Dezember 2014
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Hirsch-Riicken- Medaillons mit Haselnuss-Kndpfle

Fiir 2 Personen
Fiir die eingelegten Sanddornbeeren: 125 g Sanddornbeeren 60 ml Apfelsaft

50 ml trockener Weiflwein 25 g Zucker 2 Bio-Zitronenscheiben
1/4 Zimtstange 2 Stiick Piment

Fiir die Hirschmedaillons:

300 g Hirschriicken 2 EL Olivensl 1 Zweig Thymian

2 Lorbeerblétter 4 Wacholderbeeren 2 EL Butter

Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter
50 ml Portwein 70 ml Rotwein 1/2 EL Johannisbeergelee
2 Lorbeerblatter 3 Wacholderbeeren 350 ml Wildfond

Salz, Pfeffer
Fiir die Haselnussknopfle:

75 g Mehl 75 g Spétzlemehl 2 Eier
Salz, Muskat 1 Stange junger Lauch 60 g Haselniisse
50 g Butter

Fiir die eingelegten Sanddornbeeren: Frische Beeren waschen und trockenreiben. TK-Beeren
auftauen lassen. Apfelsaft, Weilwein, Zucker, Zitronenscheiben, Zimt und Piment in einen Topf
geben und alles aufkochen lassen. Beeren unterriihren, den Topf vom Herd nehmen und die
Sanddornbeeren darin ziehen lassen.

Fiir die Hirschmedaillons: Backofen auf 80 Grad vorheizen. Den Hirschriicken parieren und von
Sehnen befreien. Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten
kréftig anbraten. Thymian, Lorbeerblidtter und Wacholderbeeren zufiigen. Den Hirschriicken im
Backofen ca. 10-15 Minuten ruhen lassen. Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schélen.
Schalotten in feine Streifen schneiden. 2 EL Butter erhitzen, Schalotten darin andiinsten. mit
Port- und Rotwein abloschen. Johannisbeergelee, die ganze, etwas angedriickte Knoblauchzehe,
Lorbeerblétter und Wacholderbeeren zufiigen. Alles etwas einkochen lassen. Den Wildfond zu-
geben. Alles um die Hilfte einktcheln. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce durch
ein feines Sieb passieren und erneut erhitzen. Die iibrige kalte Butter unterrithren und die Sauce
damit binden.

Fiir die Haselnussknopfle: Mehl, Spéatzlemehl, Eier, Salz, Muskat und 50 ml Wasser in eine Schiis-
sel geben und zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen. Einen
Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Den Teig durch einen Spétz-
lehobel als kleine Knopfle in das kochende Wasser tropfen lassen. Steigen die Knopfle an die
Oberflache, diese mit einer Schaumkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
auf ein Kiichentuch legen. Lauch abspiilen, trocken tupfen und in feine Scheiben schneiden. Ha-
selniisse rosten, in ein Kiichentuch geben und zwischen den Hénden kriftig rubbeln, damit sich
die Schale 16st. Geschiilte Haselniisse hacken. Butter langsam braunen, gehackte Niisse zufiigen
und die Knopfle vorsichtig unterheben. Mit Salz und Muskat wiirzen. Zum Schluss den Lauch
unterheben. Vor dem Anrichten das Fleisch in 2 EL Butter braten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Fleisch in 4 Medaillons schneiden. Mit Sanddornbeeren, Sauce und Haselnussknopfle
anrichten.

Jorg Sackmann 12. Februar 2013
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Hirsch-Ricken-Roulade,Rorkraut-Salat, Pistazien-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Roulade:

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 EL violetten Traubensenf
800 g Hirschriicken, ohne Knochen 300 g Rotkraut 200 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt 6 Wacholderbeeren 6 Pfefferkorner, schwarz

50 g Friihstiicksspeck 6 Schalotten Salz

2 EL Mehl 2 EL Pflanzendl 1 EL Preiselbeeren

Fiir den Rotkrautsalat:

ca. 700 g Rotkraut 1-2 Apfel (Boskop) 1 Bio-Zitrone

2 EL Rotweinessig 2 EL Rapsol 2 EL Pistaziendl, brauner Zucker
Fiir die Pistaziencreme:

300 g Knollensellerie Salz 100 ml Gemiisefond, hell
80 g Pistazienkerne 1-2 EL Milch weifler Pfeffer

Fiir die Roulade Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, Bléttchen abzupfen, sehr
fein hacken und mit dem Senf verrithren. Die Sehnen vom Hirschriicken entfernen und in 4
Stiicke portionieren. Diese dreifach einschneiden, sodass eine flache Rouladenscheibe entsteht,
die Scheiben leicht plattieren und mit der Senf-Krauter-Mischung einstreichen. Den Hirschriicken
zusammenrollen, mit Kiichengarn binden und in eine flache Auflaufform geben. Fiir den Rot-
krautsalat Rotkraut waschen, unschone Auflenblétter entfernen. Rotkraut grob schneiden und
entsaften, den Rotkrautsaft mit Rotwein mischen. Lorbeer, Wacholderbeeren und Pfefferkérner
grob morsern, iiber die Rouladen streuen, den Rotkraut-Wein-Saft dariiber geben und 12 Stun-
den im Kiihlschrank abgedeckt marinieren lassen. Dann die Rouladen aus der Marinade nehmen
(die Marinade aufbewahren), trocken tupfen. Speck fein wiirfeln. Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Die Rouladen salzen und mit etwas Mehl abstduben. In einer Pfanne mit 2 EL Pflan-
zendl von allen Seiten kriftig anrosten, dann heraus nehmen. Den Speck im Bratfett goldgelb
auslassen und die Schalotten darin anrésten. Mit der Marinade abléschen, die Preiselbeeren zu-
geben und solange einkochen, bis eine sdmige Sauce entsteht. Mit Salz abschmecken. Fiir den
Salat das Rotkraut waschen, unschone Auflenblitter und den Strunk entfernen. Rotkraut in sehr
feine Streifen schneiden. Apfel schilen und fein wiirfeln. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Rotkraut und Apfel in eine Schiissel geben,
mit Rotweinessig, Rapsol, Pistazienol, Zitronensaft- und schale vermischen, mit Salz und Zucker
wiirzen und gut durchkneten. Abgedeckt den Salat mindestens 20 Minuten marinieren lassen
und anschliefend nochmals nachschmeckend. Fiir die Pistaziencreme Sellerie schélen, wiirfeln
und mit etwas Salz und dem Gemiisefond in einem Topf mit Deckel weich garen. AnschlieSend
in einen Standmixer fiillen, die Pistazien zugeben und sehr fein piirieren. Falls die Masse zu dick
ist, etwas Milch zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. durch ein feines Sieb strei-
chen. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rouladen in die Sauce
einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten garen. (Die Kerntemperatur des Fleisches
sollte 65 Grad betragen.) Wéhrend des Garvorganges, die Rouladen ab und zu mit der Sauce
tibergieflen. Die Rouladen vor dem Servieren mindestens 5 Minuten in der Sauce ruhen lassen.
Den Rotkrautsalat in einem runden Ausstecher in die Mitte der vorgewdrmten Teller anrichten.
Die Pistaziencreme als Nocke daneben setzen. Die Roulade auf dem Salat anrichten, mit der
Sauce ab gldnzen und servieren.

Michael Kempf am 23. Oktober 2015
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Hirsch-Steaks mit Johannisbeer-So3e, Rosenkohl-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Steaks:
2 Hirschriickensteaks & 180 g 2 Scheiben Frithstiicksspeck 150 g Pfifferlinge

1 Schalotten 1 EL Butter 1 EL Butterschmalz
1 Zweig glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 ml Rotwein 100 g Johannisbeer-Gelee 1 Orange

2 TL Dijon-Senf
Fiir das Rosenkohl-Piiree:

250 g Kartoffeln 200 g Rosenkohl 350 ml Gemiisefond
150 ml Sahne 2 EL Butter 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Steaks das Fleisch waschen, trockentupfen, mit Bauchspeck umwickeln und mit einem
Zahnstocher fixieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Steaks darin von beiden Seiten etwa circa fiinf Minuten braten. Aus der Pfanne herausnehmen,
in Alufolie wickeln und warmhalten.

Fiir die Sauce Orangenschale diinn abschneiden, Orange halbieren und Saft auspressen. Braten-
satz mit Rotwein abloschen, Johannisbeergelee, Senf, Abrieb und Saft der Orangen einriihren,
aufkochen und einkochen lassen.

Fiir das Piiree Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. Ein Essloffel Butter in einem Topf erhitzen.
Rosenkohl und Kartoffeln darin andiinsten mit Gemiisefond auffiillen und zugedeckt 15 bis 20
Minuten garen. Abgieflen und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken, Sahne und ein Essloffel
Butter unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Schalotte abziehen und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalottenwiirfel darin an-
schwitzen, geputzte Pfifferlinge zufiigen und andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hirschsteaks mit der Pfifferlingsgarnitur und dem Rosenkohlpiiree auf dem Teller anrichten.
Das Fleisch mit der Sauce betrdufeln und Pfifferlinge mit gehackter Petersilie garnieren und
servieren.

Horst Lichter am 16. Dezember 2015
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Hirsch-Steaks mit Rosenkohl-Piiree und Johannisbeer-Sofle

Fiir zwei Personen
2 Hirschsteaks je 180 g 2 Scheiben Friihstiicksspeck 200 g Kartoffeln

300 g Rosenkohl 1 Schalotte 150 g Pfifferlinge

1 unbehandelte Orange 1 Bund Blattpetersilie 2 TL Dijon-Senf
100 g Johannisbeer-Gelee 1 EL Butterschmalz 3 EL Butter

200 ml Sahne 80 ml Rotwein 500 ml Gemiisefond

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Die Hirschsteaks waschen, mit dem Speck umwickeln und mit einem Zahnstocher fixieren. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Steaks darin von beiden Seiten vier bis sechs Minuten braten. Anschlielend aus der Pfanne
herausnehmen, in Alufolie wickeln und warmhalten. Die Orange waschen und die Schale ab-
reiben. AnschlieBend die Orange halbieren und den Saft auspressen. Den Bratensatz mit dem
Rotwein abloschen. Johannisbeer-Gelee, Senf, Orangenabrieb- und Saft einriihren, aufkochen
und einkochen lassen. Die Pfifferlinge putzen. Die Schalotte abzichen und fein wiirfeln. Einen
Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen, die Schalottenwiirfel darin anschwitzen, die geputzten
Pfifferlinge zufiigen und andiinsten. Nun mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln und den
Rosenkohl waschen, schilen und grob wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen
und die Kartoffeln und den Rosenkohl darin andiinsten, mit dem Gemiisefond auffiillen und
zugedeckt 15 bis 20 Minuten garen. Den Rosenkohl und die Kartoffeln abgieflen und mit einem
Kartoffelstampfer zerdriicken. Nun die Sahne und einen Essloffel Butter unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Blattpetersilie waschen und fein hacken.
Die Hirschsteaks mit dem Rosenkohlpiiree und den Pfifferlingen auf dem Teller anrichten, mit
der Sauce und der gehackten Blattpetersilie garnieren und servieren.

Horst Lichter am 22. November 2013

Hirsch-Steaks mit Vanille-Butter und Speck-Gemdise

Fiir 2 Portionen

2 Hirschriickensteaks 1 Vanilleschote Salz und Pfeffer
30 g Bacon Olivenol 50 g Butter

100 g TK-Erbsen 1/2 Bund Minze 1 Limette

Butter in der Pfanne leicht schmelzen lassen, die Vanilleschote auskratzen und das Mark in die
Butter geben. Die Hitze nun etwas reduzieren. Die Hirschriickensteaks von beiden Seiten salzen
und pfeffern. Ein wenig plattieren, in die Vanillebutter geben und von beiden Seiten bei geringer
Hitze anbraten. Den Bacon in breite Streifen schneiden und in einer zweiten Pfanne mit etwas
Olivenol und den TK-Erbsen stark rosten. Die Schalotte abziehen, halbieren, in feine Streifen
schneiden und direkt zum Speck und den Erbsen hinzugeben. Das Ganze mit Pfeffer wiirzen und
nur wenig Salz und weiter scharf anbraten. Zum Schluss zu den Hirschsteaks eine Prise Zucker
zum Karamellisieren hinzufiigen. Vor dem Anrichten die Steaks zwei Minuten ruhen lassen.
Limettenschale reiben, die Minze fein schneiden. In die zweite Pfanne einen Klecks Butter,
Limettenschale und die Minze geben. Gut vermischen, auf Tellern anrichten und die Steaks
darauf legen.

Steffen Henssler am 16. Oktober 2012
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Involtini vom Wildschwein-Riicken mit Haselnuss-Nudeln

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 1 Karotte 1/4 Stange Lauch
60 g Friihstiicksspeck 3 EL Butterschmalz 700 g Wildschweinriicken
Salz, Pfeffer 2 EL siifler Senf 200 g diinne Bandnudeln
50 g gemahlene Haselniisse 3 EL Butter 400 ml Wildfond

2 EL Hagebuttenmark

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotten und Karotte schélen, Lauch
putzen und waschen. Zwei Schalotten und Gemiise in ca. 6 c¢cm lange, feine Streifen schnei-
den. Speck ebenfalls in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die
Schalotten- und Karottenstreifen anschwitzen, Lauch zugeben und die Pfanne vom Herd ziehen.
Wildschweinriicken in Medaillons von ca. 80 g schneiden und sehr diinn plattieren (dazu die
Fleischscheiben zwischen einen Gefrierbeutel legen). Die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit etwas Senf bestreichen. Jeweils etwas Speck und Gemiisestreifen einlegen und zu
Rouladen aufrollen. Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser bissfest garen. Die Ha-
selniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht rdsten. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die
Rouladen von allen Seiten kurz und kréftig anbraten, in eine Auflaufform geben, mit Alufolie
abdecken und im vorgeheizten Ofen 6 Minuten weiter garen. In der Zwischenzeit iibrige Schalotte
fein schneiden und in der Fleischpfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Fond abléschen und
diesen um etwa die Héilfte einkochen lassen. Hagebuttenmark untermischen und die Sauce mit
1 EL kalter Butter binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln abschiitten, dabei 3 EL
Nudelwasser zuriickbehalten. Nudelwasser mit 1 EL Butter in eine Pfanne geben, die Nudeln
kurz darin schwenken, die Haselniisse untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Wildschweinrollchen mit der Sauce anrichten und die Haselnuss- Nudeln dazu reichen.

Martin Gehrlein 26. Oktober 2012
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Jdger-Schnitzel vom Wildschwein mit Pilz-SoBe, Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Jiger-Schnitzel:

4 Schnitzel Mehl, Paniermehl 1 Ei

Butterschmalz

Fiir die Champignon-Sauce:

150 g frische Champignons 300 g Schmand 30 g Butter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 100 ml Raps-Ol 150 ml mildes Oliven-Ol
65 ml heller Balsamico-Essig 35 g mittelscharfer Senf 50 g Zucker

Meersalz Pfeffer

Fiir die Jager-Schnitzel das Fleisch mit einem Plattiereisen zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie
diinn klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
in das Paniermehl legen. Mit weiterem Paniermehl bestreuen und die Panierung nicht zu stark
andriicken.

Die Schnitzel einzeln in einer Pfanne in reichlich Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldgelb
backen.

Dabei die Pfanne immer schieben und ziehen, sodass das heifle Butterschmalz wie Wellen iiber
das Schnitzel gleitet. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Champignon-Sauce die Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden, in einer
Pfanne in Butter anschwitzen und mit Salz wiirzen. Schmand zugeben und alles 2-3 Minuten
leicht kdcheln lassen.

Fiir das Balsamico-Dressing alle Zutaten bis auf das Oliven-Ol mit 30ml Wasser in einen Mixer
geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Withrend der Mixer liuft, das Oliven-Ol
nach und nach einflieflen lassen, bis eine Emulsion entsteht.

Zum Anrichten die Schnitzel auf Teller legen, mit der Champignons- Sauce iiberziehen und den
geputzen Kopfsalat mit dem Dressing marinieren.

Séren Anders am 08. August 2013
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Kaninchen mit Zitrone und Schwarzkiimmel geschmort

Fiir 4 Personen

1 Fenchelknolle 300 g festk. Kartoffeln 80 g Kirschtomaten
4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 4 Kaninchenkeulen
Salz 5 EL Olivenol Pfeffer

1 EL Schwarzkiimmel, gemahlen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 eingelegte Zitrone 100 ml Rinderbriihe 100ml Rotwein

50 g Schafsjoghurt

Die Fenchelknolle waschen, das Fenchelgriin beiseite stellen. Fenchel in Spalten schneiden. Die
Kartoffeln schilen und in gleichméfige Scheiben schneiden. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren. Schalotten und Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Den Backofen
auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Kaninchenkeulen salzen und in einem Schmortopf
mit 2 EL Olivenol von allen Seiten scharf anbraten, anschlieBend aus dem Bréater nehmen.
Darin mit 1 EL Olivenol die Schalotten- und die Knoblauchscheiben goldbraun anschwitzen.
Die Kartoffelscheiben, die Kirschtomaten und die Fenchelspalten zugeben und mit Salz und
Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Kaninchenkeulen mit dem Schwarzkiimmel wiirzen und auf
das Gemiise legen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, zupfen und zugeben. Die
eingelegte Zitrone wiirfeln und ebenfalls zugeben. Rinderbrithe und Rotwein angieflen und im
vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten schmoren (ohne Deckel). Die Kaninchenkeulen herausnehmen
und evtl. den Bratenfond einkochen. Bratenfond mit 2 EL Oliventl emulgieren. Das Gemiise auf
den vorgewérmten Tellern anrichten und die Kaninchenkeule anlegen. Den Bratenfond angiefien.
Mit dem Fenchelgriin und dem Schafsjoghurt garnieren.

Michael Kempf am 17. Mai 2013
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Kaninchen-Filet im Brotmantel mit Belugalinsen

Fiir zwei Personen

Fiir das Kaninchenfilet:

2 Kaninchenriickenfilets a 150 g 1 Scheibe Tramezzini-Brot 1 Ei
2 TL grober Dijonsenf Butterschmalz Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Belugalinsen:

100 g Belugalinsen 1 Bund Schnittlauch 1 Stange Lauch

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 3 EL Aceto balsamico
3 EL Olivenol 1 EL fliissiger Honig Chili

Fiir die Artischockenchips:

1 Babyartischocke Olivenol Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ftwa 2 Stunden vor dem Kochen die Belugalinsen in Wasser einweichen. Anschielend die Linsen
abgieflen und mit 300 Milliliter Wasser zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze und geschlos-
senem Deckel etwa 15 Minuten kochen lassen. Anschlielend abtropfen lassen.

Die Kaninchenriickenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei
aufschlagen und trennen. Das Eigelb mit dem Dijonsenf verrithren. Das Eiweifl kann noch an-
derweitig verwendet werden. Mit einem Rollholz das Tramezzini-Brot diinner rollen, halbieren
und mit der Eigelb-Senf-Mischung bestreichen. Je ein Kaninchenfilet in eine der Brothéilften
einwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filets im Brotmantel von al-
len Seiten goldbraun anbraten. Anschlieffend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf einem
Ofengitter bei 160 Grad etwa sechs bis acht Minuten im Ofen garen.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, den Lauch von den Enden befreien, waschen und al-
les wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Lauch, die Schalotte und den Knoblauch
mit den Linsen darin anschwitzen. Mit Balsamico abléschen und mit dem Honig verfeinern. Mit
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den Schnittlauch fein schneiden und zu den Linsen geben.

Fiir die Artischockenchips die oberen zwei Drittel der Artischocke entfernen. Den unteren Teil
von den harten Blattern und dem harten Stiel befreien, halbieren und eventuelle Haare entfernen.
In diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischockenscheiben
goldbraun ausbacken. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.
Das Kaninchenfilet im Brotmantel mit Belugalinsen und Artischockenchips auf Tellern anrichten
und servieren.

Johann Lafer am 03. Juli 2015
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Kaninchen-Keule mit Zwiebel-Lauch-Gemiise und Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Kaninchenkeulen 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 100 ml Weilwein 50 ml Wermut

1 Lorbeerblatt 2 Wachholderbeeren 5 Pfefferkorner, weifl
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 800 ml Gemiisefond
etwas Salz, Pfeffer 5 kleine Kartoffeln 500 g Pflanzenfett

1 weifle Zwiebel 1 Stange junger Lauch 10 dunkle Oliven

Kaninchenkeulen auslésen und parieren. Abschnitte und Knochen fiir die Sauce aufheben. Scha-
lotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Kaninchenknochen und -abschnitte in 1 EL Oliventl anschwitzen, Schalotten und Knoblauch
zugeben mit Weiflwein und Wermut abloschen, die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.
Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Pfefferkérner, 1 Zweig Thymian und 1 Zweig Rosmarin zugeben,
mit 700 ml Gemiisefond auffiillen und ca. 1 Stunde kocheln lassen. Dann passieren, die Sauce
im Topf noch etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Ofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kaninchenkeulen in einem Bréter mit restlichem Olivendl anschwitzen und mit feingeschnitte-
nem Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen. Oliven zugeben und ca. 10 Minuten im Ofen garen.
Die Kartoffeln gut waschen, in feine Scheiben schneiden, kurz in kaltes Wasser legen. Dann her-
ausnehmen und gut trocken tupfen. In einem Topf mit heilem Pflanzenfett die Kartoffelscheiben
portionsweise knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und wiirzen.

Fiir das Zwiebel-Lauch-Gemiise die Zwiebel schilen und in Spalten schneiden.

Lauch waschen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Zwiebelspalten in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl anschwitzen, restlichen Gemiisefond zugeben und mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen und bissfest garen. Lauchringe zu den Zwiebelspalten geben, kurz mit andiinsten und
abschmecken.

Gemiise auf dem Teller verteilen, Kaninchenkeulen in das Gemiisebeet setzen, Oliven zugeben
und mit Kartoffelchips und Sauce vollenden.

Jorg Sackmann am 14. April 2015
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Kaninchen-Riicken im Parma-Schinken mit Kartoffel-Ravioli

Fiir vier Personen

700 g Kaninchenriicken, ausgelost 4 Stiele Basilikum 6 Scheiben Parma-Schinken
2 EL Olivenol 700 g Kartoffeln, mehlig 3 Eier (KI1. M)

50 g Speisestirke 1 Muskatnuss 2 Stangen Lauch

20 g Butter 30 g getr. Tomaten 100 ml Gemiisefond

150 ml Sahne Mehl Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kaninchenriicken vom Bauchlap-
pen befreien und rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Basilikum waschen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen. Den Kaninchenriicken mit dem Basilikum umlegen und in den Parma-
Schinken einwickeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rollen darin anbraten. Im
Backofen zehn Minuten fertig garen. Die Kartoffeln griindlich waschen und im Backofen bei 160
Grad etwa 45 Minuten garen. AnschlieBend herausnehmen, halbieren und nacheinander durch
eine Kartoffelpresse driicken. Die Schalen aus der Presse entfernen und die restlichen Kartoffeln
durchpressen. Zwei Eier trennen. Anschlieend die heifle Kartoffelmasse mit den Eigelben sowie
der Speisestéirke verrithren und mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Masse
abkiihlen lassen. Den Lauch putzen, waschen und in 20 Gramm Butter anschwitzen. Die ge-
trockneten Tomaten klein wiirfeln und unterschwenken. Mit dem Gemiisefond sowie der Sahne
abloschen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Salzen und pfeffern. Die Hélfte des Lauchs
in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Sauce in der Pfanne auffangen. Die Kartoffelmas-
se auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und zu Kreisen ausstecken. Das iibrige Ei
trennen. Jeweils eine kleine Portion des abgetropften Lauchs darauf geben, die Rédnder mit dem
FEigelb einstreichen und zu Halbmonden zusammenklappen. Die Kartoffel-Ravioli In reichlich
leicht gesalzenem Wasser kurz garen. Das Wasser sollte dabei nicht kochen, nur sieden. Die Ka-
ninchenrouladen aus dem Backofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit den Ravioli und dem
Lauchrahm auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 04. April 2012

46



Kaninchen-Riicken mit Bohnen-Tomaten-Pot-Au-Feu

Fiir 4 Personen
150 g getr. dicke Bohnen 2 Kaninchenriicken 4 450 g = Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz 1 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 500 ml Gemiisebriihe
200 ml Weillwein 6 Blidtter Salbei 1 Bund Petersilie

1 Zweig Rosmarin 2 Tomaten

Bohnen in kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Am n#chsten Tag den Backofen auf 180 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Kaninchenriicken abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 2 EL Butterschmalz in einer Pfanne (mit hitzebestandigem Griff, sonst mit Alufolie um-
wickeln) von allen Seiten kurz anbraten. Die Kaninchenriicken in den Ofen geben und etwa 10
Minuten schmoren. Kaninchenriicken herausnehmen, die Filets vom Knochen 16sen und warm
stellen. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebeln halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Knoblauch ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eingeweichte Bohnen abgieflen und abtrop-
fen lassen. Olivendl erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Knoblauch und Tomatenmark unter-
rithren. Bohnen dazu geben. Mit Gemiisebrithe und Wein auffiillen und alles ca. 1 Stunde ein-
kocheln lassen. In der Zwischenzeit Salbei, Petersilie, Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln.
Die Blattchen bzw. Nadeln der Kriuter von den Stielen zupfen. Petersilien- und Salbeiblattchen
fein schneiden. Tomaten am Bliitenansetz einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser
geben. Die Tomaten hiduten und grob hacken. Rosmarinnadeln zu den Bohnen geben. Mit Salz
und Pfeffer kriftig wiirzen und weitere ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Gehackte Kriuter unter
die Bohnen rithren. Kaninchenfilets auf die Bohnen legen und weitere ca. 15 Minuten schmoren.
Mit Salz, Pfeffer und Balsamessig abschmecken. Nach Belieben Parmesan dariiber hobeln und
mit Olivendl betraufeln.

Vincent Klink am 04. April 2013
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Kaninchen-Riicken mit Datteln

Fiir zwei Portionen
3-4 Kaninchenriicken (ausgelost) 4 Scheiben Friihstiicksspeck 6 Datteln

1 Chili (klein, rot) 2 Zweige Thymian 1 Orange
1 Zitrone 150 g Joghurt 1 EL Honig
1 EL Butter Lowenzahn, Salz, Pfeffer

Die Thymianbléttchen von den Zweigen zupfen und die Chilischote ldngs einritzen.

Den Speck in breite Streifen schneiden, in eine Pfanne ohne Fett legen, auf den Herd stellen und
bei mittlerer Hitze braten. Die Kerne aus den Datteln herausdriicken, das Fruchtfleisch in grobe
Stiicke schneiden und zum Speck in die Pfanne geben. Die Kaninchenriickenstringe in etwa ein
bis zwei Zentimeter breite Stiicke schneiden, mit Salz wiirzen, ebenfalls mit in die Pfanne geben
und kurz braten.

Die Butter in der Pfanne aufschdumen lassen und die Thymianbléttchen, die Chilischote und
den Orangenabrieb zugeben und kurz durchschwenken. Jetzt die Pfanne vom Herd nehmen und
das Ganze mit Honig, Pfeffer und gegebenenfalls einer kleinen Prise Salz abschmecken.

Den Joghurt mit Salz und Zitronensaft abschmecken und mit Hilfe eines Piirierstabes schaumig
aufmixen. Einige Blétter Lowenzahn putzen, kurz unter flieBendem Wasser abspiilen, abtropfen
lassen und je nach Grofle gegebenenfalls ldngs halbieren.

Die Kaninchen-Dattel-Pfanne auf zwei Tellern verteilen, den Léwenzahn durch den schaumigen
Joghurt ziehen, auf dem Kaninchen anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 04. Mai 2015
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Kaninchen-Riicken mit Ricotta-Ravioli, Estragon-Butter

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

100 g Mehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

3 Eigelb 1,5 EL Olivenol Salz

1-2 EL. Wasser 60 g frischer Blattspinat 1 Prise Muskat

1 TL Pinienkerne 30 g Parmesan 80 g Ricotta

Cayennepfeffer

Fiir den Kaninchenriicken:

Schweinenetz 40 g Weiflbrot 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 8 getr. Ol-Tomatenviertel 2 Zweige Estragon

1 Knoblauchzehe 2 EL Tapenade (Olivenpaste) 1-2 Kaninchenriicken (ca. 1 kg)
Fiir die Tomatenbutter:

4 reife Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

100 ml Tomatensaft 50 ml Olivenol Salz, Cayennepfeffer, Zucker
80 g kalte Butter 3 Zweige Estragon 1 Spritzer Tomatenessig

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Ei, Eigelbe, 1 TL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol zugeben. Den Teig in Frisch-
haltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die Fiillung Spinat putzen, waschen und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zusammenfallen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Spinat
ausdriicken und dann fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen
und fein hacken. Parmesan fein reiben und mit Spinat und Pinienkernen unter den Ricotta mi-
schen. Die Masse mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Den vorbereiteten Nudelteig mit
der Maschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen und in 12 Kreise von 8 cm Durchmesser
ausstechen, den Rand mit etwas Wasser bestreichen. Die Ricottamasse auf die Mitte von 6 Nu-
delkreisen spritzen, mit einem Nudelblatt abdecken, und die Réander gut andriicken. Ravioli mit
einem Tuch abdecken und zur Seite stellen. Den Backofen auf 160 Ober-Unterhitze vorheizen.
Fiir den Kaninchenriicken:

Schweinenetz in kaltem Wasser gut wissern. Weiflbrot in feine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl goldbraun rosten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.
Getrocknete Tomaten fein hacken. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knob-
lauch schélen und fein schneiden. Brotwiirfel mit Tomaten, Estragon, Knoblauch, Tapenade gut
vermischen und abschmecken. Kaninchenriicken auslésen, so dass der Bauchlappen dran bleibt.
Bauchlappen vorsichtig plattieren, wiirzen und iiber Kreuz einschneiden, so dass er sich beim
Garen nicht verzieht. Die Brotmasse auf die Bauchlappen geben und diese mit den Filetstringen
zu einer Roulade aufrollen, verschliefen und ins Schweinenetz einwickeln. Den gefiillten Kanin-
chenriicken in einer Schmorpfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, dann im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten garen. Herausnehmen und mit Alufolie abgedeckt noch ca.
10 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Fiir die Estragon-Tomatenbutter:

Die Tomaten waschen, vierteln und den Strunk entfernen. 2 Tomatenviertel in feine Wiirfel
schneiden und zur Seite stellen. Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Tomatenviertel, Tomatensaft, Olivenol, Schalotten und Knoblauch im Mixer fein piirieren,
durch ein Sieb mit einem Passiertuch ausgelegten Sieb passieren und den Sud auffangen. Toma-
tensud mit Salz, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, erhitzen und kalte Butter zum
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Binden unterriihren. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Mit den Toma-
tenwiirfeln untermischen und mit Tomatenessig abschmecken. Die Sauce heify servieren. Kurz
vor dem Servieren die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen, herausnehmen und
abtropfen lassen.Kaninchenriicken aufschneiden und der Tellermitte anrichten. Jeweils 3 Ravioli
anlegen und die Sauce darum herum angiefen.

Jorg Sackmann 17. Juli 2012

Kaninchen-Riicken, Artischocken-Salat, Bohnen-Champignons

Fiir 4 Personen

400 g diinne griine Bohnen Salz 200 g gemischte Blattsalate
4 grofie Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 Schalotte

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Kerbel 600 g Kaninchenriicken Pfeffer

1 EL Butter 10 EL Olivenol 2 EL weifler Balsamico

2 EL Champagneressig 50 ml Gefliigelbriihe 1 TL scharfer Senf

1 Prise Piment d’Espelette 8 Kirschtomaten 8 getr. Ol-Tomaten

100 g Champignons 50 g Serranoschinken

Die Bohnen putzen, in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser blan-
chieren. In Eiswasser abschrecken und dann abtropfen lassen. Blattsalat putzen, waschen und
trocken schleudern. Von den Artischocken zunéchst den Stiel abrechen und die dufleren Blatter
komplett entfernen und mit einem kleinen Tourniermesser in Form bringen. Mit einem Parisi-
enne Loffel das ,,Heu* (die Hérchen) entfernen und den Artischockenboden in sechs gleichgrofe
Stiicke schneiden. Die vorbereiteten Béden sofort in Zitronenwasser legen. Schalotte schilen und
fein schneiden. Die Kréauter abspiilen und trocken schiitteln. Den Backofen auf 70 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Kaninchenriicken parieren und evtl. Sehnen entfernen. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 1 EL Butter und 2 EL Olivendl erhitzen, je 2 Zwei-
ge Rosmarin und Thymian zugeben und Kaninchenriicken bei mittlerer Hitze von allen Seiten
ca. 5 Minuten braten. Dann im vorgeheizten Ofen warm halten. Die Artischockenbtden ach-
teln und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol und je 1 Zweig Rosmarin und Thymian ca. 5-6
Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend im Ofen warm halten. Basilikum
und die Halfte der Kerbelbldttchen fein schneiden. Balsamico und Champagneressig mit 6 EL
Olivenol, Gefliigelbriihe, Senf und Schalotte in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen, gehackten Kerbel und Basilikum zugeben und alles zu einem Dressing ver-
rithren. Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Champignons putzen in ganz feine Streifen
schneiden. Blattsalatmischung mit etwas Dressing anmachen und in der Tellermitte anrichten.
Die Bohnen unter die warmen gebratenen Artischocken mischen, ebenfalls mit etwas Dressing
marinieren und um den Salat geben. Kaninchenriicken in Stiicke schneiden und auf die Artischo-
cken geben. Mit den Kirschtomaten und den getrockneten Tomaten garnieren. Den Schinken in
Stiicke zupfen und mit den Champignonstreifen iiber das Gericht geben. Mit gezupften Kerbel
Blattchen vollenden. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 14. Juli 2014
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Kaninchen-Riicken, Zitronen-Salbei-Butter, Paprika-Salat

Fiir zwei Personen

4 Kaninchenriickenstrénge 1 Herz Romanasalat 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 rote Zwiebel 1 unbehandelte Zitrone
1 Knoblauchzehe 1 Bund Salbei 1 Zweig Rosmarin

1 TL Butterschmalz 2 EL Butter 3 EL weiflen Balsamico
7 EL Olivenol 1 Prise Cayennepfeffer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kaninchenriicken waschen, tro-
cken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und
die Kaninchenriickenstrange darin anbraten. Anschliefend fiir 15 Minuten im Backofen garen.
Die Paprikaschoten halbieren, vom Strunk und vom Kerngehéuse befreien, schilen und dritteln.
Die rote Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel in einer Pfanne mit et-
was Olivendl bei mittlerer Hitze anschwitzen. Anschlieflend die Paprika und den Rosmarinzweig
hinzugeben. Das Ganze bei gelegentlichem Schwenken und geringer Hitze mit Biss weich garen.
Anschlielend alles mit Salz und einer Prise Cayennepfeffer abschmecken. Das Gemiise anschlie-
Bend in eine Schiissel umfiillen und mit dem weiflen Balsamico und dem restlichen Olivenol
marinieren. Acht Minuten vor dem Servieren die Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen.
Ftwa zwolf Blatter vom Salbei zupfen. Den Knoblauch abziehen und halbieren. Etwas Schale
von der Zitrone reiben. Nun den Salbei, eine halbe Knoblauchzehe sowie etwas Zitronenschale
zur Butter geben. Das Kaninchen aus dem Ofen nehmen und in die Butter legen. Das Gan-
ze bei mittlerer Hitze etwa drei Minuten aromatisieren. Die Salbeiblétter sollten noch kross
sein, aber nicht verbrennen. Ein paar dekorative Blédtter vom Romanasalat abziehen, waschen,
trocken schleudern und auf einen Teller geben. Das Ganze mit dem lauwarmen Paprikasalat
samt Vinaigrette geben. Das Kaninchen in Tranchen schneiden. Den Kaninchenriicken mit der
Zitronen-Salbei-Butter und dem lauwarmem Paprikasalat auf Tellern anrichten, mit dem krossen
Salbei garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 12. April 2013

51



Kaninchen-Ragéut mit schwarzen Champignons

Fiir vier Personen

1 Kaninchen, grof§ mit Innereien

Sofle:

4 Schalotten

40 g Staudensellerie

40 ml Madeira

1 Blatt Salbei

0,5 TL Korianderkorner
160 ml Sahne

Pfeffer, weif3

Gemiise:

200 g Blumenkohlréschen
200 g Mohren

6 Champignons, frisch

1 Zehe Knoblauch

2 Wacholderbeeren

3 Pfefferkorner, weif3

80 g Butterschmalz

0,25 Zitrone
Kaninchenknochen, gehackt

150 g Rettich
Pfeffer

80 g Knollensellerie
80 ml Wermut

1 Lorbeerblatt

0,5 TL Senfsaat
400 ml Wasser
Meersalz

150 g Kohlrabi
Salz

Zucker
Schwarze Champignons:
500 g Champignons, weif3

2 Schalotten 20 g Butter

Meersalz Pfeffer, schwarz

Kartoffelschaum:

200 g Kartoffeln, mehlig 250 ml Sahne 50 g Butter, braun
Muskat Pfeffer Salz

Das Kaninchen auslosen. Also das Riickenfilet ablésen und von sdmtlichen Sehnen befreien. Die
Keulen ablésen und komplett entbeinen. Die Bauchlappen abtrennen. Die Schultern ablésen, die
restlichen Knochen klein hacken und mit zur Sofle verwenden.

Sofe:

Die Schalotten, Champignons und beide Selleriesorten putzen und grob schneiden. Die Knochen
in Butterschmalz leicht anbraten, das Gemiise dazugeben und alles circa 20 Minuten zusammen
anrosten. Mit dem Wermut und Madeira auf zweimal verteilt abléschen und reduzieren. Alles
mit kaltem Wasser knapp bedecken. Die Gewiirze zugeben und circa eine halbe Stunde kocheln
lassen. Die Sahne zugeben und weitere zehn Minuten leicht kocheln lassen. Alles passieren, mit
etwas Zitronensaft, Schale, Salz und Pfeffer abschmecken und kréftig mit dem Mixstab durch-
mixen.

Gemiise:

Den Blumenkohl in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker blanchieren. Den Rettich als kleine Kugeln ausstechen, Den Kohlrabi in Scheiben schnei-
den und diese mit einem kleinen Ring in kleinere Kreise ausstechen. Die Mdéhren in Zylinder
schneiden. Das restliche Gemiise genauso wie den Blumenkohl blanchieren. Das Kochwasser zur
Seite stellen und mit etwas kalter Butter aufmontieren. Darin das Gemiise glacieren.

Schwarze Champignons:

Die Schalotten putzen und sehr fein wiirfeln. Die Champignons roh durch einen Fleischwolf dre-
hen oder von Hand fein hacken. Auf ein flaches Blech streichen und an der Luft oxidieren lassen.
Ab und zu umriihren bis alles schwarz ist. Die Pilzmasse auf ein Sieb geben und die Fliissigkeit
abtropfen lassen. Die Champignons und Schalottenwiirfel mit Butter in einer breiten Pfanne
anschwitzen und abschmecken.

Kartoffelschaum:

Die Kartoffeln schilen und in wenig Salzwasser mit Deckel kochen bis sie weich sind. Abschiit-
ten und etwas vom Kochwasser aufbewahren. Die Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit
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Kochwasser, warmer Sahne und Butter iibergieflen. Wiirzen und mit einem Piirierstab so lange
mixen, bis eine glatte Masse entsteht. Die Konsistenz sollte die eines sehr diinnen Kartoffelpii-
rees sein. Die Masse in eine Espuma Flasche fiillen und mit zwei Gaspatronen befiillen — kréftig
schiitteln. Fleischzubereitung Die Kaninchenkeule und Riicken in 20 Gramm grofle Segmente
schneiden. Die Leber und Nieren von allen

H&uten befreien. Die Bauchlappen konfieren:

In breite Streifen schneiden, kurz in Butter mit etwas Liebstdckel anbraten — wiirzen und dann in
frischer Butter circa 30 Minuten sehr vorsichtig kocheln lassen. Verwenden sie so viel Butter, dass
die Bauchlappen komplett in der Butter schwimmen. Sie kénnen auch ein paar Krauterzweige
mit dazu geben und so den ,,Butterfond* zusétzlich aromatisieren. Den Butterfond nach dem
Garen im Kiihlschrank aufbewahren. Diesen kénnen sie dann mehrfach verwenden. Etwas ge-
klérte Butter in die Pfanne und darin alle Fleischteile — bis auf die Bauchlappen — geben. Alles
zusammen leicht anbraten und immer wieder schwenken — zwischenzeitlich etwas frische Butter,
Salz und Pfeffer dazugeben und mit schwenken. Nach etwa zwei Minuten die Leber und Niere
herausnehmen — nach drei Minuten das iibrige Fleisch.

Anrichten:

Die schwarze Champignons in eine tiefe Schale geben und darauf etwas Kartoffelschaum sprii-
hen. Die verschiedenen Gemiise und das Kaninchenfleisch, sowie die Bauchlappen schon verteilen.
Die Kaninchensofle noch mal aufmixen und alles damit nappieren. Alles mir wenig Meersalz und
frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer bestreuen.

Johannes King am 11. Mai 2012
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Kaninchen-Ragout mit Lagerfeuer-Kartoffeln

Fiir 4 Personeniir das Ragout:

1 mittelgrofles Kaninchen Olivenol Tomatenmark
Tomaten Zwiebeln Sellerie
Weiflwein Rosmarin Thymian

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 sehr grofle Kartoffeln Meersalz

Auflerdem:

Sauerrahm Preiselbeeren

Die Kartoffeln gut abschrubben und mit grobem Meersalz in Alufolie wickeln.

Ca. 45 Minuten in der Glut des Lagerfeuers garen.

Das Kaninchen an den Gelenken zerteilen. Den Rumpf in gleich grofie Stiicke teilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kaninchenteile darin scharf anbraten. Mit Rosmarin, Thy-
mian, Olivenol, Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln und Sellerie schilen, in 1x1lcm grofle Wiirfel schneiden und zum Kaninchen mit in die
Pfanne geben. Noch einmal mit Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer nachwiirzen. Die Tomaten
vierteln und den Strunk entfernen. Tomatenmark hinzugeben und ganz zum Schlufl kurz die
Tomaten mitbraten.

Kaninchen und Gemiise mit dem Wein abléschen und alles ca. 45 Minuten im Sud bei geringer
Hitze kocheln lassen. Krauter, die sich dabei grau verfarben, immer wieder durch frische Krauter
ersetzen. Zum Schlufl nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten das Ragout in tiefen Tellern verteilen und mit Sauerrahm, Preiselbeeren und
gehackten Kréutern servieren.

Soren Anders am 08. August 2013
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Kaninchen-Ragout mit Schwarzwurzeln und Kartoffeln

Fiir vier Personen
Fiir das Ragout:

3 Kaninchenkeulen 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
150 g Maronen 1 EL Butterschmalz 100 ml Weiflwein
200 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 2 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

500 g Kartoffeln, fest 500 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone

30 g Butter 1 TL Zucker 1 TL Kapern
1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer

Die Kaninchenkeulen auslésen und das Fleisch in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Maronen grob hacken. Das Butterschmalz in
einem groflen breiten Topf erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Zwiebeln, Knoblauch
und Maronen zugeben und kurz mitbraten. Mit Weiflwein abltschen, danach Kalbsfond und
Sahne angieflen. Den Thymian zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei ge-
schlossenem Deckel 20 bis 30 Minuten kochen lassen. Die Kartoffeln waschen, schilen und léings
vierteln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt und mit einer Prise Salz weichgaren. Die
Zitrone pressen und in eine Schiissel mit Wasser geben. Die Schwarzwurzeln waschen und unter
flieBendem Wasser schélen, danach in Stiicke schneiden und in das Zitronenwasser einlegen. An-
schlieffend die Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Schwarzwurzeln gut abtropfen lassen, in
der Butter anbraten und mit einem Teel6ffel Zucker bestreuen. Die Kapern hacken, zugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Kartoffeln abgielen und unter die Schwarzwurzeln schwen-
ken. Den Schnittlauch klein schneiden und zum Gemiise geben. Das Kaninchenragout nochmals
abschmecken, den Thymian entfernen und auf Tellern anrichten. Das Schwarzwurzelgemiise und
die Kartoffel daneben anrichten.

Horst Lichter am 10. November 2012
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Kaninchen-Saté-Spiefle

Fiir 2 Personen
4 Kaninchenriicken 2 Zweige Koriander (frisch) 4 Bund Friihlingslauch

1 Knoblauchzehe 1 Stange Zitronengras 1 rote Chilischote
1 Schuss Erdnussél 100 g Erdniisse (geschélt) 150 g Sauerrahm
1 EL Butter Salz

Die Erdniisse in einer Auflaufform oder auf einem Backblech im Backofen bei 160 Grad Umluft
circa zehn Minuten roésten. Die Chilischote und die Knoblauchzehe fein schneiden und den Friih-
lingslauch in diinne Ringe schneiden. Den Koriander samt Stielen grob hacken. Den Sauerrahm
mit einer kleinen Prise Salz abschmecken. Den Kaninchenriicken der Lénge nach halbieren und
auf lange Holzspiele (z.B. Schaschlik-Spiee) fideln. Einen kleinen Schuss Erdnussol in eine hei-
e, beschichtete Pfanne geben, die Kaninchenspiefie hineinlegen, mit einer Prise Salz wiirzen und
von beiden Seiten braten. Den Friihlingslauch sowie den Knoblauch mit in die Pfanne geben,
anschwenken und die Pfanne auf die Seite ziehen. Die gertsteten Erdniisse zugeben und etwas
Zitronengras mit einer feinen Reibe iiber die Pfanne reiben. Die Butter mit in die Pfanne geben,
aufschdumen lassen, den Chili und den Koriander zugeben, durchschwenken und ggf. nochmals
mit einer Prise Salz abschmecken.

Serviervorschlag:

Die Kaninchenspiefie iiberkreuzt auf zwei Tellern anrichten, je zwei Kleckse Sauerrahm dazwi-
schensetzen und mit den Zutaten aus der Pfanne das Fleisch bestreuen.

Alexander Herrmann am 02. Januar 2015

Kaninchen-Terrine

Fiir 4-6 Personen:

15 g Salz pro kg Fleisch 1 Glas Weifiwein 4 Kaninchenriicken
8-10 Sch. Réducherspeck 2 Rosmarinzweige 2 Estragonzweige
2 EL Aspik weifler Pfeffer

Die Riicken entbeinen, die helle Haut abschneiden und die Filets in eine flache Schiissel legen.
Die Nierchen dazugeben. Rosmarin- und Estragonzweige darauf legen. Dann salzen und pfeffern.
Das pulverisierte Aspik gleichméflig verteilen, den Wein angieflen und iiber Nacht marinieren
lassen.

Am Tag danach eine Terrine mit leicht angefrorenem Réucherspeck auslegen (das geht leichter
und klebt nicht an den Fingern). Die Kaninchenfilets und -nierchen abtupfen und lidngs in die
Terrine legen, etwas pressen und die Specklappen dariiber schlagen. Bei 120°C 2 Stunden im
Wasserbad garen, danach bei Kiichentemperatur abkiihlen lassen und die Terrine 2 Tage im
Kiihlschrank aufbewahren, bevor sie gegessen wird. Dazu serviert man getoastetes Baguette mit
Tomatenstiickchen, Basilikum und Feldsalat. Dieser ist nur mit Olivendl, Zitronensaft, Zucker,
Salz und Pfeffer angemacht.

NN
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Maibock mit Spargel-Gemiise und Krduter-Sabayon

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

200 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel 1 Zitrone

2 TL kalte Butter 80 ml Gemiisefond 1 Sténgel Petersilie
1 TL Puderzucker mildes Chilisalz

Fiir die Kriutersabayone:

1 Zitrone 1 Schalotte 3 Eier

180 g kalte Butter 2 EL Butter 100 ml Weilwein
70 ml Gemdiisebriihe 1 Ingwer 1 Sténgel Kerbel

1 Sténgel Basilikum 1 Stédngel Petersilie 1 Sténgel Dill

1 TL schwarze Pfefferkorner 1 TL Pimentkorner 1 TL Korianderkdrner
1 Lorbeerblatt Chilisalz

Fiir den Maibock:

6 Scheiben Rehriicken a 1,5 cm 1 Zitrone 1 Ei

1 EL Sahne 01 Wildgewtiirz

50 g doppelgriffiges Mehl 120 g Weilbrotbrosel Salz

Den Spargel waschen. Den weiflen Spargel ganz und den griinen Spargel im unteren Drittel sché-
len und die holzigen Enden abschneiden. Die Spargelstangen in lange Scheiben von einem halben
bis einem Zentimeter schneiden. Von der Zitrone einen Streifen Schale abschneiden. Die Zitrone
kann fiir die Sabayone verwendet werden. Die Petersilie fein hacken.

Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze farblos karamellisieren. Den Spargel dar-
in kurz andiinsten, den Fond angieflen und ein Blatt Backpapier darauflegen. Den Spargel bei
milder Hitze sechs bis acht Minuten bissfest garen. Gegen Ende die Zitronenschale einlegen und
etwas mitziehen lassen, anschlielend wieder entfernen. Die Petersilie hinzufiigen, mit dem Chi-
lisalz wiirzen und die Butter unterriihren.

Fiir die Krauter-Zabaione die Butter in einem Topf langsam erhitzen, bis sie eine braune Farbe
angenommen hat. Die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwei Zentimeter breite
Scheiben vom Ingwer abschneiden und schélen. Die Krauter fein hacken. Die Zitrone auspressen.
Die Schalottenwiirfel mit dem Wein, dem Fond, den Pfeffer-, Piment- und Korianderkérnern,
dem Lorbeerblatt, sowie dem Ingwer in einen Topf geben und aufkochen. Den Sud auf etwa ein
Viertel einkdcheln lassen und anschlielend durch ein Sieb gielen.

Die Eier trennen. Die Eiweifle kénnen anderweitig verwendet werden. Den eingekochten Weinsud
mit den Eigelben in einer Metallschiissel im heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen zu einem
feinporigen Schaum aufschlagen, den Schaum dabei héchstens auf 75 Grad erhitzen. Nach und
nach die kalte Butter unter die Sauce riithren und schmelzen lassen, die Schiissel dabei im Was-
serbad lassen. Die Sauce unter stetigem Aufschlagen wieder erhitzen, bis sie cremig ist. Zuletzt
die Krauter in die Sauce riithren und mit der braunen Butter, dem Chilisalz und etwas Zitronen-
saft wiirzen.

Fiir den gebratenen Maibock das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Rehscheiben jeweils
noch einmal in der Mitte fast durchschneiden und aufklappen, so dass dabei eine doppelt so
grofle Scheibe entsteht. Diese Fleischscheiben zwischen zwei Bléttern gedlter Klarsichtfolie ge-
ben und mit dem Plattiereisen etwas nachklopfen.

Das Ei verquirlen, mit der Sahne mischen und in einen tiefen Teller fiillen. Jeweils einen Teller
mit dem Mehl und den Weiflbrotbrosel vorbereiten.

Die Fleischscheiben mit Salz und dem Wildgewiirz wiirzen, nacheinander zuerst im Mehl wen-
den, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eier-Sahne-Mischung ziehen und zum
Schluss in den Weilbrotbroseln wenden.
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Reichlich Ol in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die panierten Schnitzel dar-
in zuerst auf einer Seite goldgelb backen. Die Schnitzel wenden und auch auf der zweiten Seite
goldgelb braten.

Die fertigen Schnitzel aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen
und mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Den Spargel auf warmen Tellern anrichten gebackenen Maibockscheiben anlegen und die Kriuter-
Zabaione auflen herum ziehen.

Alfons Schuhbeck am 30. April 2015

Maibock-Reh-Riicken mit Szechuan-Pfefferjus und Riibchen

Fiir 4 Personen

300 g Rehknochen 1 Zwiebel 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 2 EL Speisecl 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatter 1 Wacholderbeeren 1 Pimentkérner

2 schwarze Pfefferkdrner 1 lange Pfeffer 175 ml roter Portwein

250 ml Rotwein 1,25 1 Fleischfond 1-2 EL Szechuanpfeffer, gemahlen
1 Rehriicken vom Maibock Salz, Pfeffer 4 kleine Kohlrabi

7 EL Butter 100 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne

4 Fiszapfen-Radieschen 4 Mai-Riibchen Zucker, Muskat

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Fiir die Jus:

Die Knochen auf ein Backblech geben und ca. 30 Minuten im Ofen résten. In der Zwischenzeit
Zwiebel und Karotte schilen und grob wiirfeln. Staudensellerie putzen, waschen und ebenfalls
grob wiirfeln. In einem Schmortopf mit 2 EL Ol die Gemiisewiirfel anrosten. Das Tomatenmark
zugeben und kurz mit anrtsten. Lorbeerblitter, Wacholderbeeren, Piment- und Pfefferkérner
und langen Pfeffer zugeben und mit Portwein abloschen. Rotwein angieflen und die gerdsteten
Knochen aus dem Ofen ebenfalls zugeben. Mit dem Fond auffiillen und ca. 6 Stunden ganz leicht
simmern lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen. Die Sauce mit Szechuanpfeffer abschmecken.

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann in den vorgeheizten Ofen geben und so langen garen, bis die Kerntemperatur 52
Grad betragt.

Fiir das Gemiise:

In der Zwischenzeit Kohlrabi schilen, klein schneiden und in einem Topf mit 5 EL Butter
anschwitzen. Brithe und Sahne angieflen und Kohlrabi weich kochen. Die Eiszapfen und Riibchen
putzen und in Salzwasser weich kochen. Herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne
mit 2 EL Butter glasieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Wenn der
Kohlrabi weich gekocht ist, Kohlrabi mit Kochfliissigkeit fein piirieren, nach Wunsch durch ein
Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen herausnehmen, kurz ruhen lassen und in einer heiflen
Pfanne mit 2 EL Ol von allen Seiten kurz anbraten. Die Pfefferjus nochmals erwiirmen. Das
Fleisch aufschneiden und auf Tellern anrichten. Das glasierte Gemiise und das Piiree dazugeben
und die Pfefferjus angieflen.

Soren Anders am 03. Mai 2013
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Orientalische Reh-Spiefe mit Rotkraut-Salat, Granatapfel

4 Personen:

Fiir den Salat:

1 kl. Kopf Rotkohl (ca. 800 g) 1 Orange 1 kleines Stiick Ingwer
60 -100 ml Rotweinessig 2-3 EL Honig 2-3 EL Zucker

ca. 3-4 EL Haselnussol 1/2 -1 EL Salz

Fiir die Spief3e:
1 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Koriandersaat 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/4 TL Muskatnuss, gemahlen 1/4 TL Gewiirznelken 3-4 Kardamom Kapseln

1 TL Paprikapulver 1/2 Zimtstange 600 g Rehriicken, ausgelost
2,5 EL Olivenol 1 Granatapfel 1/2 Zitrone
Pfeffer, Salz, Honig 60 g Feldsalat

Vom Rotkohl die &ufleren unschénen Bléatter entfernen, Rotkohl achteln, den harten Strunk aus-
schneiden und den Kohl und in feine Streifen schneiden. Ingwer schélen und sehr fein wiirfeln.
Von der Orange den Saft auspressen. Rotkrautstreifen mit Ingwer, Orangensaft, Rotweinessig,
Honig, Zucker, Haselnussol und Salz in eine Schiissel geben und ca. 5 Minuten durchkneten. Den
Salat ca. 1 Stunde ziehen lassen, dann nochmal abschmecken. Fiir das Fleisch Pfeffer, Korian-
dersaat, Kreuzkiimmel, Muskatnuss, Gewiirznelke, Kardamom, Paprikapulver und Zimt in einen
Morser geben und zu einer feinen Gewiirzmischung verarbeiten. (Die Gewiirzmischung gibt es
im Gewiirzfachhandel auch fertig gemischt als ,,Baharat“ zu kaufen) Den Rehriicken von allen
Sehnen befreien und der Lange nach halbieren. In ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Das Fleisch
mit grobem Meersalz und der Gewiirzmischung wiirzen. Dann die Fleischstreifen im Zickzack
auf vier Spiee aufstecken. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Spiele von allen Seiten an-
braten, dann kurz ruhen lassen. Granatapfelkerne aus der Schale 16sen. Von der Zitrone den
Saft auspressen, mit 1/2 EL Olivendl, Pfeffer, Salz und Honig vermischen und die Granatapfel-
kerne damit marinieren. Spiefle mit dem Rotkrautsalat anrichten, mit etwas Feldsalat und den
marinierten Granatapfelkernen garnieren.

Tarik Rose am 21. November 2014
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Pfeffer-Steak vom Kiirbis mit gebratener Wachtel-Brust

Fiir 2 Personen

400 g Muskatkiirbis 200 ml Rotwein 75 ml Gefliigelfond
100 ml dunkler Holunderbeerensaft 100 g Holunderbeeren (TK) Meersalz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 3 EL Gewiirzmischung Zucker

3-4 EL gerostetes Sesamol 8 Wachtelbriiste

Den Kiirbis entkernen, schilen und in vier gleich grofie Scheiben schneiden. Den Rotwein mit
dem Gefliigelfond und dem Holundersaft in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen lassen.
Die Holunderbeeren dazugeben, nochmals aufkochen und mit einem Stabmixer fein piirieren. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, durch ein feines Sieb passieren und zur ge-
wiinschten Konsistenz einkochen. Die Kiirbisscheiben mit Salz, der Mélange noir und einer Prise
Zucker wiirzen und langsam in einer Pfanne mit etwas Sesamol braten. Die Wachtelbriiste mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas Sesamdl etwa 5-6 Minuten braten. Dann
die Wachtelbriiste auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Pro Portion zwei Wachtelbriiste in
die Mitte des Tellers setzen, darauf das Pfeffersteak vom Kiirbis platzieren, zwei Wachtelbriiste
dekorativ anlegen und die Holundersauce angiefen.

Frank Buchholz 17. Januar 2012
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Reh-Geschnetzeltes mit Wirsing-Schmarrn

Fiir vier Portionen
Fiir das Geschnetzelte:

400 g Rehfleisch 2 lila Gemtisezwiebeln 150 g Krauterseitlinge

25 g Butterschmalz 4 Zweige Thymian 50 ml Holundersaft

150 ml Wildfond 1 EL Heidelbeermarmelade 50 g Heidelbeeren

1 EL Créme-fraiche Speisestirke, Salz, Chili

Fiir den Wirsingschmarrn:

200 g festk. Kartoffeln 100 g durchwachsener Speck 200 g feine Wirsingblétter
80 g Butter 4 Eier (K1. M) 125 ml Milch

120 g Mehl 1 EL saure Sahne 50 g Butterschmalz

1 Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss 4 Zweige Blattpetersilie

Salz, Pfeffer

Das Rehfleisch gegen die Faser in Streifen schneiden. Die Gemiisezwiebel schélen, halbieren und
mit der Faser in Streifen schneiden. Die Krauterseitlinge abbiirsten und je nach Grofle vierteln
oder sechsteln. Das Butterschmalz in einer breiten Pfanne erhitzen und zuerst das Rehfleisch
heifl darin anbraten, danach heraus nehmen und mit Salz und Chili wiirzen. Anschliefend in der-
selben Pfanne die Pilze anbraten, mit Salz wiirzen und erneut herausnehmen. Jetzt die Zwiebel
anbraten, die Kriuterseitlinge sowie die abgezupften Bldttchen vom Thymian. Mit Holundersaft
abloschen und mit Wildfond aufkochen. Den Sud leicht einkochen lassen, das Rehfleisch wieder
zugeben und fiir sechs bis acht Minuten bei mittlerer Temperatur sanft darin ziehen lassen. Die
Marmelade und die Heidelbeeren ebenfalls zugeben und das Ganze mit Créme-fraiche verfeinern
(gegebenenfalls mit ein wenig Stirke abbinden). Zum Schluss mit Salz und Chili abschmecken.
Fiir den Schmarrn die gekochten Kartoffeln schilen und grob raspeln. Den Speck fein wiirfeln,
den Wirsing putzen, waschen und fein wiirfeln. 30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Den
Wirsing- und Speckwiirfel darin goldbraun anbraten und herausnehmen. Die Eier trennen. Die
Figelbe in eine grofie Schiissel geben, das Eiweifl bis zur Verwendung kalt stellen. Milch und
Eigelb mit dem Schneebesen verquirlen. Mehl und saure Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und alles mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. Das Ei-
weifl und eine Prise Salz mit einer Kiichenmaschine steif schlagen und anschliefend mit einem
Schneebesen vorsichtig unter den Teig heben. Das Butterschmalz in einer ofenfesten beschichte-
ten Pfanne erhitzen und den Teig hineingielen. Die Kartoffelraspel und Speckmischung dariiber
verteilen und bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite goldbraun ist. Dann die Pfanne auf
der mittleren Schiene in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen schieben und den Schmarren
10 bis 15 Minuten fertighbacken (Umluft 160 Grad). Danach mit zwei Pfannenwendern in Stiicke
teilen. 50 Gramm Butterflocken dariiber verteilen und den Schmarren darin schwenken. Den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und den Schmarren damit bestreuen. Zum Servieren
das Rehgeschnetzelte auf vier vorgewérmte Teller verteilen, den Wirsingschmarrn dazu reichen
und mit Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 05. Oktober 2013
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Reh-Geschnetzeltes

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 100 g Champignons 3 Stangel glatte Petersilie
300 g Rehschnitzel 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
100 ml Fleischbrithe 50 ml Rotwein 10 ml Cognac

1 Wacholderbeere 1 Msp Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp Piment
2 EL Preiselbeeren

Schalotten schélen und fein schneiden. Champignons in feine Blédttchen schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch in feine Scheiben schneiden. In einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Fleischscheiben 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 Schalotten mit 1
EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen, Champignons zugeben und mit Briithe, Rotwein und
Cognac abloschen. Die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Dann den Fleischsaft, der aus dem
geschnetzelten Fleisch ausgetreten ist, hinzufiigen. Wacholderbeere im Morser zerreiben und mit
Nelken und Piment zugeben. Kurz aufkochen, dann Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben
und kurz aufkochen. Das Geschnetzelte abschmecken und servieren. Dazu passen Schupfnudeln
oder Baguette.

Vincent Klink am 20. November 2014
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Reh-Gulasch mit Bratbirne und Schupfnudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Rehgulasch:

20 g getrocknete Speisepilze 500 g Rehkeule 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 1 Sellerieknolle

2 EL Butterschmalz 20 g Speckwiirfel Pfeffer

1 TL griine Pfefferkorner 1 TL Wacholderbeeren 5 g Bitterschokolade

2 EL Balsamico 1/4 1 Rotwein 1/4 1 Wildfond

Salz

Fiir die Bratbirnen:

2 reife Birnen 1 EL Butter 1 EL braunen Rohrzucker
1 1 kriftigen Weiiwein 1/8 1 Cream Sherry 1 EL Apfelessig

1 Msp gemahlenen Piment

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
heify durch eine Kartoffelpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschlieend so wenig Mehl wie
notig darunter rithren, 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. Getrocknete Pilze in kaltem Wasser ca. 10
Minuten einweichen. Das Fleisch parieren, das heifit von Sehnen und Hautteilen befreien und
in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Karotte und
Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch, Speck — und Gemiisewiirfel kurz darin anschwitzen. Das Fleisch pfeffern, dazugeben
und rundum braun anbraten. Die Pilze dazugeben. Griinen Pfeffer und Wacholderbeeren in einem
Morser zerdriicken. Bitterschokolade raspeln. Die Gewiirze, die Schokolade und den Balsamico
zugeben und ca. 40 Minuten schmoren lassen. Wéahrenddessen immer wieder mit etwas Rotwein
und Wildfond abldschen. Wenn das Fleisch weich gegart ist, die Fleischwiirfel mit einer Gabel
ausstechen, die zuriickgebliebene Sauce mixen und mit Salz abschmecken. Die Fleischwiirfel
wieder in die Sauce geben. Die Birnen schélen, halbieren, das Gehéduse herausnehmen und Birnen
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In Butter anbraten, dann den Zucker dazugeben und alles
karamellisieren lassen. Weiflwein, Sherry, Essig und Piment zugeben und solange reduzieren bis
die Birnen von Sirup umgeben sind. Kurz vor dem Servieren die Schupfnudeln in einer Pfanne
mit 1 EL Butter warm schwenken. Rehgulasch mit Schupfnudeln und Bratbirnen anrichten.

Vincent Klink 01. November 2012

63



Reh-Medaillons mit Pfifferlingen und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen:
800 g ausgel. Rehriicken 200 g Friihstiicksspeck 6 Schalotten

2 Knoblauchzehen 3 Wacholderbeeren 200 g Pfifferlinge

800 g Mangold 2-3 EL Parmesan 1 Msp. Zimt

1 Msp. Piment 1 Pr. Paprika Meersalz und Pfeffer
Weifiwein trocken 200 ml Sahne 6 EL Argandl

3 EL Butterschmalz

Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln 250 ml Sahne 120 g Butter

1 Prise Muskat Meersalz und Pfeffer Gebackene Ziebelringe

1/2 1 Sonnenblumendsl 1-2 Zwiebeln

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Rehriicken in Speck wickeln und mit Zwirn fixieren.

Die Pfifferlinge gut sdubern, die grofien Pfifferlinge halbieren oder vierteln.

Die Wacholderbeeren waschen und leicht zerdriicken.

Den Mangold gut waschen und abtupfen.

Die Knoblauchzehe und die Schalotten fein hacken.

Die Hilfte der Schalotten in eine Pfanne geben und anschwitzen. Die Pfifferlinge dazugeben.
Das Ganze mit dem Weiflwein abldoschen und mit der Sahne aufgieflen. Den Parmesan unterhe-
ben und das Ganze mit Zimt, Piment, einer Prise Paprika, Meersalz und Pfeffer abschmecken.
In einer weiteren Pfanne den Rest der Schalotten mit dem Knoblauch in Argandl anschwitzen.
Den Mangold hinzugeben, durchziehen lassen und Sahne hinzugeben. Butterschmalz und die
Wachholderbeeren in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch etwa drei Minuten je Seite braten. Der
Rehriicken wird anschlieend fiir etwa 10 bis 12 Minuten in den Ofen gegeben. Danach den
Rehriicken in etwa sechs Zentimeter dicke Scheiben schneiden und servieren.

Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, klein schneiden (vierteln - je nach Grofie) und in reichlich Salzwasser
weich kochen. Anschliefflend die Kartoffeln durch eine Presse quetschen. In einem Topf 250 Mil-
liliter Sahne und Butter warm werden lassen und die Kartoffeln unterheben. Alles mit Meersalz,
einer Prise Muskat und Pfeffer abschmecken. Falls das Piiree zu fest ist, noch etwas Sahne hin-
zugieflen. Aulerdem darf man statt Sahne auch nur Butter nehmen oder statt der Sahne etwas
Milch zum Entfetten.

Gebackene Zwiebelringe fiir das Kartoffelpiiree:

Die Zwiebeln in Ringe schneiden, in Mehl wélzen und in viel heiflem Fett zwei Minuten goldbraun
und kross ausbacken. Anschlieend als Verzierung auf das Piiree legen.

NN
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Reh-Medaillons mit Steinpilzen und Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

8 Rehmedaillons a 70 g 20 g Butter 1 Zweig Rosmarin
5 Wacholderbeeren Pflanzenol Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 10 g Butter 50 g Zucker

1 EL Stéarke 100 ml Portwein 100 ml trockener Rotwein
500 ml dunkler Wildfond (Jus) 100 g Hagebuttenmark 3 Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

400 g Knollensellerie 200 ml Sahne 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Steinpilze:

400 g kleine Steinpilze 2 Schalotten 2 Friithlingszwiebeln
50 g Butter 10 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Reh die Medaillons waschen, trocken tupfen und in heiflem Ol von allen Seiten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 80 Grad bis auf eine Kerntemperatur von 56 Grad
garen. Butter mit den Wacholderbeeren und dem Rosmarinzweig in einer Pfanne erhitzen und
darin das Fleisch nachbraten.

Fiir die Sauce Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Butter erhitzen und darin die Scha-
lotten anschwitzen und den Zucker dazugeben. Das Ganze etwas karamellisieren, mit Rotund
Portwein abloschen, einkochen und Wildfond dazugeben. Nochmals reduzieren lassen, Hagebut-
tenmark dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce eventuell leicht mit der Stéarke
binden.

Fiir das Selleriepiiree Sellerie schéilen und in Wiirfel schneiden. Butter erhitzen, darin die Selle-
riewiirfel anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Sahne dazugeben. Sellerie in der Sahne
weich kochen, auf ein Sieb schiitten und im Mixer fein piirieren.

Steinpilze putzen und die Kappe mit einem Tuch abreiben. Pilze in Scheiben schneiden.
Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butter und Ol anschwitzen. Pilze dazugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Lauchzwiebeln von den dufleren Bléttern und dem Ende befreien, in
schriage Ringe schneiden und zu den Pilzen geben.

Steinpilze mit den Rehmedaillons und dem Selleriepiiree auf Tellern anrichten und mit der Sauce
garniert servieren.

Nelson Miiller am 09. Oktober 2015
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Reh-Medaillons

Fiir 4 Personen

Reh:

8 Reh-Medaillons & zirka 100 g 6 Schalotten 150 ml trockener Rotwein
300 ml Wild- oder Fleischfond Salz, Pfeffer, Zucker Sténgel Rosmarin, Thymian
2 EL Rapsol 1 EL Butter 50 ml Sahne

Gemiise:

700 g Rosenkohl 500 g Pfifferlinge 1 Hokkaidokiirbis (1 kg)
Salz, Pfeffer, Honig 1 EL Rapsol 2 EL Butter

Den Rosenkohl putzen und halbieren. Kiirbis waschen, vierteln, Kerne herausschaben und wiir-
feln (je 2 mal 2 Zentimeter). Schalotten schilen, in Lingsstreifen schneiden. Beiseitestellen.
Den Rosenkohl fiir 5 bis 7 Minuten in Salzwasser blanchieren. Den Ofen auf 60 Grad vorheizen.
Die Medaillons leicht pfeffern. In einer grofien Pfanne Ol erhitzen und das Fleisch von beiden
Seiten fiir 2 bis 3 Minuten scharf anbraten. Gegen Ende Schalotten und Kriduter mit anrtsten.
Alles mit etwas Zucker und Butter glasieren.

Das Fleisch in einer feuerfesten Form und mit Alufolie bedeckt im Ofen warm stellen. Das Zwie-
belgemiise mit dem Rotwein und Fond abl6schen, fiir etwa 15 Minuten leicht einkochen lassen.
Zeitgleich in einer anderen Pfanne Ol erhitzen. Den Kiirbis darin scharf anbraten, nach 5 Mi-
nuten Pfifferlinge und Rosenkohl dazugeben. Wiirzen, auch mit Honig und Butter. Das Gemiise
immer wieder schwenken, abschmecken.

Die eingekochte Sofle in einem hohen Gefaf} piirieren. Abschmecken. Sahne dazugeben, nochmals
piirieren.

Tipps:

Richten Sie das Essen festlich an: Geben Sie das Gemiise in die Tellermitte, gielen Sie Sofe
auBlen herum und setzen Sie die Medaillons auf das Gemiise.

Heimisches Rehfleisch finden Sie in Wildfachgeschéften. Ab Herbst ist es tiefgekiihlt auch in
Supermérkten zu haben, kann dann aber aus der Ferne kommen.

Rehfleisch liefert Eiweif3, viel Phosphor und Kalium. Da es wie anderes Wild mit Blei belastet
sein kann, sollten Sie keine grofien Mengen verzehren.

Die Pfifferlinge und der Rosenkohl steuern viele Ballaststoffe bei. Den Kohl kénnen Sie auch
ddmpfen - dann bewahrt er viele seiner Vitamine. Sie méchten einen Rehbraten machen? Etwas
Besonderes ist Rehriicken. Aber er braucht Zeit: Er wird tagelang in Buttermilch eingelegt, um
zart zu werden. Dazu passen Rotkraut, Kl688e und Preiselbeeren.

test Dezember 2015
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Reh-Niisschen mit SiiBholz-Marinade und Kirschen

Fiir 4 Personen

Fiir Fleisch:

1 Zimtstange

2 g Lorbeerblétter

25 g Meersalz

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauerkirschen:
150 g Sauerkirschen
50 ml Cassislikor

1 TL Speisestérke

1 TL Honig

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

100 ml Rotwein

2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelherzen:
300 g Kartoffeln

60 ml Milch

2 Eier

25 g Siilholz, geraspelt

10 schwarzer Pfefferkorner
600 g Rehriicken, ausgelost

120 ml Rotwein

1/4 Zimtstange

1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer, Salz

2 EL Butter
1 EL SiiBholz, geraspelt
10 ml Kirschsaft

Salz
30 g Butter
20 g Parma-Schinken

10 g Korianderkorner
20 g brauner Rohrzucker
3 EL Butter

100 ml Portwein
1 Orange
20 ml Kirschwasser

40 ml Portwein
5 Wacholderbeeren
300 ml Wildfond

60 ml Wasser
80 g Mehl
30 g Ricotta

ca. 300 ml Frittierfett

Fiir das Mariniersalz:

Zimtstange klein schneiden und mit Siiflholz, Koriander, Lorbeerbléttern, Pfefferkérnern, Rohr-
zucker und Meersalz im Morser zerstolen. Das Fleisch damit einreiben, in eine Form geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Fiir die eingelegten Sauerkirschen:

Die Schattenmorellen aus dem Glas abgieflen und 150 ml Saft auffangen. Kirschsaft, Rotwein
und Portwein in einen Topf geben und aufkochen, Likér und Zimtstange dazugeben und die Fliis-
sigkeit auf 300 ml einkochen. Von der Orangen den Saft auspressen. Speisestédrke mit Orangen-
und Zitronensaft verrithren, zum kochenden Saucenansatz geben und diesen damit binden. Sau-
ce vom Herd nehmen, Kirschwasser unterrithren und die abgetropften Kirschen untermischen.
Alles kalt rithren (am besten auf Eiswasser), dann mit Honig, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken.

Fiir die Kartoffelherzen:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.

Fiir die Sauce:

Die Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Port-
wein und Rotwein abléschen und die Fliissigkeit nahezu vollstéindig einkochen lassen. Siiflholz,
Wacholderbeere, Thymianzweige und Kirschsaft zufiigen. Nochmals die Fliissigkeit einkochen
lassen, dann den Wildfond angiefen. Alles um 1/3 einkochen. Dann die Sauce durch ein Sieb
passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 1 EL Butter montieren. Kartoffeln abgie-
Ben und durch eine Presse driicken. In einem Topf 60 ml Wasser mit Milch, 1 Prise Salz und
Butter aufkochen, das Mehl unterrithren und abbrennen. Die Masse in eine Schiissel geben, Eier
und die durchgedriickten Kartoffeln unterarbeiten. Parma-Schinken in feine Wiirfel schneiden
und mit Ricotta mischen. Die Kartoffelmasse teilen und jeweils auf einer bemehlten Flédche zu
ca. 4 mm dicken Teigplatten ausrollen. Auf eine Teigplatte mit etwas Abstand kleine Haufchen
Schinkenfiillung verteilen. Mit der anderem Teigplatte abdecken und mit einem Herzausstecher
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Kartoffelherzen ausstechen. Vom Fleisch die Marinade vorsichtig abschaben. Das Fleisch in Me-
daillons von ca. 50 g schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter von jeder Seite ca. 2
Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen. Die Kartoffelherzen im hei-
Ben Frittierfett (ca. 180 Grad) ca. 2 Minuten goldgelb ausbacken. Fleisch erneut in einer Pfanne
mit 1 EL Butter bei starker Hitze kurz von beiden Seiten braten und wiirzen. Fleischstiicke auf
Teller platzieren, mit der Sauce iibergieflen, die eingelegten Kirschen obenauf geben und mit
Kartoffelherzen garnieren.

Jorg Sackmann am 13. Mai 2014

Reh-Pflanzer| mit Apfel-Spalten und Waldpilzen

Fiir zwei Personen

300 g Rehhack 70 g griiner Speck 100 g gemischte Waldpilze
1 Zwiebel 2 Schalotten 2 Apfel

1 Zitrone 1 Bund Petersilie 30 ml Kalbsfond

Rapsol, Butter, Zucker Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Gewiirzmischung:

3 Kapseln Kardamom 5 g Piment 1 Zimtstange

10 g weile Pfefferkorner 10 g schwarze Pfefferkorner 5 g Senfkorner

10 g Wachholderbeeren 1 Sternanis 4 g Kaffeebohnen

Fiir das Wildgewiirz alle Zutaten zusammen in eine Pfanne geben und anrosten. Anschlieflend
alles zerkleinern. Den Speck fein wiirfeln und mit dem Hack vermischen. Die Zwiebel abziehen
und fein hacken. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig anbraten. Einen
der Apfel schilen und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Einen
Teil der Petersilie zusammen mit dem Apfel ebenfalls in die Pfanne geben. AnschlieBend alles
zu der Hackmasse geben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und dem Wildgewtirz abschmecken und
zu Pflanzerln formen. Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Pflanzerl darin von beiden
Seiten braten. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die Pilze putzen und in der heiflen Butter
anbraten. Die Schalotten abziehen, fein hacken, zu den Pilzen geben und mitbraten. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Die Pilze mit dem Kalbsfond abléschen und mit gehackter Petersilie,
Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Den iibrigen Apfel schéilen
und in Spalten schneiden. Etwas Butter zusammen mit einer Prise Zucker in einer weiteren
Pfanne erhitzen und karamellisieren. Die Apfelspalten zugeben und bei mittlerer Hitze bissfest
darin garen lassen. Die Pflanzerl zusammen mit den Pilzen und den Apfelspalten auf einem
Teller anrichten und servieren.

Ali Giingormiis am 05. Oktober 2012
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Reh-Riicken auf orientalischem Milch-Reis, Mandel-Wirsing

Fiir vier Personen

Milchreis:
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt 400 ml Milch
100 g Risottoreis 10 Kardamomkapseln, griin 2 Scheiben Ingwer
0,5 Schote Vanille 1 Splitter Zimtrinde 50 g Zucker
1 Prise Kaffeegewtiirz 2 EL Sahne, geschlagen 1 TL Berberitzen, getrocknet
1 TL Pistazien, gehackt 1 TL Aprikosen, getrocknet 1 TL Mandelbléttchen, gertstet
Salz
Rehriicken:
1 EL Ol 500 g Rehriicken, ausgelost 1 EL Butter
1 TL Wildgewiirz Pfeffer Salz
Rahmwirsing:
1 Kopf Wirsing 200 g Sahne 3 EL Butter, kalt
2 EL Butter, braun 2-3 EL Mandelblattchen, geréstet 1 EL Sahnemeerrettich
Chilisalz Muskatnuss Salz
Wildsof3e:
1 TL Puderzucker 100 ml Portwein, rot 100 ml Rotwein
100 ml Wildfond 100 g Butter, sehr kalt 0,5 Zitrone, unbehandelt
Wildgewiirz Pfeffer, Salz
Milchreis:

Jeweils einen Streifen Schale aus der Zitrone und der Orange herausschneiden. Die Milch mit dem
Risottoreis aufkochen, nach zehn Minuten Kardamom, Ingwer, Vanille, Zimtrinde und jeweils
einen Streifen Zitronenund Orangenschale hinzugeben. Den Milchreis in etwa 20 bis 30 Minuten
ausquellen lassen. Dabei hin und wieder umriithren. Dann den Zucker zugeben und mit Salz
wiirzen. Zum Schluss die getrockneten Friichte und Niisse untermischen und mit arabischem
Kaffeegewiirz abschmecken und der geschlagenen Sahne verfeinern. Den Backofen auf 100 Grad
vorheizen.

Rehriicken: Ein Ofengitter auf die mittlere Schiene und darunter ein Abtropfblech schieben.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rehriickenfilets darin bei mittlerer Hitze rundherum
anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen auf dem Ofengitter etwa 50 Minuten
rosa durchziehen lassen. In einer Pfanne die Butter bei milder Hitze zerlassen, das Wildgewiirz
zugeben, salzen, pfeffern und das Fleisch darin wenden. Das Fleisch in Medaillons schneiden.
Rahmwirsing: Den Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen, diese halbieren und dabei die
Blattrippe entfernen. Die Blatter waschen, in kochendem Salzwasser in einigen Minuten bissfest
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Héinden das Wasser aus
den Bléttern driicken, anschlieend in kleine Stiicke schneiden. Die Sahne in einem Topf erhitzen,
den Wirsing und die Butter hinein geben und mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken, zum
Schluss den Meerrettich und Mandelblédttchen untermischen.

Wildsofle: Den Puderzucker in einem Topf oder einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen, mit Portwein und Rotwein abloschen, den Wildfond zugeben und das Ganze auf ein
Drittel reduzieren. Bei milder Hitze nacheinander die kalten Butterstiickchen unter stindigem
Riihren unterschlagen. Eventuell eine Zitronenschale kurz mitziehen lassen und mit Salz, Pfeffer
und Wildgewiirz abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 14. Dezember 2012
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Reh-Riicken im Brot-Mantel auf Petersilienwurzel-Piiree

Fiir zwei Personen

350 g Rehriickenfilet 100 g mehligk. Kartoffeln 1 Kastenweiflbrot
200 g Petersilienwurzeln 150 g Rosenkohl 30 g Butter

30 ml Milch 100 ml Sahne 50 ml Sahne, eiskalt
50 ml Gemiisefond 2 EL Rapsol 1 TL Zucker

Muskat, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rehriickenfilet waschen, trocken
tupfen und von Haut und Sehnen befreien. Anschlieflend etwa 100 Gramm Fleisch abschneiden,
in kleine Wiirfel schneiden und fiir 20 Minuten in das Gefrierfach legen. Das restliche Fleisch
in zwei gleich grofie Stiicke schneiden. Die angefrorenen Fleischwiirfel mit der eiskalten Sahne
und etwas Salz im Mixer fein piirieren und eventuell noch einmal mit Salz abschmecken. Das
Kastenweiflbrot entrinden und der Linge nach zwei fiinf Millimeter dicke Scheiben abschneiden.
Anschlielend alle Scheiben auf jeweils einer Seite gleichméfig mit der Fleischpaste bestreichen.
Die Filetstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen, jeweils auf die bestrichenen Brotscheiben legen und
diese zusammenrollen. Die Kartoffeln und die Petersilienwurzeln waschen, schélen und in Wiirfel
schneiden. Anschlieflend 15 Minuten in Salzwasser weich kochen. Die weich gekochten Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Milch und 50 Milliliter Sahne zu den Petersilienwurzeln
geben und fein piirieren. Anschliefend mit den Kartoffeln mischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Das Piiree zugedeckt warm halten. Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und
die WeiBbrotrollen darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Anschlieflend auf Kiichenkrepp
kurz abtropfen lassen, auf ein Backblech legen und im Ofen auf der mittleren Schiene 16 bis 18
Minuten fertig garen. Den Rosenkohl waschen, den Strunk entfernen und die einzelnen Blétter
ablosen. Anschliefend die Blatter in reichlich Salzwasser zwei Minuten blanchieren, kurz un-
ter kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Blatter darin schwenken, den Zucker darauf streuen und leicht karamellisieren lassen.
Anschlielend die restliche Sahne und den Gemiisefond dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und sémig einkochen lassen. Die Weifibrotrollen halbieren und auf einem Teller anrichten. Das
Petersilienwurzelpiiree und die Rosenkohlblétter dazugeben und servieren.

Johann Lafer am 14. Dezember 2012
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Reh-Riicken im Speck-Mantel mit Sellerie-Piiree

Fiir vier Personen

Gefliigelfarce:

1 Hahnchenbrust, gewiirfelt 100 g Sahne Pfeffer, Salz

Rehriicken:

500 g Rehriicken, ausgelost 6 - 8 Scheiben Speck, hauchdiinn 4 — 5 EL Bratbutter

2 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter 1 Zweig Rosmarin

1 dl Cassislikor 5 dl Wildfond Pfeffer, Salz

Gewiirzbrot:

2 Scheiben Toastbrot 1 EL Marmelade Lebkuchengewiirz

Butter, Pfeffer, Salz

Selleriepiiree:

1 Knolle Sellerie Butter, Rahm Pfeffer, Salz
Gefliigelfarce::

Die Hihnchenbrustwiirfel mit der Sahne und etwas Salz und Pfeffer in einer Kiichenmaschine zu
einer feinen Masse aufmixen. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Vom Rehriicken die Silberhédutchen entfernen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Speck mit der Gefliigelfarce bestreichen, den Rehriicken darauf legen und straff einrollen. Das
Fleisch in der Bratbutter mit den Wacholderbeeren, Lorbeerbléittern und Rosmarin rundum drei
bis vier Minuten anbraten, dabei fleiflig mit einem Loffel Bratbutter iiber das Fleisch gieflen.
Danach fiinf Minuten in der Ofenmitte im vorgeheizten Backofen garen. An einem warmen Ort
zehn Minuten ruhen lassen. Den Bratansatz mit dem Likor und Wildfond abléschen und einko-
chen, bis sich die Sofle bindet. Durch ein Sieb in eine neue Pfanne gielen und warm stellen.
Gewiirzbrot:

Die Toastbrote halbieren, mit Marmelade bestreichen und mit etwas Lebkuchengewiirz, Salz und
Pfeffer abschmecken. In Wiirfel schneiden und in einer Teflonpfanne mit etwas Butter knusprig
braten.

Selleriepiiree:

Knollensellerie schilen und in Wiirfel schneiden. In Salzwasser ganz weich kcheln und kurz aus-
dédmpfen lassen. Danach in einer Kiichenmaschine mit Butter und etwas Sahne fein piirieren. In
einen Topf geben, abschmecken und fiir das Anrichten bereithalten. Den Rehriicken aufschneiden
und mit dem Selleriepiiree, der Sole und den Gewiirzbrotwiirfelchen anrichten.

Andreas Caminada am 10. August 2012
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Reh-Riicken mit Birnen-Piiree und Preiselbeer-Knaodel

Fiir vier Portionen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken 4 TL schwarze Pfefferkorner 4 TL Wacholderbeeren

1 TL Piment 3 TL Korianderkoérner 1 unbehandelten Limette
50 g Butterschmalz 2 junge Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian
grobes Salz braunen Rohrzucker

Fiir die Jus:

4 Schalotten 4 junge Knoblauchzehen 1 Bund Wurzelgemiise
50 g Butter 2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt

150 ml Rotwein 100 ml Madeira 300 ml Wildfond

Fiir die Preiselbeerknddel:

500 g mehligk. Kartoffeln 100 g grobes Meersalz 45 g Speisestarke

1 Eigelb, Groflie M 80 g Mandelsplitter 50 g Preiselbeermarmelade
Fiir das Birnenpiiree:

6 reife Birnen 50 g Kastanienhonig feines Salz

Fiir die Marinade die Pfefferkérnen, Wacholderbeeren, Piment, Korianderkorner, Abrieb der Li-
mette wenig grobes Salz, braunen Rohrzucker mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr fein mahlen.
Die beiden Filets an der Innenseite des Knochens ablésen und von Fett und Sehnen befreien.
Beide Riicken vom Knochen 16sen und ebenso von Fett und Sehnen befreien. Riicken und Filets
griindlich mit der Marinade einreiben. Danach den Riicken (sowie die Filets an der diinneren
Seite der Riicken)wieder auf die Knochen legen, Mit Kiichengarn fixieren und fiir mind. 30 Mi-
nuten bei Zimmertemperatur marinieren. (Am besten iiber Nacht im Kiihlschrank) Danach das
Butterschmalz in der Pfanne hoch erhitzen und den Rehriicken von allen Seiten Gold-braun
anbraten. Danach auf ein Backofengitter zusammen mit Thymian, Knoblauch legen und bei 140
Grad Ober-/ Unterhitze fiir circa 20 bis 25 Minuten rosa garen. Danach den Backofen ausschalten
und den Riicken fiir weitere fiinf Minuten mit leicht getffneter Backofentiire ruhen lassen. Kurz
vor dem Servieren das Kiichengarn entfernen und den Riicken einfach vom Knochen trennen.
Schalotten, Knoblauch schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Das Wurzelgemiise ebenso put-
zen und wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch, Gemiise darin
bei mittlerer Temperatur langsam glasig anschwitzen. Thymian, Lorbeerblatt zugeben und mit
Rotwein abloschen. Madeira zugeben und fast vollstéindig reduzieren. Mit Wildfond aufgieflen
und erneut langsam auf die Hélfte reduzieren. Danach die Sauce durch ein feines Sieb laufen
lassen. Zum Schluss ggf. mit feinem Salz abschmecken. Die Kartoffeln waschen und griindlich
trocken tupfen. Das Meersalz auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen und die
Kartoffeln darauf legen. Im Backofen nun bei 200 Grad Ober-/Unterhitze fiir circa eine Stunde
garen. Die fertig gegarten Kartoffeln quer, mittig halbieren und mit der Schnittseite durch die
Kartoffelpresse driicken. Somit bleibt die Schale in der Presse. Den Kartoffelschnee ausdampfen
lassen, mit Stérke, FKigelb vermengen und mit wenig Salz wiirzen. Die Kartoffelmasse circa einen
Zentimeter dick ausrollen und in circa acht bis zehn Zentimeter grofie Kreise ausstechen. Die
Mandelsplitter in einer Kiichenmaschine so lange mixen bis die Mandeln fast piiriert sind. Da-
nach die Mandeln mit der Marmelade verrithren. Die Marmelade darin mittig platzieren und zu
Kugel formen. Das Wasser zum Kochen bringen und die Kl68chen fiir circa drei bis vier Minuten
kochen und weitere vier bis fiinf Minuten mit reduzierter Hitze ziehen lassen. Die Birnen schélen,
vierteln, vom Kerngehéduse befreien und grob wiirfeln. Den Honig in einem Topf erhitzen und die
Birnen zugeben. Die Birnen mit Backpapier abdecken und mit mittlerer Temperatur langsam
garen. So lange bis die gezogene Fliissigkeit wieder verdunstet ist und die Birnen vollsténdig ein-
gefallen sind. Dann mit feinem Salz wiirzen und in der Kiichenmaschine zu einem feinen Piiree
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mixen. Das Birnenpiiree tropfenférmig auf die Teller streichen und den Kndodel aufsetzen. Die
Rehriicken in Tranchen schneiden und anlehnen. Zum Schluss das Fleisch mit Sauce iibergiefien
und mit Gartenkresse vollenden.

Johann Lafer am 26. Oktober 2013
Reh-Riicken mit Curry von Siikartoffel und Steckriibe

Fiir 4 Personen

400 g Steckriibe 400 g Stikartoffel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter 1 TL Curry

200 ml Gemiisebriihe 2 Kaffir-Limettenblédtter 150 ml roter Portwein

150 ml Holundersaft 6 Korner Tasmanischer Pfeffer 600 g ausgeltster Rehriicken
Salz 2 EL Rapsol 1 Zwiebel

2 EL Pistazien, gerostet 1 Bio-Limette 10 g Ingwer

100 ml ungesiifite Kokosmilch 3 Zweige Koriander

Steckriibe und Siiflkartoffel schilen und in ca. lem dicke Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter goldgelb anschwitzen.
Die Steckriiben- und Siiflkartoffelwiirfel zugeben, salzen und kurz mit anbraten. Den Curry
einstduben, kurz mit anbraten und mit der Gemiisebriihe abléschen. Die Limettenblédtter zugeben
und das Gemiise zugedeckt ca. 15 Minuten knackig garen. Den Portwein und den Holundersaft
in einen Topf geben und zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Den tasmanischen Pfeffer fein
morsern und zugeben. Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken sauber
parieren und die Silberhaut entfernen, dann in 4 Stiicke portionieren. Rehmedaillons salzen, in
einer heiflen Pfanne mit etwas Pflanzendl von allen Seiten kriftig anbraten. Dann auf ein Gitter
setzen und im vorgeheizten Ofen von jeder Seite ca. 5 Minuten garen. Die Temperatur auf 65
Grad reduzieren und die Medaillons so noch 10 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun anschwitzen. Die Pistazien grob hacken
und mit den Zwiebeln mischen. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen. Ingwer schilen und fein reiben. Zum gegarten Gemiise die Kokosmilch
dazugeben. Mit Limettenschale und -saft und mit dem geriebenen Ingwer abschmecken. Vom
Backofen die Grillfunktion oder Oberhitze einschalten. Die Rehmedaillons mit dem Pfefferlack
einpinseln und mit der Pistazien-Rostzwiebel-Mischung bestreuen. Mit starker Oberhitze kurz
gratinieren. Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter zupfen und fein schneiden.
Kurz vor dem Servieren unter das Gemiise-Curry rithren. Das Curry auf den vorgewdrmten
Tellern verteilen. Den Rehriicken auf dem Curry anrichten und servieren.

Michael Kempf am 10. Oktober 2014
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Reh-Riicken mit Gewiirz-Kruste und gefiillten Knédeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Rehriicken:

100 g Butter 65 g Kristallzucker 1 EL brauner Zucker
120 g Mehl 1 Msp. Speisesoda 1 Msp. Zimt

1 Msp. Ingwerpulver 1 Msp. Nelken, gemahlen 500 g Rehriicken
Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir die gefiillten Knodel:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 4 rote Zwiebeln

1 EL Olivenol 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 40 ml roter Portwein
40 ml Rotwein 40 ml Burgunderessig 1 TL Johannisbeergelee
Pfeffer, Muskatnuss 25 g Butter 100 g Mehl

40 g Kartoffelmehl 2 Eigelb

Fiir den Rehriicken:

100 g Butter und beide Zucker schaumig rithren. Mehl, Soda, Zimt, Ingwer und Nelke zuge-
ben und zu kleinen Streuseln verkneten. Backofen auf 175 Grad vorheizen. Kriimel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Rehriicken kurz abspiilen und trockentupfen. Von
allen Seiten mit Pfeffer wiirzen. Rehriicken in heiflem Fett von allen Seiten abraten. Backofen auf
180 Grad vorheizen. Rehriicken auf ein Backblech geben und ca. 30 Minuten schmoren, dabei ab
und zu wenden. Danach den Backofen auf 70 Grad herunterschalten und den Rehriicken ruhen
lassen. Rehriicken vor dem Servieren herausnehmen und salzen. Gewiirzstreusel gleichméfig auf
der Oberfliche des Rehriickens verteilen und im Backofen, bei 180 Grad, ca. 10 Minuten erhit-
zen.

Fiir die Knodel:

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgieflen und durch eine
Presse driicken. Kartoffelmasse auf eine Platte geben und ca. 20 Minuten abkiihlen lassen. Zwie-
beln schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Thymian,
Rosmarin, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und ca. 20 Minuten kécheln. Mit Port-,
Rotwein und Essig abloschen. Gelee unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
sirupartig einkochen. 15 g kalte Butter unterrithren und abkiihlen lassen. Abgekiihlte Kartoffeln
mit Mehl, Kartoffelmehl, 10 g weicher Butter, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Kartoffelteig ca. 2 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig ca. 4 Kreise
a 7 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils etwas Zwiebel-Confit in die Mitte des Teiges geben. Die
Teigrinder einschlagen und mit leicht angefeuchteten Handen, kleine Knoddel formen. Kndédel in
leicht gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Knddel herausnehmen, abtropfen
lassen. Zum Rehriicken servieren.

Jorg Sackmann 27. November 2012
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Reh-Riicken mit GrieB-Knddel und Rotkohl

Fiir 4 Personen

Sud:

0,5 1 Wasser 1/2 EL Five Spice 4 Stck Sternanis
2 EL Szechuanpfeffer 3 kl Zimtstangen 50 g Zucker

200 g siiBe Sojasauce 20 g Reisessig 100 g Sojasauce
Grief3knodel:

250 ml Milch 100 g Hartweizengrie3 1 Ei

50 g Butter Salz Géansestopfleber
Rotkohl:

1 Kopf Rotkohl 1 F1 Rotwein 100 ml Portwein
100 ml Cassis 100 ml Orangensaft Steranis, Lorbeer
Nelke, Zimt Wacholder brauner Zucker
Rotkohlgelee:

200 ml Rotkohlsaft 2 g Agar-Agar 2 Blatt Gelatine
Pistazienbutter:

100 g fliissige Butter 80 g Pistazien Salz
Zimtcroutons:

4 Scheiben Toastbrot 100 g Butter Zimt, Salz

Sud:

Alles zusammen aufkochen. Den Rehriicken fiir 20 Minuten in den 70°C heiflen Sud legen.
GrieBknodel:

Die Milch mit der Butter aufkochen, den Grief} einrithren und mit Salz abschmecken. Wenn es
etwas erkaltet ist, dass Ei unterheben; kleine Knoddel formen und mit einem Stiick Génsestopfle-
ber fiillen. In Salzwasser abkochen und zum Schluss in der Pistazienbutter wenden.

Rotkohl:

Den Kohl klein schneiden und mit den Séften, Weinen und den Gewiirzen 2 Tage marinieren.
Karamell vom braunen Zucker ansetzen, den Rotkohl mit der Marinade draufgeben und durch-
kochen lassen, bis er weich ist. Nun den Rotkohl entsaften. Abschmecken.

Rotkohlgelee:

Einen Teil des Rotkohlsaftes mit dem Agar Agar und der Gelatine aufkochen und in einen hohen
FEinsatz geben, erkalten lassen und zurechtschneiden.

Pistazienbutter:

Die Butter in einem Topf fliissig werden lassen und mit den Pistazien zusammen in einer Mou-
linette klein mixen, salzen.

Zimtcroutons:

Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in der Butter knusprig braten; kurz vor dem Ende mit
dem fein gemahlenen Zimt wiirzen, salzen. Auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Anrichten; dabei Rotkohlgelee als Unterlage den Saft als Sofle verwenden.

NN
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Reh-Riicken mit Lebkuchen-SoBe, Walnuss-Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 ausgeloster Rehriicken a 150 g Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Lebkuchensauce:

200 ml dunkler Kalbsfond 50 g Honigkuchen 1 EL Honig
1 Msp. Lebkuchengewiirz Salz Pfeffer

Fiir die Walnussspétzle:

250 g Mehl 70 g geschilte Walniisse 3 Eier

1 Muskatnuss 20 g Butter 2 EL Walnussol
Salz

Fiir die Rosenkohlbliitter:

200 g Rosenkohl 20 g durchwachsener Speck 3 Schalotten
50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heifien Ol von allen Seiten scharf
anbraten. Im Ofen durchziehen lassen.

Fiir die Walnussspézle 50 g Walniisse mit dem Mehl fein mixen und mit Eiern und 80 ml Wasser
zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz und Muskat wiirzen und solange mit der Hand schla-
gen, bis der Teig Blasen schlagt. Mit einer Spétzlepresse in kochendes Salzwasser driicken und
kurz abschrecken. Walnusskerne grob hacken, in einer Pfanne mit Walnussol Butter anschwenken
und die Spétzle dazu geben.

Fiir die Lebkuchensauce den Kalbsfond einkochen lassen und mit dem Honigkuchen binden. Mit
Honig, Lebkuchengewiirz, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rosenkohlbldtter den Rosenkohl putzen und einzelne Blétter zupfen. Blétter in Salzwas-
ser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten schilen und wie auch den Speck
in Wiirfel schneiden. Schalotten und Speck in einem Topf mit Butter anschwitzen, Rosenkohl-
blatter dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den ,,Rehriicken mit Lebkuchensauce, Walnussspétzle und Rosenkohlbléttern® auf Tellern an-
richten und servieren.

Nelson Miiller am 27. November 2015
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Reh-Riicken mit Maronen-Knddel und Rosenkohl-Salat

Fiir vier Portionen

Fiir die Maronenknédel:

500 g mehligk. Kartoffeln 250 g Maronen, vakuumgegart 2 Eigelbe

2 EL Speisestérke 30 g Butter 2 EL Semmelbrosel
Salz, Muskatnuss

Fiir den Rehriicken:

1 Zweig Rosmarin 4 TL Wacholderbeeren 700 g Rehriicken, ausgelost
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Bund Suppengemiise 1 EL Tomatenmark 50 ml roter Portwein

200 ml Wildfond 300 ml Burgunder 50 g kalte Butterwiirfel

Salz, Pfeffer
Fiir den Rosenkohlsalat:

500 g Rosenkohl 2 EL weifler Balsamessig 2 EL Rapskernol
1 TL Ahornsirup 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer
Meersalz

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale im Ofen bei 180°C eine Stunde garen. Danach die
Maronen grob hacken. Heifle Kartoffeln halbieren, mit der Schnittfliche in eine Kartoffelpresse
legen und durchpressen. Schale entfernen und mit den restlichen Kartoffeln ebenso verfahren.
Die heifle Kartoffelmasse mit den Maronen, Eigelben, Stérke, etwas Salz und frisch geriebener
Muskatnuss in einer Schiissel vermengen. Sollte der Teig kleben, noch etwas Stérke zugeben. Aus
der Masse kleine Knodel formen und in leicht siedendem, gesalzenem Wasser etwa zehn Minuten
ziehen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel zugeben, leicht salzen und die
fertigen, gut abgetropften Knodel darin wenden.

Backofen auf 100°C vorheizen. Fiir den Rehriicken Rosmarin fein hacken, Wacholderbeeren im
Morser zerstoflen. Rehriickenfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarin und Wacholder dariiber
streuen und gut einmassieren. Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
anbraten. Auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen 30-35 Minuten garen.

In der Zwischenzeit das Suppengemiise waschen, putzen und schélen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Das Gemiise in die Pfanne geben und im verbliebenen Ol anbraten. Tomatenmark
zugeben, anrdsten lassen und mit dem Portwein abléschen. Rotwein und Wildfond angiefien und
offen um die Hélfte einkochen lassen. Dabei das Gemiise weich garen. Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die kalten Butterwiirfel unterriithren.

Rosenkohl putzen und die Blétter einzeln ablosen. In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen, leicht salzen und die Blétter darin 1-2 Minuten blanchieren. Anschlieffend abgieflen und
in Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen lassen. Aus dem Balsamessig, Ahornsirup, etwas Salz
und Pfeffer, sowie dem Rapskernol ein Dressing anriihren und den Rosenkohl damit marinieren.
Schnittlauch fein schneiden und zum Salat geben.

Zum Anrichten das Fleisch in Tranchen schneiden, mit Fleur de sel wiirzen und mit der Sauce und
dem Schmorgemiise auf Tellern verteilen. Die Knddel und den Rosenkohlsalat dazu servieren.

Johann Lafer am 14. Méarz 2015
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Reh-Riicken mit Pfefferkirschen und Spitzkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

500 g Rehriickenfilet 1 EL Sternanis 2 EL Honig

25 ml Portwein, weifl 1 Prise Salz

Fiir die Pfefferkirschen:

100 g Sauerkirschen 1 Schalotte 25 ml Portwein, rot
25 g Butter

Fiir den Spitzkohl:

1 Kopf Spitzkohl 25 ml Gemiisefond 25 g Butter

Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen. Das Rehriickenfilet parieren und portionieren. Den Honig
in einer Pfanne leicht karamellisieren und mit Portwein abléschen. Danach Sternanis und Salz
hinzugeben und stark einkochen. Das Rehriickenfilet nun mit der Honig- Sternanisbeize bestrei-
chen und von beiden Seiten 30 Sekunden scharf anbraten. Anschliefend im Ofen 20 Minuten
mit der Beize garen und ab und zu erneut bestreichen. Fiir die Pfefferkirschen die Schalotten
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne goldbraun anrésten. Die Sauerkirschen
entkernen und in Vierteln zu den Schalotten in die Pfanne geben. Den Portwein, eine Prise
Salz, einen halben Essloffel Zucker und Pfeffer hinzufiigen und leicht einreduzieren lassen. Beim
Spitzkohl den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden. In einem Topf die
Butter schmelzen und den Spitzkohl darin anschwitzen. Nun mit Gemiisefond aufgieflen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rehriickenfilet, Pfefferkirschen und den Spitzkohl auf Tellern
anrichten.

Bjorn Freitag am 02. Oktober 2014
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Reh-Riicken mit Preiselbeer-Pfefferkruste und Maronen

Fiir 2 Personen

Fiir die Kruste:

10 Pfefferkorner 100 g Pumpernickel 125 g Butter

1 Eigelb 1 TL Curry Orangenabrieb
1 EL eingelegte Preiselbeeren 1 Msp. Kakaopulver Salz, Pfeffer
Fiir die Kastanien:

5 Schalotten 50 g Butter 400 g geschilte Esskastanien
400 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriickenfilet 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Preiselbeer-Pfefferkruste:

Pfefferkorner in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit Pumpernickel mischen und piirieren. Weiche
Butter und Eigelb schaumig schlagen, mit Pumpernickel-Pfeffer, Curry, Orangenschale, Preisel-
beeren und Kakaopulver verrithren. Wiirzen. Masse auf Backpapier streichen, mit Backpapier
abdecken und 3 mm dick ausrollen. Gewiirzkruste kalt stellen.

Fiir die confierten Esskastanien:

Schalotten schélen.10 g Butter in einem Topf erhitzen. Kastanien darin anbraten. Schalotten
zugeben und mit braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond zugieflen. Alles abgedeckt
ca. 35 Minuten garen. Deckel abnehmen und vorhandene Fliissigkeit nahezu einkochen lassen.
Ubrige kalte Butter unterrithren und abschmecken.

Fiir den Rehriicken:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Fiir den Rehriicken das Fleisch parieren. Ol in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen. Fleisch darin von allen Seiten ca. 4 Minuten braten. In den Backofen geben und
ca. b Minuten garen. Filet herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Preiselbeer-Pfefferkruste
etwa 2cm breit zuschneiden und das gebratene Rehfilet der Linge nach damit belegen. Rehfilet
unter dem Backofengrill ca. 1 Minute grillen. Rehfilet in Stiicke schneiden, mit den confierten
Kastanien anrichten. Dazu passt Sellerie-Kartoffelpiiree. Nach Belieben mit Petersilienbléittchen
anrichten.

Jorg Sackmann am 12. November 2013
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Reh-Riicken mit Pumpernickel-Honig-Kruste, Wirsingrahm

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:
2 Rehriicken, ausgelost, a 180 g 1 EL Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer
Fiir die Kruste:

80 g Pumpernickel 20 g Honigkuchen 3 Wacholderbeeren
40 g Butter, warm 1 TL Tannenhonig  Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Zucker 5 cl Portwein 200 ml Wildfond
2 TL Hagebuttenmark 60 g Butter, kalt

Fiir den Wirsingrahm:

50 g Speckwiirfel 500 g Wirsing 2 Schalotten

50 g Butter 200 ml Sahne 1 Muskatnuss

1 Prise Stérke Salz, Pfeffer

Fiir das Apfel-Rosmarin-Kompott:

3 Apfel, knackig, siiff 100 g Zucker 2 Stiele Rosmarin
1 Stange Zimt 4 Schote Vanille 2 Sternanis

2 cl Calvados 100 ml WeiBlwein 1 ml Agazoon

Den Ofen auf 160 Grad Heiflluft vorheizen. Fiir den Rahmwirsing einen Topf mit Salzwasser
erhitzen. Fiir die Kruste das Pumpernickel, den Honigkuchen und die Wacholderbeeren in einem
Standmixer fein mixen. Die Butter und den Honig untermengen. Mit dem Salz und dem Pfeffer
wiirzen. Anschlieflend die Masse auf eine Klarsichtfolie geben und mit einer zweiten Folie bede-
cken. Anschlieffend mit einem Nudelholz diinn ausrollen und im Kiihlschrank kalt stellen. Wenn
die Kruste erkaltet und erhértet ist, einen Teil in der Grofle des Rehriickens ausschneiden. Fiir
den Rehriicken eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
scharf anbraten. Anschlieend auf ein Blech legen und mit dem Pfeffer und dem Salz wiirzen.
Den Rosmarinzweig dazugeben und im Ofen etwa 20 Minuten bis auf eine Kerntemperatur von
56 Grad garen. Anschliefend den Ofen leicht 6ffnen und auf 60 Grad herunter schalten. Fiir
die Sauce eine Pfanne mit dem Zucker erhitzen, bis er karamellisiert. Anschlieend mit dem
Portwein abloschen. Das Hagebuttenmark und den Wildfond dazugeben und etwas reduzieren.
Anschlielend mit kalter Butter binden. Den Rehriicken mit der Kruste belegen und bei 220 Grad
mit der Grillfunktion fiinf Minuten gratinieren. Anschlieflend bei 70 Grad HeifSluft weitergaren,
bis er leicht gebrdunt ist. Fiir den Rahmwirsing die Blatter des Wirsings abtrennen, den harten
Strunk und die Blattrippen herausschneiden. Die Blétter in diinne Streifen schneiden und im
Salzwasser blanchieren. Anschlieend in einer Schale mit Eiswasser abschrecken und gut aus-
driicken. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit der Butter
erhitzen. Die Speck- und Schalottenwiirfel in der Butter anschwitzen. Anschlieflend die Sahne
dazugeben und einmal kurz aufkochen lassen. Mit der Sahne und der Stérke leicht binden und
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Wirsing dazugeben und weich diinsten. Wenn
die Fliissigkeit fast komplett reduziert ist, den Rahmwirsing von der heiflen Herdplatte ziehen.
Fiir das Apfel-Rosmarin-Kompott die Apfel schilen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.
Eine Pfanne mit dem Zucker erhitzen, bis er karamellisiert und die Apfelstiicke darin schwenken.
Den Rosmarin, den Zimt, die Vanilleschote und den Sternanis dazugeben. Anschlieend mit dem
Weiiwein und dem Calvados abloschen. Die Apfelstiicke zusammenfallen lassen bis die Masse
musig ist aber auch noch Stiicke enthélt. Die Rosmarinzweige, die Vanilleschote, den Zimt und
den Sternanis entfernen. Das Agazoon unterrithren einmal kurz aufkochen. Den Rehriicken in
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Tranchen schneiden. Die Rehriickentranchen mit der PumpernickelHonigkruste, dem Wirsing-
rahm und dem Apfel-Rosmarin-Kompott auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 21. Januar 2015

Reh-Riicken mit Pumpernickel-Wacholder-Kruste

Fiir vier Personen
Fiir den Rehriicken:

700 g Rehriicken, ausgelost 1 EL Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 8 Scheiben Friihstiicksspeck 3 Wacholderbeeren
2 Knoblauchzehen 80 g Pumpernickel 3 Wacholderbeeren
80 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Apfel-Rosmarinmus:

4 Apfel, miirbe 1 Zwiebel 100 ml Weiiwein

30 g Zucker 2 Zweige Rosmarin 100 g Butter

Chili

Fiir die Steckriibe:

1 Steckriibe, ca. 600 g 2 Schalotten 1 EL Zuckerriibensirup
20 g Butter 100 ml Portwein, rot 150 ml Holundersaft
Zucker

Den Backofen auf 120°C Umluft vorheizen. Den Rehriicken von allen Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Butterschmalz mit den Krdutern, Wacholder, Knoblauch
und Speckscheiben rundum anbraten. Auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im
Backofen 10 bis 14 Minuten garen. Fiir die Kruste den Pumpernickel und die Wacholderbeeren
in einer Kiichenmaschine zermahlen. 80 Gramm Butter in einer Schiissel schaumig schlagen.
Den Pumpernickel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und verrithren. Die Masse in einem
Gefrierbeutel etwa drei Millimeter dick ausrollen und zum Festwerden in den Kiihlschrank legen.
Die Apfel waschen, die Zwiebel schiilen und anschlieBend beides grob wiirfeln. In einen Topf mit
Weilwein, Zucker und einem Rosmarinzweig geben und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten
kochen lassen. Danach die Apfel- und Zwiebelstiicke in ein feines Sieb zum Abtropfen geben. Den
Apfelsud anderweitig verwenden. Die Apfel- und Zwiebelstiicke durch das Sieb oder durch die
flotte Lotte streichen und in den Topf zuriickgeben. 100 Gramm Butter nach und nach unter das
heifle Piiree riihren, so dass sie langsam schmilzt und das Piiree bindet. Das Apfelmus mit Salz,
Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Zuletzt nochmals einige Rosmarinnadeln klein schneiden und
unterrithren. Die Steckriibe waschen, schilen und in zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Die
Schalotten schilen und klein wiirfeln. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitze und das Gemiise
darin anschwitzen. Mit rotem Portwein abléschen und verkochen lassen. Zuckerriibensirup und
Holundersaft angieflen, mit Salz, Pfeffer wiirzen und die Steckriiben im Sud bei mittlerer Hitze
weich garen. Die Kruste in fiinf Zentimeter breite Streifen schneiden und die Folie entfernen. Auf
das Fleisch legen, im Backofen bei Grillfunktion (oder 220°C Oberhitze) fii nf bis acht Minuten
gratinieren. Das Fleisch in Stiicke schneiden, salzen und auf den Steckriiben anrichten. Das
Apfelpiiree als Nocke daneben setzen und mit etwas Holundersud betriufeln.

Johann Lafer am 17. November 2012
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Reh-Riicken mit Roter Bete, Granatapfel, Mandarinen

Fiir zwei Personen
250 g Rehriicken (ausgeldst) 2 Rote Bete (vorgekocht) 2 EL Butter

2 Kardamomkapseln 1 Teeloffel alten Balsamico 200 ml Rote Bete-Saft
1/6 Tonkabohne 1 Stange Vanille 2 Mandarinen

1 Rosmarinzweig 4 Wacholderbeeren 1 kleine Stange Zimt
1 Granatapfel 1 kleiner Blumenkohl Meersalz

Pfeffer

Den Rehriicken in zwei Stiicke teilen und kurz von beiden Seiten anbraten. Anschlieend bei
160 Grad (Umluft) auf der mittleren Schiene garen — Temperatur auf 110 Grad herunterregeln.
Wenn das Fleisch ungefiahr englisch ist (nach sechs bis acht Minuten), weiter garen lassen, bis
es den gewiinschten Garpunkt erreicht hat (nach etwa fiinf bis sechs Minuten).

In der Zwischenzeit das Rote Bete-Ragout ansetzen:

Dafiir die Rote Bete in Ecken schneiden und in etwas Butter anschwitzen. Dann eine Kardamom-
kapsel, den alten Balsamico, den Rote Bete-Saft, etwas geriebene Tonkabohne (bitte vorsichtig
dosieren!) und ein kleines Stiick Vanille dazugeben. Die Fliissigkeit einreduzieren. Fiir die Man-
darinenbutter einen Essloffel Butter, den Saft einer Mandarine und etwas Mandarinenabrieb
mischen. Anschlieend die Fliissigkeit des Rote Bete-Ragouts mit der Mandarinenbutter leicht
binden, bis sie gut an der Roten Bete haften bleibt. Einen Essloffel Butter, den Rosmarin, die
zerdriickten Wacholderbeeren, die andere Kardamomkapsel, etwas Zimt und Vanille in die lau-
warme Pfanne geben und den Rehriicken darin noch einmal durchschwenken. Zum Anrichten zu
den Rote Bete-Ecken ein paar Mandarinenscheiben legen, die Granatapfelkerne dazwischen ver-
teilen, roh in feine Scheiben gehobelten Blumenkohl auf die Rote Bete legen, die Rehriickenstiicke
in der Mitte teilen und oben drauf legen. Etwas Meersalz und groben Pfeffer dariiberstreuen.

Ali Giing6érmiis am 13. Februar 2015
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Reh-Riicken mit Spdtzle, Birne und Preiselbeeren

Fiir zwei Personen

1 Rehriicken, ausgelost 500 g Wirsing 1 Birne

1 Zitrone 6 Wachholderbeeren 2 Zwiebeln

2 Schalotten 6 Eier 50 g Bitterschokolade
400 g Mehl 80 g Zucker 4 Vanilleschote

3 Stange Ceylon-Zimt 1 Sternanis 140 g Butter

250 g Quark 125 ml Sahne 100 ml Holundermark

50 ml Ahornsirup 100 ml Wildfond 50 ml Sojasauce

300 ml Rotwein 200 ml Weiflwein 100 ml Portwein

50 ml Mineralwasser Stérkemehl, Sonnenblumensl Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotten abziehen und feine Strei-
fen schneiden. Von der Butter 50 Gramm in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten
und die Wachholderbeeren darin anschwitzen. Mit dem Rotwein sowie dem Portwein abléschen
und mit dem Wildfond auffiillen. Das Holundermark sowie den Ahornsirup zugeben. Alles leicht
reduzieren lassen. Die Bitterschokolade raspeln. Die Sauce mit etwas Starkemehl binden und mit
der Bitterschokolade, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rehriicken in Medaillons schneiden.
Ftwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fiir fiinf Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Von der Butter 40
Gramm in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln abziehen, fein hacken und in der heiflen Butter
glasig diinsten. Den Wirsing waschen, in feine Streifen schneiden und in der Butter blanchieren.
Die Sahne in einem weiteren Topf reduzieren lassen, mit Muskatnuss sowie Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Wirsing zugeben und unterrithren. Den Quark mit den Eiern, dem Mehl, dem
Mineralwasser einer Prise Salz und etwas Muskatnuss zu einem glatten Teig verriihren, bis er
Blasen wirft. Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen und den Teig in das sieden-
de Wasser schaben. Die Spétzle abschopfen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Spétzle darin leicht anbraten. Die Birne schélen, entkernen und klein schneiden. Das Mark
aus der Vanilleschote kratzen. Die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Den Weifiwein
zusammen mit dem Zucker, dem Vanillemark, der Zimtstange einem Spritzer Zitronensaft sowie
dem Sternanis aufkochen lassen. Die Birne in den kochenden Fond geben, bis sie gar ist. Das
Reh zusammen mit den Spétzle, dem Wirsing und der Birne auf einem Teller anrichten. Die
Preiselbeeren dariiber geben und servieren.

Nelson Miiller am 18. Oktober 2013
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Reh-Riicken mit Spitzkohl, Apfel und Vanille

Fiir 4 Personen

Vanillepulver, etwas Salz 100 g gesalzene Butter 750 g Spitzkohl

4 Rosenkohlréschen 80 g Cashewkerne 700 g Rehriickenfilet, pariert
Pfeffer 3-4 EL weifler Balsamico Zucker

2 Apfel 300 g griechischer Joghurt 1 Msp. Curry (Garam Masala)

1 Msp. Kreuzkiimmel 2 EL Preiselbeeren

Fiir das Vanillesalz 1 Prise Vanillepulver mit 1 TL Salz vermischen. Fiir die Vanillebutter die ge-
salzene Butter cremig aufschlagen und 1 TL Vanillepulver untermischen. Vom Kohl die dufleren
unschonen Blédtter entfernen. Dann die Kohlblétter vorsichtig 16sen, jeweils den Strunk entfer-
nen, die Blétter in 3 cm grofle Rauten schneiden und anschliefend in kochendem Salzwasser
blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Rosenkohl die dufleren unschénen Blét-
ter entfernen, den Strunk abschneiden und die Rosenkohlblitter einzeln 16sen. Diese ebenfalls
in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Cashewkerne halbieren und
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Das Fleisch mit Vanillesalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. In
hitzestabile Frischhaltefolie und anschlieffend in Alufolie einrollen, an den Seiten gut verschlie-
Ben. Im 60 Grad heiflen Wasserbad (mit dem Teethermometer kontrollieren) das eingepackte
Fleisch ca. 15 Minuten garen. 60 g Vanillebutter in einer Pfanne leicht erhitzen, mit 1-2 EL
Balsamico und etwas Zucker wiirzen. 2/3 vom blanchierten Spitzkohl zugeben und bei milder
Hitze ca. 15 Minuten ziehen lassen. Die Rosenkohlblétter kurz vor dem Servieren zugeben und
erhitzen. Mit Salz und Zucker das Kohlgemiise abschmecken. Die Apfel waschen, schilen, vier-
teln, das Kerngehduse entfernen. Apfelviertel in 5 mm groflie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
mit 2 EL Vanillebutter die Apfelwiirfel anschwitzen, mit 2 EL Balsamico abldschen, 1 EL Zucker
tiberstreuen und glasieren. Fiir die Sauce restliche blanchierte Kohlbldtter mit Joghurt, Curry,
Kreuzkiimmel, einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker in einem Mixer fein piirieren, evtl. passieren
und abschmecken. Das vorgegarte Fleisch auspacken und in einer Pfanne mit 2 EL Vanillebutter
von allen Seiten ca. 2 Minuten anbraten und fertig garen. Zum Anrichten den geschmorten Kohl
als Kreis auf dem Teller anrichten, Kohljoghurt in die Mitte geben. Rehriicken portionieren und
auf den Joghurt setzen. Preiselbeeren, Apfelwiirfel und Cashewkerne auf dem Kohl verteilen.

Jorg Sackmann am 18. November 2014
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Reh-Riicken mit Topinambur und Rote Bete-Sauce

Fiir 4 Personen
4 Medaillons vom Rehriicken 400 ml Rote Bete Saft 400 ml Apfelsaft

1 Prise Fenchelsamen 1 Prise Kiimmel 700 g Topinambur

3 EL Butter 50 ml Weilwein 100 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund glatte Petersilie ca. 300 g Frittierfett Salz

60 ml Sahne Pfeffer, Muskat 1 EL Butterschmalz
1 Spritzer Balsamico 2 Tropfen Tabasco 1 TL Speisestérke

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Rehriickenmedaillons auf ein Backofengit-
ter geben und ca. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Fiir die Sauce Rote Bete, Saft und
Apfelsaft in einen Topf geben. Fenchel- und Kiimmelsamen mit dem Morser fein zerstoflen und
zugeben. Die Fliissigkeit langsam um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. 2 Topinambur-
knollen zur Seite legen, restlichen Topinambur schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem
Topf 2 EL Butter schmelzen, Topinamburwiirfel zugeben und leicht anschwitzen. Mit Weiflwein
abloschen und mit Briihe auffiillen. Topinambur weich kochen. Die iibrigen Topinamburknollen
gut waschen und in sehr diinne Scheiben hobeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die
Bléitter abzupfen. Frittierfett in einem Topf auf ca. 130 Grad erwirmen und nacheinander Topi-
namburscheiben und Petersilienblétter knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und leicht salzen. Zu den weich gekochten Topinamburwiirfeln die Sahne geben, kurz aufko-
chen, dann fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Fleischstiicke
aus dem Ofen nehmen und in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten
kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote Bete Sauce mit Essig, Tabsaco, Salz und
Pfeffer abschmecken. Stidrke mit 1 EL. Wasser verriihren und die Sauce damit binden. Zuletzt 1
EL Butter unter die Sauce rithren. Die Rehmedaillons mit dem Topinamburpiiree anrichten, die
Sauce angieflen und iiber das Piiree die frittierten Topinamburscheiben und Petersilie streuen.

Soren Anders 21. September 2012
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Reh-Riicken mit Wacholder-Sofe und Rosenkohl-Blattgemiise

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

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

Fiir den Rehriicken:

600 g ausgeloster Rehriicken  Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Wacholderbeeren

Fiir den Rosenkohl:

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

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Fiir die Sauce Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken und mit dem Portwein und Cognac
in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen. Rehsauce angieflen und um die Hélfte
einkochen. Stirke mit 1 EL Wasser anriihren, unter die Sauce riihren, aufkochen und die Saue
damit binden. Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken. Vor dem Servieren nochmals
erhitzen.

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 But-
terschmalz bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen ca. 7-8
Minuten rosa garen, den Backofen ausschalten die Tiire 6ffnen und noch weitere 5 Minuten zie-
hen lassen.

Von den Rosenkohlréschen den Strunk abschneiden und die Réschen entbléttern.

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. Rosenkohlblatter
zugeben und darin gar schwenken. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Kurz vor
dem Servieren fiir das Fleisch die Butter in einer Pfanne schmelzen und Rosmarin, Thymian
und Wacholderbeeren zugeben. Mit einem Essloffel die aromatisierte Butter iiber die Medaillons
geben.

Zum Anrichten auf jeden Teller in die Mitte etwas Rosenkohl geben, die Medaillons zugeben
und die Sauce dazu reichen. Dazu passen Schupfnudeln, Spétzle oder Kartoffelpiiree.

Karlheinz Hauser am 01. Dezember 2015
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Reh-Riicken, Glihwein-SoBe und Sellerie-Vanille-Piiree

Fiir zwei Personen

Rehriicken:

300 g Rehriickenfilet 1 TL Ol 2 EL braune Butter
Wildgewtiirz mildes Chilisalz Salz, Pfeffer
Selleriepiiree:

600 g Knollensellerie 1 kleine Kartoffel (80 g) 70 ml Gemiisefond

70 ml Milch 2 c¢m Vanilleschote 1 EL braune Butter

1 EL kalte Butter (5 g) 2 EL grob gehackte Walniisse mildes Chilisalz
Muskatnuss Salz, Pfeffer

Glithweinsauce:

2 TL Puderzucker 50 ml roter Portwein 200 ml kraftiger Rotwein
1/2 TL Speisestirke 1 Prise Glithweingewiirz 1 Msp. Orangenabrieb
60 g sehr kalte Butter  Salz, Pfeffer

Rosenkohlblitter:

4 Rosenkohlképfchen Salz

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rehriickenfilet waschen, trocken tupfen und in wenig Ol rundherum anbraten. Im Backofen
fertig garen.

Die braune Butter in einer Pfanne erwédrmen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz wiirzen und
den Rehriicken darin wenden.

Knollensellerie putzen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffel schéilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Fond und Milch in einem Topf erhitzen, Sellerie- und Kartoffelwiirfel mit der
Vanille hineingeben und zugedeckt etwa 20 Minuten weich schmoren.

Gemiisewiirfel mit dem Schaumloffel herausnehmen, die Vanille entfernen und die Gemiisestiicke
piirieren, dabei so viel Kochfliissigkeit wie notig hinzufiigen. Die braune Butter unterrithren und
das Selleriepiiree mit Chilisalz und etwas frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.
Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Portwein und Rotwein abléschen und
auf ein Drittel einkdcheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und
unter Rithren nach und nach in die kéchelnde Fliissigkeit riithren, bis diese leicht sdmig bindet.
Mit etwas Glithweingewiirz und Orangenabrieb wiirzen. Die kalte Butter in Wiirfel schneiden.
Die Butterwiirfel nacheinander bei milder Hitze unter stdndigem Riihren in die Sauce geben.
Rosenkohlkopfchen putzen, die einzelnen Bléttchen abl6sen, in Salzwasser knapp zwei Minuten
kochen, abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kurz vor dem Anrichten in der Ge-
wiirzbutter des Rehriickens wenden.

Rehriicken auf Glithweinsauce mit Sellerie-Vanille-Piiree und Rosenkohl anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 04. Dezember 2015
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Reh-Riicken, Harzer-Apfelkompott, Zwiebel-Kartoffel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

200 ml weifler Burgunder 150 ml Portwein 6 Pfefferkorner

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 3 Lorbeerblétter

6 Wacholderbeeren 1/2 TL Kumin 1 Msp. Orangen-Abgerieb
Salz, Zucker 600 g Rehriicken, ausgelost

Fiir das Gemiise:

400 g Kartoffeln 2 kleine Zwiebeln 3 EL Butter

400 ml Gefliigelfond 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 EL Pinienkerne 1 EL Rosinen 1 EL Preiselbeeren

Salz, Pfeffer

Fiir das Harzer-Apfelkompott:

1 Vanillestange 1 Bio-Zitrone 2 Apfel

150 ml Weiiwein 2-3 EL Zucker 1 TL Speisestérke
80 g Harzer Kése

Fiir das Kompott Vanille der Lénge nach aufschneiden und das Mark herausschneiden. Die Zitro-
ne heiB abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und etwas Saft auspressen. Die Apfel schélen,
vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Viertel nochmals in diinne Schnitze schneiden. Ap-
felschnitze mit Weillwein, Vanillemark, , Zucker, Zitronensaft und Zitronenabrieb in einen Topf
geben und weich kochen. Speisestidrke mit 1 EL Wasser vermischen und das Kompott damit
binden. Den Kése in 5 mm grofle Wiirfel schneiden und unter das leicht abgekiihlte Kompott
mischen. Fiir den Gewiirzsud Weiflwein, Portwein, Pfefferkorner, Rosmarinzweig, Thymianzweig,
Lorbeerblitter, Wacholderbeeren, Kumin und abgeriebene Orangenschale mit je einer Prise Zu-
cker und Salz in einen Topf geben und aufkochen, dann den Sud auf 60 Grad runter kiihlen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen , in den Sud legen und im Ofen bei 60 Grad Ober-Unterhitze
ca. 20 Minuten garen, bis es eine Kerntemperatur von 54 Grad hat. Die Kartoffeln schilen, in 1
cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser 3 Minuten blanchieren, dann herausnehmen. Die
Zwiebeln schilen, achteln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, mit 80 ml passier-
tem Gewiirzsud (Sud in der das Fleisch gart) abloschen und diesen zur Hélfte einkochen lassen.
Dann den Gefliigelfond angieBen und die Fliissigkeit um 1/3 einkochen lassen. In der Zwischen-
zeit Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden, Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Den Zwiebelsud mit 2 EL Butter montieren, die gehackten Krauter,
Rosinen, Preiselbeeren, Pinienkerne und vorgekochten Kartoffelwiirfel zugeben und noch kurz
fertig garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn das Fleisch die Kerntemperatur von 54
erreicht hat aus dem Sud nehmen, gut mit Kiichenkrepp abtupfen und in einer Pfanne mit 2
EL Butter kurz von allen Seiten anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und aufschneiden .
Fleischscheiben auf einen Teller geben. Harzer-Apfelkompott in Nocken dazu anrichten, dann
die Preiselbeer-Kartoffelwiirfel auf dem Teller verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 29. eptember 2015
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Reh-Ragout mit Quitten und Semmel-Knddeln

Fiir 6 Personen
Fiir das Ragout:

600 g Rehfleisch Salz, Pfeffer 6 weile Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 kleine Karotte 50 g Knollensellerie
40 g gerducherter Speck 40 g Ingwer frisch 1/2 Chilischote

4 EL Rapsol 2 EL Tomatenmark 100 ml Rotwein

250 ml Wildfond 1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 400 g Quitten 1 EL Vollrohrzucker

100 ml Quittensaft

Fiir die Knodel:

10 Broétchen 200 ml Milch 1 Zwiebel
40 g Butter 1 Bund Petersilie 4 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Ragout:

Rehfleisch in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Knob-
lauch, Karotte und Sellerie putzen, schilen und wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Ingwer
schilen und fein hacken. Chilischote entkernen und fein schneiden. Ol in einem grofien Topf
erhitzen. Fleisch darin von allen Seiten anbraten und herausnehmen. Dann Zwiebeln, Karotte,
Sellerie und Speck im Bratfett anbraten. Ingwer, Chili und Knoblauch dazugeben und ca. 10
Minuten schmoren. Das Fleisch zuriick in den Topf geben. Tomatenmark untermischen, alles mit
dem Wein abléschen und kurz einkochen lassen. Anschliefend die Briihe zugeben. Nelken, Lor-
beerblatt und Wacholder in ein Teesieb oder einen Teefilter geben verschliefen und zum Fleisch
geben. Alles bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde schmoren. Die Quitten schiilen, das Kerngehduse
entfernen. Quitten in 1 cm dicke Wiirfel schneiden. Quitten nach ca. 40 Minuten zum Fleisch
geben und mit weitere 20 Minuten schmoren. Wenn das Fleisch weich ist mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Quittensaft abschmecken.

Fiir die Semmelknodel:

die Brotchen klein schneiden und in warmer Milch einweichen. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.
Petersilienblidttchen von den Stielen zupfen. Petersilie fein schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Petersilie untermischen und lauwarm abkiihlen. Dann zum
Brot geben und verkneten. Eier unterkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit feuchten Hénden ca. tischtennisballgrofie Knodel formen. In siedendem Salzwasser etwa 25
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Ragout abschmecken und mit den
Knodeln servieren. Dazu passt Rotkohlsalat

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013
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Reh-Ragout mit Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

20 g getr. Steinpilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Karotte 100 g Sellerie 20 g ger. Bauchspeck
450 g Rehschulter Pfeffer 2 EL Butterschmalz
3 Wacholderbeeren 250 ml Rotwein 2 EL Balsamico

Salz

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir das Ragout:

Die getrockneten Pilze in kaltem Wasser zehn Minuten einweichen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte
und Sellerie schélen. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln, das Gemiise in 5 mm grofle Wiirfel
schneiden. Speck fein wiirfeln. Die Rehschulter von den grébsten Sehnen befreien und in 3 cm
grofle Stiicke schneiden. Fleischstiicke mit Pfeffer wiirzen und in einem Topf oder einer tiefen
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundum anbraten. Speck, Zwiebel, Knoblauch, Karotte und
Sellerie zugeben und anbraten. Die Pilze ausdriicken zugeben und mit dem Einweichwasser und
etwas Rotwein abloschen. Wacholderbeeren andriicken und ebenfalls zugeben. Unter gelegentli-
chem Umriihren alles zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren, dabei immer wieder mit etwas Wein
abloschen.

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 Piirier-
presse driicken. Sofort das Eigelb und anschlieflend so wenig Mehl wie n6tig darunter rithren, 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, heraus-
nehmen, abtropfen lassen. Die Schupfnudeln kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit 1 EL
Butter warm schwenken. Die weich gegarten Fleischwiirfel in einen anderen Topf umstechen und
die Sauce mixen und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch wieder in die
Sauce geben und mit den Schupfnudeln anrichten.

Vincent Klink 26. Januar 2012
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Reh-Ragout mit Semmelknddel-Souffle

Fiir 4 Personen
Fiir das Semmelknodelsoufile:

125 ml Milch 3 Brotchen vom Vortag 2 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz 1 Eigelb

Salz und Pfeffer 2 Eiweif3 2 Scheiben geréucherter Speck
Fiir das Rehragout:

600 g Rehschulter 1 Zwiebel 1 Karotte

60 g Sellerie 30 g gerducherter Speck 2 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 2 EL Balsamico

200 ml Rotwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren

1 TL Pfefferktrner 300 ml Fleischbriihe 150 g kleine Champignons
Salz, Pfeffer 3 EL Butter 25 g Sauerrahm

Fiir das Semmelkndédelsouffle die Milch aufkochen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden,
mit der heiflen Milch begielen und ca. 20 Minuten einweichen.

Fiir das Rehragout das Fleisch parieren und in 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel, Karotte
und Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden. Speck fein wiirfeln.

In einem Topf mit 2 EL Butterschmalz das Fleisch mit Zwiebeln, Gemiisewiirfeln und Speck an-
braten bis es Farbe genommen hat. Tomatenmark zugeben und noch eine halbe Minute anbraten.
Mit Mehl bestduben und mit Balsamico und Wein abléschen, gut verrithren. Lorbeerblatt, zer-
driickte Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben und alles ca. 40 Minuten schmoren. Immer
wieder etwas Fleischbriihe zugeben, damit am Topfboden nichts ansetzt.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 ) vorheizen.
Fiir das Semmelknodelsouffle die Schalotten schéiilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz Schalotten an-
schwitzen, die Hilfte der Petersilie untermischen und dann zu den Brotscheiben geben. Eigelb
hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen. Sollte der Teig sehr trocken
sein, noch etwas Milch dazugeben. Eiweifl zu Schnee schlagen und unter die Knédelmasse heben.
Die Speckscheiben halbieren, und den Boden der vier Souffleformen (Durchmesser ca. 10 cm)
damit auslegen und die Knddelmasse einfiillen. Auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen ca.
20 Minuten garen.

Die Pilze putzen und je nach Gréfle halbieren oder vierteln.

Dann das Fleisch herausnehmen und den Rest etwas einkochen lassen. Anschlieend die Sauce
passieren, abschmecken und mit 1 EL kalter Butter aufmontieren. Das Fleisch wieder zugeben.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Pilze anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Souffles auf Teller stiirzen, das Rehragout daneben geben, ein paar gebratene Pilze und je 1
TL Sauerrahm darauf geben, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Otto Koch am 15. Oktober 2015
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Reh-Ravioli in Steinpilz- Schaum mit Zwiebel-Salsa

Fiir 4 Portionen

300 g ital. Hartweizengrie8 4 Eier (M) 3 EL Olivenol

4 Zwiebeln, rot 1 EL Honig 2 EL Rotweinessig

200 g Rehriickenfilet 400 ml Sahne 2 Zweige Zitronenthymian
30 g Walniisse, ohne Schale 2 Schalotten 20 g Steinpilze, getrocknet
20 g Butter 1 Knoblauchzehe 50 ml WeiBwein

400 ml Wildfond 1 Zitrone, unbehandelt 4 Zweige Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz Chili

Den Hartweizengrief3, drei Eier, einen Essloffel Oliventl und einen halben Teeltffel Salz zu einem
glatten, geschmeidigen Nudelteig verarbeiten. Anschliefend den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und zwei Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Zwei Essloffeln Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen. Die Zwiebeln schélen, fein hacken und in der Pfanne anschwitzen. Den Honig sowie
den Rotweinessig hinzufiigen und einkochen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Rehriickenfilet in Wiirfel schneiden und zehn Minuten im Gefrierschrank anfrieren. Anschlie-
Bend die Wiirfel zusammen mit 200 Millilitern Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett résten und
klein hacken. Den Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen, klein hacken und mit
den Walniissen unter die Farce heben. Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine oder einem
Nudelholz zu langen Bahnen ausrollen. Die Rehfarce in kleinen Portionen mit etwas Abstand auf
die Nudelbahnen setzen. Das vierte Ei trennen. Die Teigrander mit dem Eigelb bestreichen und
mit einer zweiten Nudelbahn belegen. Die Ravioli mit Hilfe eines Ravioli-Ausstecher ausstechen.
Anschlielend die Ravioli in leicht gesalzenem Wasser zwei bis drei Minuten sieden lassen. Die
Steinpilze mit lauwarmem Wasser bedeckt zehn Minuten einweichen. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Die Schalotten und die Knoblauchzehe schilen, klein hacken und in der But-
ter anschwitzen. Die eingeweichten Steinpilze klein hacken und hinzufiigen. Mit dem Weilwein
abloschen und einkochen lassen. Den Wildfond zugeben und mit der {ibrigen Sahne auffiillen.
Zehn Minuten kocheln lassen. AnschlieSend mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und
mit einem Piirierstab aufschiumen. AbschlieBend die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln,
abzupfen und klein hacken. Die Ravioli in tiefen Tellern anrichten und mit dem Steinpilzschaum
betraufeln. Die Zwiebeln darauf geben, mit der fein gehackten Petersilie bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 07. Januar 2012
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Reh-Rouladen mit Pilzen und Semmel-Kndodeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Rouladen:

8 grofle Wirsingblatter 500 g Wildfleisch vom Reh 3 Bund glatte Petersilie
2 Knoblauchzehen 250 g gemischte Pilze 1 EL Butter

2 TL Wildgewtiirz 1 Ei 3 Schalotten

50 g Butterschmalz 150 ml Weiflwein 300 ml Wildfond
2-3 Lorbeerblétter 3 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige
1 EL Wacholderbeeren 100 ml Sahne 25 g Butter

Fiir die Knodel:

1 Bund glatte Petersilie 250 g altbackene Brétchen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g Butter 200 ml Milch

2 Eier Muskatnuss 30 g Butter

2-3 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Preiselbeermarmelade

Die Wirsingblétter in sprudelnd kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten garen, anschliefend mit
einem Siebloffel herausheben und in eiskaltem Wasser abschrecken. Die mittlere Blattrippe her-
aus schneiden. Rehfleisch abbrausen, trocken tupfen und durch den Fleischwolf drehen. Petersi-
lie abzupfen, 1 Knoblauchzehe schilen. Beides zusammen fein hacken. Pilze putzen (nicht wa-
schen!) und wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Pilze darin zusammen mit der Knoblauch-
Petersilien-Mischung etwa 1 min. andiinsten. Dann mit dem Wildhackfleisch in eine Schiissel
geben. Wildgewiirz und Ei hinzufiigen. Alles griindlich vermischen. Die Wirsingblétter neben-
einander auf die Arbeitsfliche legen. Die Fiillung auf die Bliattermitte verteilen, dann seitlich
einschlagen, aufrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Die Schalotten und die zweite
Knoblauchzehe schélen und in diinne Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem Bréter erhit-
zen. Die Rouladen darin unter mehrmaligem Wenden anbraten. Schalotten und Knoblauch im
Bréter goldbraun anbraten. Das Ganze mit Wein abldschen, Fond, Krauter und Wacholderbeeren
zufiigen. Wirsingrouladen mit Salz, Pfeffer wiirzen. Bréter mit einem Deckel verschliefen und
auf dem Herd bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten schmoren. Fertig gegarte Wirsingrouladen aus
der Sofle nehmen, diese um die Hilfte einkochen, dann durch ein Sieb in einen kleinen Topf pas-
sieren und Sahne zugeben. Nochmals aufkochen. Kalte Butter nach und nach unterriihren, Sofie
mit Salz, Pfeffer kriftig abschmecken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die altbackenen Brotchen ohne Rinde klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin andiinsten. Mit der Milch abléschen und 2 Minuten kocheln lassen. Die heifle Milchmi-
schung iiber die Brotchenwiirfel gieflen. Die Eier zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Hilfte der Petersilie zugeben. Alles gut mischen und 10 Minuten durchziehen lassen. Aus der
Masse Knodel formen und in leicht siedendem Wasser 10 Minuten gar ziehen lassen. Butter und
Semmelbrosel in einer Pfanne rosten, restliche Petersilie zu geben und die fertig gegarten Kniédel
darin schwenken. Die Rouladen mit der Sauce, den Preiselbeeren und den Semmelknodeln auf
Tellern anrichten.

Johann Lafer am 11. Oktober 2014
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Reh-Schnitzel mit Holunder-Schwarzwurzeln, Kartoffelpiiree

Fiir zwei Personen

4 diinne Scheiben Rehfleisch a 80 g 300 g mehligk. Kartoffeln 300 g Muskatkiirbis

6 Stangen Schwarzwurzeln 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch 40 g gemahlene Haselniisse 100 g Semmelbrosel
60 g Mehl 100 ml Milch 70 g Butter

2 Fier 1 EL geschlagene Sahne 1 Muskatnuss

50 ml Gefliigelfond 50 ml Holundersaft Milch, Chili
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln und den Kiirbis waschen und schélen. Den Kiirbis entkernen und beides in 2 bis
3 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Das Gemiise in einem Dampftopf mit Siebeinsatz etwa 15
bis 20 Minuten weich ddmpfen. Anschlieflend beides zweimal durch eine Kartoffelpresse in einen
Topf pressen. Milch erhitzen, mit Salz und Muskat wiirzen und zusammen mit 50 Gramm der
Butter unter das Piiree heben. Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser waschen, schélen
und in Milch einlegen, damit sie nicht braun werden. Die geschélten Wurzeln schrig in diinne
Scheiben schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die restliche
Butter in einer Pfanne schmelzen, die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Die
Schwarzwurzelscheiben in die Pfanne geben und mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen, Den Gefliigelfond und Holundersaft angieflen. Die Schwarzwurzeln darin bissfest garen,
den Sud dabei etwas einkochen lassen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Dann das Reh-
fleisch mit einem Fleischklopfer zwischen zwei Klarsichtfolien leicht plattieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Semmelbrosel mit den gemahlenen Niissen vermischen. Die Eier mit der ge-
schlagenen Sahne verquirlen. Die Rehscheiben mehlieren, durch die Eier-Sahne-Mischung ziehen
und in der Nussmischung panieren. Anschliefflend in dem heiflen Butterschmalz von beiden Seiten
goldbraun braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Zum Schluss den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden und unter die Schwarzwurzeln riithren. Das Kartoffel-Kiirbis-Piiree
und die Schwarzwurzeln mit Hilfe eines Metallrings (circa 12 Zentimeter) auf Tellern anrichten.
Die Rehschnitzel anlegen und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 09. November 2012
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Reh-Schnitzel mit Quitten-Schaum und Pariser Kartoffeln

Fiir vier Personen

Rehschnitzel:

500 ml Wildfond 100 g Quittengelee 8 Rehschnitzel, a 60 g
100 ml Sahne 4 EL Quittengelee 2 Quitten

Ol zum Braten Mehl Pfeffer

Salz

Pariser Kartoffeln:

6 Kartoffeln, grof}, fest 3 EL Olivendol 50 g Butter

Meersalz

Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 TL Zucker

Sonnenblumendl,Pfeffer,Salz

Rehschnitzel:

Wildfond auf ein Fiinftel reduzieren, Quittengelee dazu geben und piirieren. Rehschnitzel in
Mehl wenden, beidseitig circa zwei Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiinf Minuten
unter Folie ruhen lassen. Einen Schuss Sahne in den Fond geben, abschmecken und aufschiu-
men. 200 Milliliter Wasser mit vier Essloffeln Quittengelee aufkochen. Die Quitten schélen, in
Spalten schneiden und 20 Minuten in dem Quitten-Geleewasser weich garen. Anschliefend in
einer Grillpfanne beidseitig kurz anbraten, salzen.

Pariser Kartoffeln:

Kartoffeln mit einem Pariserloffel in kleine Béllchen schneiden. Zehn Minuten in Salzwasser ga-
ren. In Olivenél und Butter goldbraun braten.

Rosenkohl:

Vom Rosenkohl die &ufleren Blédtter ablosen, das Innere halbieren und zehn Minuten garen.
Dann die Bldtter dazu geben und ebenfalls garen. In Eiswasser abschrecken. Mit Zitronensaft-
und Abrieb, Sonnenblumenél und Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Andreas C. Studer am 19. Oktober 2012
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Reh-Schnitzel mit Sellerie-Piiree, Erdnuss-So3e, Trauben

Fiir zwei Personen

1 Rehoberschale, ca. 300 g 1 mehligk. Kartoffel 250 g Knollensellerie

50 g kernlose griine Trauben 20 g Ingwer 1 TL gertstete Erdniisse
Speisestirke 30 g kalte Butter 3 TL Butter

50 g Erdnussmus, gerostet chinesische Wiirzpaste 200 ml Gefliigelfond

80 ml Gemiisefond 1 bis 2 EL helle Sojasauce 1 Muskatnuss

1 rote Chilischote Ol, Sesamsl Salz, Pfeffer

Finen Topf mit dem Gemiisefond erhitzen. Den Sellerie und die Kartoffel schilen und in einen
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Anschlieend die Selleriestiicke und die Kartoffelwiirfel in
den Topf geben und etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel weich diinsten. Danach den Sel-
lerie auf einem Sieb abgieffen und pilirieren. Dabei so viel Kochfliissigkeit wie notig hinzufiigen
und die kalte Butter dazu geben, bis das Piiree moglichst kompakt ist. Eine Pfanne mit zwei
Teeloffeln Butter erhitzen, bis die Butter braun wird. Die braune Butter in das Piiree riithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Muskatnuss dariiber reiben. Eine grofle Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Einen Teeloffel Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die Rehober-
schale waschen, trocken tupfen, in circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
zwischen zwei Bléttern gedlter Klarsichtfolie mit der flachen Seite eines Schnitzelklopfers etwas
diinner klopfen. Anschlieend die Schnitzel in der Pfanne auf beiden Seiten je etwa zwei Minuten
anbraten und auf einem Teller beiseite stellen. Den Bratensatz mit dem Gefliigelfond abléschen.
Einen halben Teeloffel Speisestidrke mit ein wenig kaltem Wasser glattriihren und in den leicht
kochelnden Fond rithren. Anschlieend die Pfanne vom Herd nehmen und das Erdnussmus mit
einem halben Teeltffel vietnamesischer Wiirzpaste hinein rithren. Den Ingwer schélen und fein
reiben. Die Chilischote der Liange nach aufschneiden, entkernen und fein hacken. Die Sojasauce
und einige Tropfen Sesamol mit einem halben Teeloffel Ingwer und einem halben Teeloffel Chili
einrithren. Den ausgetretenen Fleischsaft von den Rehschnitzeln in die Sauce rithren, danach
die Schnitzel in die Pfanne legen und darin erhitzen, dabei die Sauce nicht mehr kochen lassen.
Die Trauben in einer Pfanne mit der restlichen Butter glasieren. Die gerdsteten Erdniisse grob
hacken. Die Rehschnitzel mit dem Selleriepiiree, der Erdnusssauce und den glasierten Trauben
auf Tellern anrichten, mit den Erdniissen bestreuen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 31. Januar 2014
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Reh-Schnitzel, Wacholder-Rahm-SoBe, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie 1 Kartoffel 75 ml Gemiisefond
30 g kalte Butter 1 bis 2 TL braune Butter 1 Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

1 Rehoberschale a 300 g 1 TL Ol

Fiir die Sauce:

1 Bio-Orange 1 Wurzel Ingwer a 10 g 3 EL Sahne

1 EL kalte Butter 1 TL Speisestéirke 2 EL roter Portwein
50 ml trockener Rotwein 200 ml Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren 5 grob zerdriickte Pimentkérner 1 Zimtrindensplitter

1/4 TL schwarze Pfefferkorner
Fiir das Rosenkohl-A pfelgemiise:

200 g Rosenkohl 1 rotschaliger Apfel 1 TL kalte Butter
3 TL Puderzucker 1 EL Gemiisefond mildes Chilisalz
Salz

Fiir das Piiree den Sellerie schilen, in ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden und die Kartoffel
schélen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. In einem kleinen Topf den Fond erhitzen, die Selle-
riestiicke und die Kartoffelwiirfel hineingeben und in etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel
weich diinsten. Den Sellerie auf einem Sieb abgiefien, in einem Mixer piirieren, dabei so viel Koch-
fliissigkeit wie notig hinzufiigen und die Butter dazugeben. Das Piiree sollte moglichst kompakt
sein. Die braune Butter hineinrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Fiir
das Schnitzel die Rehoberschalen in circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
zwischen zwei Bléattern gedlter Klarsichtfolie mit der flachen Seite eines Schnitzelklopfers diin-
ner klopfen. Dann eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem
Pinsel darin verteilen. AnschlieBend die Schnitzel darin auf beiden Seiten je anderthalb bis zwei
Minuten anbraten und auf einem warmen Teller beiseite stellen. Fiir die Sauce den Bratensatz
mit Portwein und Rotwein abloschen, einkocheln lassen und danach mit dem Kalbsfond auf-
filllen. Dann die Wacholderbeeren andriicken, die Pimentkoérner grob zerdriicken und mit dem
Lorbeerblatt, den Pfefferkérnern und der Zimtrinde auf die Hélfte einkdcheln lassen. Dann die
Sahne hinein rithren und weiter kocheln lassen. Wahrenddessen die Speisestédrke mit wenig kal-
tem Wasser glatt rithren und nach und nach in die leicht kéchelnde Sauce riithren, bis diese leicht
sdmig bindet. Zum Schluss die Schale einer Orange reiben, den Ingwer schélen und in Scheiben
schneiden. Dann den Orangenabrieb und eine Ingwerscheibe in die Sauce rithren und einige Mi-
nuten darin ziehen lassen. Anschliefend die Sauce durch ein Sieb passieren und die kalte Butter
hinein rithren. Gegebenenfalls etwas nachwiirzen. Fiir das Gemiise den Rosenkohl putzen und
in einzelne Blitter zerteilen. Die Rosenkohlblétter in Salzwasser kurz blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Dann den Apfel waschen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren, die Apfelstiicke
darin andiinsten, Rosenkohl und Fond hinzufiigen, darin kurz erhitzen, die Butter hineinriihren
und mit Chilisalz wiirzen. Die Rehschnitzel mit der Sauce auf warmen Tellern anrichten, das
Selleriepiiree und das Rosenkohl-Apfel-Gemiise daneben setzen.

Alfons Schuhbeck am 28. November 2014
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Reh-Terrine mit Apfel-Sellerie-Salat

Fiir 8 Personen
Fiir die Terrine:

1 Schalotte 70 g Kalbsleber 1 EL Butter

150 g Rehschulter 100 g griiner Speck 90 g Schweinehals

50 g Kalbsschulter 1 Ei 2 Wacholderbeeren
Pastetengewtirz 100 g Sahne 1 Spritzer Madeira

30 g gerducherter Schinkenspeck 30 g geschélte Pistazien 50 g griiner Speck, hauchdiinn
Salz, Pfeffer 100 g Preiselbeeren

Fiir den Salat:

150 g Sellerie 1 Apfel 1 Zitrone

100 g Mayonnaise Salz

Schalotte schélen und fein schneiden. Die Leber in Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, aus der Pfanne nehmen, erkalten lassen. Die gut
gekiihlten Fleischstiicke wie Rehschulter, griiner Speck, Schweinehals und Kalbsschulter in feine
Wiirfel schneiden und zusammen mit der Leber und dem Ei in einen Cutter geben. Die Wachol-
derbeeren fein hacken, mit dem Pastetengewiirz zugeben und fein mixen. Dann in eine Schiissel
umfiillen, die Masse evtl. nochmal kurz kalt stellen. Unter die Fleischfarce Sahne und Madeira
mischen und abschmecken.

Speck in feine Wiirfel schneiden. Speck und die Pistazien unter die durchgearbeitete Masse mi-
schen.

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pastetenform (ca. 700 ml Inhalt) mit den Speckscheiben auskleiden, die Fleischfarce ein-
fiillen und mit den {iberhéngenden Speckscheiben abdecken.

Die Pastetenform in eine Auflaufform stellen, Wasser in die Auflaufform gieflen, sodass die Pas-
tetenform ca. 2 cm im Wasserbad steht. So im vorgeheizten Ofen die Pastete ca. 1,5 Stunden
garen. Dann herausnehmen, zuerst 1 Stunde bei Zimmertemperatur, dann iiber Nacht im Kiihl-
schrank auskiihlen lassen.

Fiir den Salat Sellerie und Apfel schilen, vom Apfel das Kerngehiduse entfernen. Sellerie und
Apfel erst in diinne Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Von der Zitrone den Saft auspressen und die Gemiisestreifen mit etwas Zitronensaft und Salz
marinieren, die Mayonnaise untermischen und abschmecken.

Die Terrine aus der Form stiirzen, in ca. 1,5 cm starke Scheiben aufschneiden. Pro Portion 2-3
Scheiben Terrine mit dem Salat anrichten, mit Preiselbeeren garnieren und servieren. Tipp:

Fiir selbstgemachtes Pastetengewiirz, je 1 Prise Muskat, getrockneten Majoran, getrockneten
Thymian und gemahlenen Knoblauch in einen Morser geben und gut vermischen. Fertig ist das
Pastetengewdirz.

Otto Koch am 17. Dezember 2015
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Sdchsische WickelkloBe mit Wildschwein-Gulasch

Fiir 4 Personen
Fiir die Kl683e:

800 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 3 EL Butter

1 Bund glatte Petersilie 300 g Mehl 2 FEier

1 TL Backpulver Salz 1-2 EL Milch

2 EL Semmelbrosel 1 1 Fleischbriihe

Fiir das Gulasch:

1 TL Rosmarin, getrocknet 1 TL Wacholder 1 TL Thymian, getrocknet
1 Lorbeerblatt 1 TL Zitronen-Abrieb 800 g Wildschweingulasch
Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln 100 g Friihstiicksspeck

2 EL Mehl 1/4 1 Rotwein 1/4 1 Wildfond

100 g Créme-fraiche 100 g Preiselbeeren

Fiir die Klo8e die Kartoffeln in der Schale kochen. Fiir das Gulasch Rosmarin, Wacholder, Thy-
mian, Lorbeerblatt und Zitronenschale in einem Moérser gut zu einer Gewiirzmischung zerstofien.
Die Fleischwiirfel mit Salz, Pfeffer und der Gewiirzmischung wiirzen. Zwiebeln schélen und fein
wiirfeln. Den Speck in Streifen schneiden und in einem Schmortopf mit Butterschmalz anbraten,
das Fleisch zugeben und rundum anbraten. Dann Zwiebeln hinzufiigen, mit Mehl bestduben
und mit Rotwein und Wildfond aufgielen. Das Gulasch im geschlossenen Topf ca. 40 Minuten
schmoren, bis das Fleisch weich ist. In der Zwischenzeit fiir die WickelkloBe Zwiebeln schélen,
fein schneiden und in einer Pfanne mit 3 EL Butter anschwitzen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und unter die Zwiebeln mischen. Die gekochten Kartoffeln pellen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Eier, Backpulver und eine Prise Salz zu den Kartoffeln
geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Zuletzt die Milch zugeben, der Teig darf nicht
zu fest sein. Dann auf einer bemehlten Fliche den Teig zu einem 1 cm starken Quadrat ausrollen.
Petersilienzwiebeln darauf verteilen und mit Semmelbréseln bestreuen. Den Teig von der Léngs-
seite wie einen Strudel aufrollen, dann in 4 c¢m dicke Scheiben schneiden. Die Fleischbriihe in
einem Topf auf 90 Grad erhitzen und die Wickelklofe darin ca. 20 Minuten ziehen lassen. Unter
das Gulasch Créme fraiche und Preiselbeeren mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gulasch mit Wickelkl6Ben anrichten und servieren.

Vincent Klink am 24. September 2015
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Saltimbocca von Fasanen-Brust, Honig-Feigen, Steckriiben

Fiir vier Portionen

Fiir die Kokos-Steckriiben:

1 Steckriibe (ca. 600 g) 1 Schalotte 20 g Butter
100 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch 3 Limette
Salz, Chili, Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:

4 Fasanenbriiste 8 Salbeibléitter 4 Scheiben Parma-Schinken

2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Honigfeigen:

8 frische Feigen 3 EL Honig 1 Zimtstange

100 ml Rotwein 100 ml Portwein 100 ml schw. Johannisbeersaft
4 Zitrone

Fiir die Garnitur:

Pfeffer

Den Backofen auf 110°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Kokos-Steckriiben die Steckriibe
waschen, schilen und wiirfeln, Schalotte schilen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen
und beides darin anschwitzen. Mit Gemiisefond abléschen und die Kokosmilch dazu geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten koécheln lassen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist.
Anschlieend mit einem Spritzer Limettensaft, etwas Chili aus der Miihle und gegebenenfalls
Salz abschmecken. Die Fasanenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je zwei Salbeibldtter auf jede
Brust legen, mit je einer Scheibe Parma-Schinken umwickeln. Rapsél in einer Pfanne erhitzen
und die Briiste darin von allen Seiten kurz anbraten. Fasanenbriiste im vorgeheizten Backofen
etwa 15 Minuten garen. Anschliefflen noch einige Minuten ruhen lassen. Feigen waschen und
halbieren. Honig mit der Zimtstange in einer Pfanne aufschdumen lassen. Rotwein, Portwein und
Johannisbeersaft zugeben, aufkochen. Mit Zitronensaft wiirzen und bei mittlerer Hitze zur Hélfte
einkochen lassen. Die halbierten Feigen zugeben und unter den Sud schwenken. Zum Anrichten
die Fasanenbriiste halbieren oder in Scheiben schneiden. Kokos-Steckriiben auf Teller verteilen,
je vier Feigenhilften darauf anrichten, den Sud iiber die Feigen traufeln. Das Saltimbocca darauf
legen und nach Belieben mit etwas grob gemahlenen schwarzen Pfeffer bestreuen.

Johann Lafer am 20. Dezember 2014
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Scharfe Kaninchen-Pfanne

Fiir 2 Portionen

300 g Kaninchenriickenfilets 4 Stangen Friihlingslauch 1 rote Chilischote
2 Strauchtomaten 1 Zitrone 200 g Naturjoghurt
1 Schale Gartenkresse 2 EL Butter Olivendl, Salz

Die Strauchtomaten blanchieren oder mit einem Bunsenbrenner abflimmen, die Haut abziehen,
die Tomaten vierteln und das Kerngehduse entfernen. Den Friihlingslauch waschen, putzen und
in etwa ein Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Naturjoghurt leicht mit Salz abschmecken.
Das Olivendl in einer groflen, beschichteten Pfanne erhitzen, die Kaninchenfilets hineingeben,
leicht salzen und kurz braten. Anschliefend den Friihlingslauch zugeben, zwei Essloffel Butter
aufschdumen lassen, eine fein geschnittene Chilischote und die Tomatenfilets zugeben, mit Salz
und Zitronenabrieb abschmecken und vom Herd nehmen. Die Kaninchenfilets aus der Pfanne
nehmen, kurz ruhen lassen und lédngs halbieren. Das scharfe Gemiise auf zwei Tellern verteilen,
Kaninchen darauf anrichten, je zwei Essloffel abgeschmeckten Joghurt dariiber laufen lassen und
mit frischer Gartenkresse bestreuen.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2014

StrauBen-Fleisch-Salat

Fiir 4 Portionen

250 g StrauBlenfleisch 2 EL Mayonnaise 250 g Gewiirzgurken
1 kleine Dose Erbsen 1 kleine Dose Pfirsiche Salz, Pfeffer, Curry
Gurkenfliissigkeit

Etwas Ol in eine Pfanne geben und vorheizen lassen. Das rohe StrauBenfleisch (natiirlich kénnen
auch andere Fleischsorten verwendet werden) mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die heifle
Pfanne geben. Das ganze 10 bis 15 Minuten von beiden Seiten braten lassen.

Gewiirzgurken in kleine Stiicke schneiden und in einer Schiissel mit den Erbsen vermengen.
Wenn das Fleisch gar und abgekiihlt ist, wird es ebenfalls in kleine Stiicke geschnitten und in die
Schiissel gegeben. Die Pfirsiche werden klein zerhackt und mit der Masse vermengt. Das Ganze
wird mit Mayonnaise und etwas Gurkenfliissigkeit ergénzt. Mit Salz, Curry und Pfeffer nach
eigenem Ermessen abschmecken.

Ein bis zwei Stunden durchziehen lassen und gegebenenfalls nachwiirzen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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StrauBen-Steak mit Couscous-Gemiise

Fiir 4 Portionen

3 Paprika (gelb, rot, griin) 1 Prise Zucker 4 EL passierte Tomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 300 ml Hithnerbriihe
500 g Couscous 4 Strauflenfiletsteaks a 200g 100 ml Kokosmilch

100 g Ghee 2 EL Berbere-Gewiirz

StrauBenfilet in Stiicke schneiden und mit Salz und Berbere wiirzen. Etwas Ol in der Pfanne heifl
werden lassen, die Strauflensteaks von beiden Seiten anbraten (Beim Wenden niemals mit einer
Gabel reinstechen, sonst liuft der Fleischsaft aus, nur mit einem Wender!). Danach das Fleisch
in der Pfanne zur Seite schieben, auf die freie Fléiche die gewiirfelten Zwiebeln geben, eine Prise
Zucker hinzufiigen, danach Knoblauch. Das Fleisch entweder im Backofen warmhalten oder in
eine separate Pfanne auf kleiner Flamme geben.

Sofle:

Hiihnerbriihe zu den Zwiebeln geben, mit Berbere wiirzen, mit vier Loffeln passierter Tomaten
einkochen lassen, danach mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieend etwas Kokosmilch
dazu geben, die Pfanne von der Flamme nehmen.

Couscous:

Paprika und Zwiebel wiirfeln. Tomaten entkernen und wiirfeln. In einem Topf Wasser zum Ko-
chen bringen. In einem anderen Topf Ghee zu dem noch trockenen Couscous geben, Salz und
etwas Ol hinzufiigen. Danach das heifle Wasser dazugeben und vermischen. Zudecken und ca. fiinf
Minuten ziehen lassen. In einer Pfanne etwas Ol heifl werden lassen. Knoblauch klein schneiden
und in der Pfanne anbraten. Paprika, Zwiebeln und Tomaten in die Pfanne geben, alles an-
schwitzen, etwas Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben, mit Berbere wiirzen, alles gut vermengen.
Jedoch nur anbraten, nicht garen! Passierte Tomaten dazugeben, das Gemiise aus der Pfanne
anschliefend mit dem vorbereiteten Couscous vermengen. Dann verschlossen durchziehen lassen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

StrauBen-Steak

Fiir 4 Portionen
4 StrauBensteak Salz, Pfeffer Ol

Die rohen Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne sehr hei werden lassen und
die Steaks darin auf beiden Seiten rund 2 bis 3 Minuten scharf anbraten.

Steaks aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad 13 bis 14 Minuten fertig
garen lassen.

Serviert wird das Steak zum Beispiel mit Ratatouille und Ofenkartoffeln.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Surf-and-Turf von Hummer und Kaninchen mit Blumenkohl

Fiir vier Portionen
Fiir den Hummer:

2 Hummerschwinze 2 Knoblauchzehen 50 g Butter

2 Thymianzweige Salz, Pfeffer

Fiir das Kaninchen:

4 Kaninchenriicken 2 angedriickte Knoblauchzehen 2 Thymianzweige
2-3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Butter

Fiir den Blumenkohl:

400 g weilen Blumenkohl 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
50 ml hellen Fischfond 1 Zitrone 50 ml Sahne

50 g Rosenkohlblédttchen — Salz, Pfeffer 1 TL milden Honig

120 g Cocktailtomaten
Fiir den Kokosreis:

150 g Basmati Reis 25 g Kokosflocken 250 ml Wasser
50 ml Reiswein 2 Kaffir-Limettenblétter 50 ml Erdnussol
Salz, Chili Zum Anrichten: 2 Schalen griine Shisokresse

Den Reis in einem Sieb zwei- bis dreimal griindlich mit Wasser abspiilen und danach mit den
Kokosflocken vermengen. Wasser, Reiswein, Kaffir-Limettenblédtter, Reis und Kokosflocken in
einen Topf geben, mit einem Deckel verschlielen und bei mittlerer Hitze 15 bis 18 Minuten garen.
Danach mit Erdnussol, Salz und Chili abschmecken. Den Hummer der Lange nach halbieren. Die
Kaninchenriicken mit Salz wiirzen und im erhitzten Olivendl zwei bis drei Minuten von jeder Seite
bei mittlerer Temperatur anbraten. Danach Knoblauch andriicken, Thymian und Butter zum
Kaninchen hinzugeben und mit Pfeffer verfeinern. Fiir das Gemiise den Blumenkohl putzen,
waschen und in kleine Roschen teilen. Die Schalotten und Knoblauch schilen und wiirfeln.
Die Butter leicht erhitzen, Schalotten, Knoblauch, Blumenkohl darin hell anschwitzen. Danach
das Gemiise mit Fond auffiillen. Danach mit dem Saft der Zitrone, Salz, Pfeffer wiirzen und
mit Sahne aufgiefen. Das Ganze kurz aufkochen. Den Sud durch ein feines Sieb laufen lassen
und dabei auffangen. Den Sud aufschiumen, erneut zum Gemiise geben. Das Kaninchen und
den Hummer in der Pfanne mit dem Gemiise drei bis vier Minuten sanft garziehen bzw. mit
erwirmen. Den Rosenkohl putzen und die Bléattchen abzupfen, die Tomaten vierteln. Kurz vor
dem Servieren, die Rosenkohlbldttchen und Tomaten kurz mit in der Pfanne garen und das
Gemiise mit Honig abschmecken. Zum Servieren den Reis auf den Tellern anrichten und das
Gemiise darum verteilen. Hummer und Kaninchen in Tranchen schneiden und auf den Reis
legen. Zum Schluss mit feiner Shisokresse vollenden.

Johann Lafer am 29. Mirz 2014
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Tapas - Kaninchen im Serrano-Mantel gegrillt

Fiir 4 Portionen

4 Kaninchenriickenfilets Salz, Pfeffer 2 EL Preiselbeeren
8 Scheiben Serranoschinken Pflanzendl

Vegetarische Tapas:

1 Aubergine 2 Zucchini 2 rote Paprika
2 Zehen Knoblauch Salz 4-6 EL Olivenol
1 Zitrone Balsamico

Kaninchen im Serrano-Mantel:

Die Kaninchenfilets salzen, pfeffern und mit Preiselbeeren bestreichen.

Die bestrichenen Filets mit dem Serrano-Schinken umwickeln. Eventuell mit etwas Bratenschnur
fixieren.

Den Grill auf 200 °C vorheizen und den Rost gut 6len. Die Filets indirekt etwa 10 Minuten
grillen.

Vegetarische Tapas:

Die Auberginen und die Zucchini lings in etwa 5 mm diinne Scheiben schneiden. Die Paprika
vierteln und das Kerngeh#use entfernen.

Den Knoblauch fein schneiden, mit Salz bestreuen und mit der flachen Messerklinge auf dem
Schneidbrett zu einer Paste zermusen. Die Paste mit dem Olivendl vermischen und auf den
Zucchini- und Auberginenscheiben verstreichen.

Die Innenseiten der Paprika mit etwas Olivenol, Salz und ein paar Spritzern Zitronensaft be-
traufeln.

Grill vorheizen. Die Paprika direkt iiber der Glut kurz auf der Hautseite angrillen, dann neben
die Glut legen und die Auberginen- und Zucchini-Scheiben direkt iiber der Glut auflegen. Wer
das Kaninchen im Serrano-Mantel gleichzeitig zubereitet, legt es jetzt neben der Glut auf den
Grill. Den Deckel schlieflen und weitergrillen, bis die Paprika noch etwas Biss hat. Zucchini und
Paprika wenden, bis die Scheiben auf beiden Seiten ein schénes Grillmuster zeigen, danach mit
etwas Balsamico betraufeln.

Tipp:

Die Tapas schmecken am besten zu einem Glédschen Wein oder Bier, auch vor dem Fernseher.
Man kann sie natiirlich auch als Vorspeise oder Beilage und auch kalt servieren.

test Juni 2012
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Thymian-Kaninchen-Riicken mit Kartoffel-Zucchini-6Grostl

Fiir zwei Personen

4 Kaninchenriickenfilets, ohne Knochen 6 festk. Kartoffeln 2 kleine Zucchini

1 unbehandelte Orange 10 schwarze Oliven, klein 4 getrocknete Tomaten
2 Knoblauchzehen 1 EL Butter 3 EL Olivenol

1 Bund Thymian 3 Zweige Basilikum 1 Prise Cayennepfeffer

schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in einen kleinen Topf
geben. Diesen mit Wasser knapp bedeckt auffiillen und einmal aufkochen lassen. Jetzt die Hit-
ze soweit reduzieren, dass die Kartoffeln knapp unter dem Siedepunkt 15 bis 20 Minuten lang
gar ziehen kénnen. Die Kaninchenfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit etwas Olivendl von allen Seiten leicht braun anbraten. Ein Drittel vom
Thymian in eine Auflaufform legen, etwas Olivendl dariiber traufeln, die Kaninchenfilets darauf-
setzen und das Ganze mit Alufolie abdecken. Anschlieffend fiir 18 Minuten lang im Ofen garen.
Die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Wihrenddessen die Zucchini waschen, der
Lénge nach vierteln und das Kerngeh#iuse herausschneiden. Die Viertel in zwei Zentimeter grofie
Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit etwas Olivendl bei mittlerer Temperatur langsam braten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die Pfanne beiseite ziehen. Etwas Schale von
der Orange reiben. Nun die getrockneten Tomaten in einen Zentimeter grofle Stiicke schneiden,
zusammen mit den Oliven zu den Zucchini geben und mit etwas Abrieb von der Orange und Ca-
yennepfeffer abschmecken. Anschlieffend beiseite stellen. Fiinf Minuten vor dem Servieren vom
restlichen Thymian grofiziigig die Bléttchen abzupfen, eine Knoblauchzehe einmal andriicken
und beides in eine Pfanne mit der Butter geben. AnschlieBend die Kaninchenfilets hinzulegen
und bei mittlerer Temperatur in lediglich aufschiumender Butter fertig aromatisieren. Anschlie-
Bend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Hilfe eines Loffels ebenfalls den Thymian vorsichtig
aus der Butter heben und abtropfen lassen. Die Kartoffeln der Lange nach halbieren und mit der
Schnittfliche nach unten in eine Pfanne mit dem restlichen Olivendl setzen. Bei mittlerer Tempe-
ratur kriftig braun braten. Fiinf Minuten vor dem Servieren die restliche Knoblauchzehe schilen
und in feine Scheiben schneiden. Das Olivendl von den Kartoffeln abgieflen und die Knoblauch-
scheiben hinzugeben. Nun erneut mit einer Prise Salz abschmecken. Die Kartoffeln nochmals
circa zwei Minuten lang mit dem Knoblauch fertig braten. Die Basilikumblédtter zupfen und fein
hacken. Anschlieend die Zucchini samt den Oliven und den Tomaten sowie dem Basilikum zu
den Kartoffeln geben. Das Ganze einmal gut durchschwenken und mit Salz abschmecken. Den
Thymian-Kaninchenriicken mit dem Kartoffel-Zucchini-Grostl auf Tellern anrichten, mit den
Thymianblédttchen garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 13. Juli 2012
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Trocken mariniertes Hirsch-Kotelett mit Cranberry-SoBe

Fiir vier Portionen
Fiir das Hirschkotelett:

4 Pimentkoérner 1 TL Korianderkorner 4 Wacholderbeeren

£ TL braunen Rohrzucker 3% TL grobes Salz 4 Hirschkoteletts, a 150 g
Butterschmalz 2 Thymianzweige 2 junge Knoblauchzehen
Fiir die Cranberrysauce:

30 g Zucker 3 lila Zwiebeln 3 junge Knoblauchzehen
150 g Soft Cranberry’s 200 ml Johannisbeersaft 300 ml Wildfond

2 Thymianzweige 45 g Butter, eiskalt

Fiir die Knopfli:

1 frische Rote Bete 500 g Mehl 5 Eier (KI. M)

3 Eigelb (KI1. M) 1 TL feines Salz Muskatnuss

50 g Butter Pfeffer

Fiir die Marinade Piment, Korianderkorner, Wacholderbeeren, Zucker und in einem Morser
grob zermahlen. Die Koteletts griindlich mit der Marinade einreiben und bei Zimmertemperatur
fiir mindestens 30 Minuten abgedeckt marinieren (am besten iiber Nacht im Kiihlschrank).
Danach das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts von beiden Seiten 1 bis
2 Minuten anbraten. Thymian, Knoblauch zugeben und im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad
circa 8 bis 10 bei Ober/Unterhitze fertig garen. Die Zwiebeln, Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Den Zucker hell karamellisieren, Zwiebeln, Knoblauch, Soft-Cranberries zugeben, kurz
mitgaren und mit Johannisbeersaft abléschen. Anschlieend mit Wildfond aufgieflen und bei
mittlerer Temperatur auf die Hélfte einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken und der
eiskalten Butter binden. Rote Bete-Knolle waschen und grob raspeln. Raspel in einem Tuch
kréftig auspressen und den Saft auffangen. Das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte
eine Mulde driicken. Eier, Eigelb, Rote Bete Saft und ein Teeloffel Salz in die Mulde geben.
Alles von der Mitte aus mit einem Holzloffel griindlich miteinander vermengen. Knopfliteig mit
Muskatnuss wiirzen. Anschliefend den Teig so lange kréftig schlagen, bis er grofie Blasen wirft.
Falls der Teig zu fest sein zu zéh sein sollte, einfach ein wenig Wasser zugeben. Zum Kochen der
Rote Bete Knopfli, reichlich Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen und gut salzen.
Den Teig portionsweise in den Knopfli Hobel fiillen. Anschliefend in das kochende Wasser mit
dem Hobel hin und her driicken und die Knopfli darin garen. Sie sind fertig, wenn sie an der
Oberflache schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben, in Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen. Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Spétzle darin schwenken
und mit schwarzem Pfeffer abschmecken. Zum Servieren die Rote Bete Knopfli mittig auf die
Teller platzieren. Das Hirschkotelett in Tranchen schneiden und mit reichlich Sauce vollenden.

Johann Lafer am 28. September 2013
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Wachtel-Brust mit Pflaumen und Pfeffer-Piiree

Fiir 4 Personen

7 Schalotten 6 Pflaumen 4 Stiele Thymian

4 Wachteln (& ca. 300 g) 1 EL Olivensl 500 ml Gefliigelbriihe

7 EL Butter 80 ml Milch 6 Korner Pfeffermischung
800 g mehligk. Kartoffeln Salz,Pfeffer 2 EL Butterschmalz

1 EL Honig 2 EL Zucker

Schalotten schilen. Pflaumen waschen, trockenreiben, vierteln und entsteinen. Thymian abspii-
len und trockenschiitteln. Das Wachtelfleisch auslosen (oder vom Gefliigelhdndler vorbereiten
lassen). Knochen grob zerteilen. Knochen und 1 Schalotte grob hacken. Mit 1 Pflaume und 1
Stiel Thymian in 1 EL Ol anbraten. Mit Briihe abloschen und ca. 40 Minuten kochen lassen.
Inzwischen 2 Schalotten fein hacken. 3 EL Butter und Milch in einem Topf erhitzen. Thymian-
blattchen abzupfen und unter die Milch mischen. Alle Pfeffersorten fein morsern und ebenfalls
unterriithren. Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Die Kartoffeln abgieBen, durch
die Presse driicken und mit der Pfefferbutter cremig rithren (falls nétig noch etwas Butter zu-
geben). Saucenfond durch ein Sieb passieren und etwa um die Hilfte einkochen lassen, bis die
Fliissigkeit eine saucenartige Konsistenz hat. Mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken.
Wachtelfleisch abspiilen und trockentupfen. Wachtelbriiste und -keulen salzen. Von beiden Sei-
ten in Butterschmalz anbraten, auf der Hautseite ca. 3-5 Minuten fertig braten, am Ende 2 EL
Butter und 1 EL Honig mit in die Pfanne geben. Schmelzen lassen und das Fleisch damit betréau-
feln. Ubrige Schalotten schilen und lings vierteln. Und mit den restlichen Pflaumenviertel in
1 EL Butter anbraten. Zucker dariiber streuen, etwas karamellisieren lassen und ca. 5 Minuten
schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Plaumen-Schalotten mit Wachtelbrust und Keule sowie
Kartoffelpiiree anrichten. Dazu passen Romanesco oder Broccoli.

Jacqueline Amirfallah am 25. September 2013

Wachtel-Brust mit weiBem Bohnen-Piiree

Fiir 2 Portionen

1 Stubenkiiken 1 Bund Salbei 50 g weifle Bohnen, vorgegart
200 g Pancetta 1 Schalotte 100 ml Olivenol

Pfeffer

Stubenkiiken einschneiden und die Briiste herausnehmen. Die Haut entfernen. Die Wachtelbriiste
plattieren, jeweils in eine Scheibe Pancetta einrollen und mit Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Wachtelbriiste darin anbraten. Die Haut einzeln mitbraten lassen. Die Schalotte
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Die Schalotte darin kurz
anschwitzen. Salbei klein schneiden und hinzugeben. Die Bohnen dazugeben und rund zwei
Minuten garen. Die Bohnen mit einem Stampfer zerstampfen. Das weifle Bohnenpiiree auf Tellern
anrichten und die Wachtelbriiste darauf anrichten. Die kross gebratene Haut klein hacken und auf
dem weiflen Bohnenpiiree verteilen. Etwas Olivendl iiber die Wachtelbrust geben und servieren.

Steffen Henssler am 15. Marz 2013
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Wachtel-Brust und -Keule, Bdrlauch-6raupen, Morchelrahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachteln:

2 Wachtelbriiste 2 Wachtelkeulen 1 Ei

20 g Mehl 20 g Panko-Paniermehl 1 Zweig Rosmarin
Butter 01 Salz

Pfeffer

Fiir das Bérlauchpesto:

250 g Barlauch 80 g Parmesankése 50 g Pinienkerne
150 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Birlauchgraupen:

100 g Graupen 20 g Schalotten 20 g Mohren

20 g Sellerie 20 g Lauch 2 EL Barlauchpesto
30 ml Sahne 20 g Parmesan 20 g Butter

300 ml Gefliigelfond 50 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

3 Stangen griiner Spargel 20 g Butter Gemiisefond, zum Glasieren
Salz

Fiir die Morchelsauce:

100 g Morcheln 1 Schalotte 1 Limette

40 g Butter 200 ml Sahne 50 ml dunkler Kalbsjus
10 ml Weiflwein 20 ml Cognac Salz

Pfeffer

Da Morcheln meistens sehr sandig sind, sollten sie vor dem Putzen kurz in kaltem Wasser ge-
waschen und abgebraust werden. Nach dem Waschen die Pilze auf ein Kiichenkrepp legen und
trocken tupfen. Die Morcheln im Anschluss mit einer Pilzbiirste putzen und ldngs halbieren.
Fiir die Morchelsauce die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In der Zwischenzeit etwas Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Die Morcheln da-
zugeben, kurz anziehen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend mit dem Cognac
und dem Weifiwein abléschen.

Nun mit dem Kalbsjus auffiillen, die Morchel-Schalotten-Mischung etwas einkochen und dann
die Sahne dazugeben. Die Sauce so lange reduzieren, bis sie eine sdmige Konsistenz hat.

Die Limette waschen, halbieren und auspressen. Die Sauce mit dem Limettensaft, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir das Bérlauchpesto die Pinienkerne in einer nicht zu heiflen, beschichteten Pfanne ohne Zu-
gabe von Ol goldgelb résten. Den Parmesankiise fein hobeln.

Die Kerne anschliefend auskiihlen lassen und zusammen mit dem Olivendl und dem Parmesan
im Mixer fein piirieren.

Die Barlauchblédtter waschen, trocken tupfen und ebenfalls in den Mixer geben. Nun solange
mixen, bis alles fein zerkleinert ist. Zum Schluss das Bérlauchpesto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Pesto sollte nicht warm werden, da es sonst an Farbe und Geschmack verliert. In ein Glas
gefiillt und mit Olivendl bedeckt, hélt sich das Pesto im Kiihlschrank in etwa zwei Wochen.
Fiir das Bérlauch-Graupenrisotto den Gefliigelfond in einem mittelgrolen Topf erhitzen. Die
Schalotten abziehen. Den Sellerie, den Lauch und die Méhren waschen, schélen und in feine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die kleingeschnittenen Schalotten
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darin anschwitzen. AnschlieBend die Graupen und das Lorbeerblatt hinzugeben und mit Weif3-
wein abloschen. Die restlichen Gemiisewiirfel kurz mitgaren. Vorsichtig mit Salz und Pfeffer
abschmecken, da der Parmesan und das Bérlauchpesto noch eine gute Wiirze dazubringen.
Fiir das Risotto den Parmesan reiben und die Sahne schlagen. Vier Essloffel des Béarlauchpestos
und den Parmesan unter das Risotto rithren und mit einem Essloffel der geschlagenen Sahne
verfeinern. Das Risotto sollte leicht schlotzig sein.

Das Wachtelfleisch unter lauwarmem Wasser waschen und mit Kiichenpapier abtupfen. Die Haut
von der Wachtelkeule abziehen und den unteren Knochen vorsichtig herauslésen. Dann die Keule
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fine Panierstrale mit drei Tellern aufbauen. In den ersten Teller das Mehl geben, in den zweiten
das Ei aufschlagen und in den dritten das Panko fiillen. Die Wachelkeule zuerst im Mehl wélzen,
anschliefend durch das Ei ziehen und abschlieflend im Paniermehl wilzen.

Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wachtelkeulen darin goldgelb backen.

In einer zweiten beschichteten Pfanne ebenfalls Ol erhitzen. Die Wachtelbrust auf der Hautseite
so lange braten, bis die Haut knusprig ist. Anschlieend das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fin Stiick Butter und den Rosmarinzweig in die Pfanne geben und die Wachtelbrust auf die
Fleischseite legen und in der Pfanne kurz ziehen lassen. Das Fleisch sollte innen noch rosafarben
sein.

Fiir den Spargel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Spargel waschen, trocken
tupfen und im unteren Drittel schélen. Eventuell holzige Enden abschneiden. Den Spargel in
dem kochenden Wasser fiir etwa zehn Minuten garen.

Den Spargel anschliefend unter kaltem Wasser abschrecken, damit die griine Farbe erhalten
bleibt. Etwas Butter und Gemiisefond in einer Pfanne erhitzen und den gegarten Spargel darin
glasieren.

Die gebratene Brust und die gebackene Keule von der Wachtel zusammen mit dem Spargel, den
Barlauchgraupen und dem Morchelrahm auf zwei Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. April 2015
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Wachteln mit Mole-SoBe und Rosenbliiten

Fiir 4 Personen

2-3 getr. Chilis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Gewdiirznelke 1/4 TL Anissamen 1 TL Zimt

2 TL Sesam 70 g Mandeln 70 g Erdniisse, ungesalzen
70 g Rosinen 2 Limetten 750 ml Gefliigelbriihe

100 g Bitterschokolade 1TL getr. Rosenbliitenblatter 6 Wachteln

3 EL Butterschmalz 1 EL Honig 1/2 TL Butter

frische Rosenbliitenblatter

Fiir die Molesauce die Chili s langs halbieren, die Kerne und Scheidewénde entfernen , das
Fruchtgrob kleinschneiden. In einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten, dann in einer Schiissel mit 1
Liter warmen Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten
am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, abschrecken, schilen und grob schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Tomaten zugeben, mit Salz und
schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Chilis abgieflen. Nelke, Anissamen, Zimt und Sesam grob
morsern und leicht anrésten. Mandeln, Erdniisse , Rosinen und Chilis zugeben. Von den Limetten
den Saft auspressen. Die gediinsteten Tomaten mit der Gewiirz-Nuss-Mischung zusammen sehr
glatt piirieren., den Saft von den Limetten zugeben, in einen Topf geben und mit der Briihe
aufgieflen. Die Schokolade raspeln, zugeben und die Molesauce ca. 30 Minuten kocheln lassen,
dabei immer wieder umriihren. Die getrockneten Rosenbliitenblétter in Wasser einweichen. Von
den Wachteln Briiste und Keulen auslosen. Die Rosenbliitenblitter abgielen und ausdriicken
Wachtelteile salzen und auf der Hautseite in einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz anbraten,
wenn die Hautseite schén braun ist, umdrehen und von der Fleischseite kurz Farbe nehmen
lassen, wieder auf die Hautseite drehen. Uberschiissiges Fett aus der Pfanne gieBen, Honig, die
Rosenbldtter und Butter in die Pfanne geben und leicht karamellisieren lassen. Molesauce noch
einmal abschmecken und mit den Wachteln anrichten, mit frischen Rosenblattern bestreuen und
servieren. Dazu passt Reis.

Jacqueline Amirfallah am 14. Mai 2014
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Wachteln

Fiir 2 Personen

2 Wachteln 1 Zweig frischer Lorbeer 1 Bund Rosmarin

1 Bund Blattpetersilie 100 g Panko 100 ml Sonnenblumendl
Zimt 1 TL Wacholderbeeren 2 EL Butter
Kiirbiskernol Koriander, Salz, Pfeffer

Die Wachtel auslosen und die Haut abziehen. Den ,,Oberschenkelknochen® aus der Keule heraus-
nehmen, anschliefend den Oberschenkel auf den Unterschenkel klappen und mit einem Zahnsto-
cher fixieren. Die Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Nun die Keulen und die Brust mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in die Butter geben. Lorbeer, Wacholder, Rosmarin und Petersilie
zugeben, mit einem Deckel verschlieen und die Wachteln bei schwacher Hitze gar ziehen lassen.
Panko in einem kleinen Topf mit Sonnenblumenkerndl, hellbraun résten, in einem Sieb abtrop-
fen lassen und anschlieend das knusprige Panko mit Zimt, Koriander und Pfeffer abschmecken.
Topinambur schélen, in leicht gesalzenem Wasser weich kochen und durch ein Sieb abgieflen.
Nun den Topinambur zuriick in den Topf, mit Sahne auffiillen und bei schwacher Hitze fast voll-
stindig reduzieren, fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gegarten Wachteln
mit dem Gewiirzpanko bestreuen und mit Kiirbiskernol umtraufeln.

Alexander Herrmann am 26. Marz 2014
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Wild-Frikadellen auf Spitzkohl-Orangen-Salat

Fiir vier Personen

Fiir die Frikadellen:

1 Scheibe Graubrot 100 ml Milch, lauwarm 500 g Wildfleisch

100 g Speck, durchwachsen 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

25 g Butter 1 Ei (K1. M) 1 TL Senf, mittelscharf
30 g Butterschmalz 4 Wacholderbeeren 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 8 Maronen, vorgegart  Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Spitzkohl, ca. 400 g 2 Zwiebeln, rot 3 Orangen

2 EL Rapsol 1 TL Honig 1 Prise Zimt

100 g Preiselbeeren

Fiir die Frikadellen das Brot entrinden, klein wiirfeln und in der lauwarmen Milch einweichen.
In der Zwischenzeit das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden und durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Danach das Fleisch in eine Schiissel geben und auf Eiswasser stellen. Den
Speck fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und daraufhin Speck, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Nun das
Hackfleisch mit der Zwiebelmischung, dem Ei, Senf und dem eingeweichten Brot gut vermengen
und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse acht gleichgrofie Frikadellen formen
und jeweils in die Mitte eine Marone driicken. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne zer-
lassen und die Frikadellen bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Die Wacholderbeeren
zerdriicken und mit den Kréuterzweigen zufiigen. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen
in etwa zehn Minuten zu Ende garen. Fiir den Salat den Spitzkohl von den &ufleren Blédttern
befreien und halbieren. Den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln schilen und ebenfalls in Streifen schneiden. Zwei Orangen so schélen, dass die gesamt
weile Haut entfernt ist, danach die Filets heraustrennen und den Saft auffangen. Die verblie-
bene Orange halbieren und auspressen. Einen Essloffel Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten darin anschwitzen. Honig zugeben, mit Orangensaft abléschen und sédmig einkochen
lassen. Den Sud in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen und einen zweiten
Essloffel Rapsol untermischen. Das Dressing und die Orangenfilets unter den Salat mischen. Die
Frikadellen mit dem Salat anrichten und jeweils einen Teel6ffel Preiselbeeren auf jede Frikadelle
geben.

Johann Lafer am 10. November 2012
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Wild-Schnitzel, Topinambur-Piiree, Kohlrabi-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir das Wildschnitzel:

100 g Niisse 100 g Semmelbrosel 1 EL Pflanzendl
4 Wildschnitzel a 160 g = 50 g Mehl 50 ml Schlagsahne
2 Eier (Grole M) 200 g Butterschmalz 3 EL Nussol

Salz, Pfeffer
Fiir das Piiree:

400 g grofie Topinambur 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne 1 TL Zucker Salz, Chili

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi mit Griin 1 Apfel 1 Schalotten

50 g Soft Cranberrys 50 g Butter 100 ml heller Gefliigelfond
Salz, Pfeffer Blattpetersilie

Die Niisse in einer Kiichenmaschine fein mahlen und mit den Semmelbréseln mischen. Frisch-
haltefolie auf der Arbeitsfliche ausbreiten, diinn mit Ol bestreichen und die Wildschnitzel diinn
klopfen. Die Wildschnitzel auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl sieben,
das Fleisch darin wenden und das iiberschiissige Mehl mit den Hénden vorsichtig abklopfen. Die
Sahne halbsteif schlagen und mit den Eiern in einer flachen Form mit einer Gabel verquirlen. Die
melierten Schnitzel durch das verquirlte Ei ziehen, gut abtropfen lassen und in den Nuss-Broseln
wenden. Das Butterschmalz in einer Pfanne auf 160 bis 170 Grad erhitzen. Die Schnitzel in dem
heiBlen Butterschmalz schwimmend ausbacken, dabei das Fleisch mit dem heiflen Fett begieflen.
Sobald die Unterseite goldgelb ist, das Schnitzel wenden und auf der zweiten Seite fertig backen.
Das Nussol zufiigen und die Schnitzel damit {ibergieflen. Die goldbraun gebackenen Schnitzel
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Die Topinambur rundherum abschélen
und in Wiirfel schneiden. Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Topinamburwiirfel
hineingeben. Danach mit Salz und Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken. So gart das
Gemiise in den ersten zehn Minuten bei mittlerer Temperatur in sich. Anschlieend mit Gefliigel-
fond aufgieflen und circa weitere zehn Minuten unter gelegentlichem Riihren weich garen. Zum
Schluss mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren, die Sahne zugeben und das Ganze
mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken. Die Kohlrabi, den Apfel und die Schalotten
schilen. Die Kohlrabi in circa einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden, das Kohlrabigriin fein
schneiden. Die Schalotten fein wiirfeln, den Apfel ebenso wiirfeln und den Kern aussparen. Die
Butter schmelzen, die Schalotten darin glasig anschwitzen und die Kohlrabi-Apfelwiirfel zuge-
ben. Mit Gefliigelfond aufgieflen und den Kohl darin bissfest garen. Die Cranberrys zugeben, das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt mit den Kohlrabi- Bléttern vollenden. Das Gemiise
mittig platzieren und das Piiree mithilfe eines Essloffels grofiziigig abnocken. Die Schnitzel auf
das Gemiise setzen und mit Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 16. November 2013
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Wildschwein-Filet mit Mandarinen-Pfeffer-Glasur

Fiir zwei Personen

400 g Wildschweinfilet 30 g Speck 200 g gedampfte Maronen
300 g Egerlinge 1 Schalotte 3 unbehandelte Mandarinen
1 unbehandelte Zitrone 2 Eier 4 Zweige Thymian

5 Zweige glatte Petersilie 3 Wacholderbeeren 1 Zimtstange

0,5 Bund Kerbel 100 g Mehl 1 TL Butterschmalz

40 g Butter 2 EL Aceto Balsamico 60 ml Ahornsirup

180 ml Milch 1 Prise brauner Zucker 1 Muskatnuss

1 TL geschroteter Pfeffer Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Wildschweinfilet waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach das Butterschmalz in eine Pfanne geben und
das Wildschweinfilet darin anbraten. Anschlieend das angebratene Wildschweinfilet in den Ofen
geben und auf einem Backgitter bei 100 Grad circa 15 bis 25 Minuten rosa garen. 30 Gramm
Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Fiir die Krauter-Pfannkuchen die Eier verquirlen
und das Mehl unterrithren. Im Anschluss langsam die Milch und die fliissige Butter einriihren, bis
ein Teig entsteht. Danach die Petersilie und die Hélfte des Kerbels fein hacken. Die gehackte Pe-
tersilie, den Kerbel, etwas Salz und Pfeffer sowie eine Prise Muskatnuss zu dem Teig dazugeben,
verrithren und abschmecken. In einer Pfanne mit Butter ein bis zwei Pfannkuchen ausbacken.
Anschlieend die Pfannkuchen auf einen Teller legen, mit Alufolie abdecken und etwa 10 Minu-
ten vor dem Servieren im Ofen warm halten. Im Anschluss die Egerlinge putzen und vierteln,
die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls wiirfeln. Danach die
Maronen vorsichtig halbieren und gegebenenfalls vierteln. Zehn Minuten vor dem Servieren alles
zusammen in einer Pfanne circa fiinf bis sechs Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Danach die Pfanne vom Herd ziehen und die Pilze mit etwas Aceto Balsamico und dem Zu-
cker leicht siifl-sauer abschmecken. Schale von der Zitrone reiben. Nun die Wachholderbeeren
andriicken und gemeinsam mit der restlichen Butter, der Zimtstange, etwas Zitronenschale und
dem Thymian in einer Pfanne aufschdumen. Danach das Wildschweinfilet hineinlegen und die
Pfanne vom Herd nehmen. Im Anschluss das Fleisch in der Butter bei gelegentlichem Ubergieflen
aromatisieren. Danach von den Mandarinen etwas Schale abreiben und mit dem Ahornsirup in
einen kleinen Topf geben. Die Mandarinen mit einem Messer schéilen und die Mandarinenfilets
herausschneiden. Fiinf Minuten vor dem Servieren den Ahornsirup einmal kréftig erhitzen, die
Mandarinenfilets hinzugeben und groflziigig mit dem geschroteten Pfeffer abschmecken. Kurz
vor dem Servieren die Pfannkuchen aus dem Backofen nehmen und zusammenschlagen. Danach
das Maronen-Pilz-Gemiise einfiillen. Das Wildschweinfilet aufschneiden und mit der Aroma-
Butter betrdufeln. Das Fleisch mit einer Prise Meersalz bestreuen. Das Wildschweinfilet mit der
Mandarinen-Pfeffer-Glasur und den gefiillten Krauter-Pfannkuchen auf Tellern anrichten, mit
dem restlichen Kerbel garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 06. Dezember 2012
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Wildschwein-Galetten mit Maronen-6nocchi

Fiir vier Portionen
Fiir die Wildschweingaletten:

1 altbackenes Brotchen 50 ml lauwarme Milch 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 10 g Butter 250 g gewolftes Wildschweinfleisch
1 Ei, Grofle S 1 TL siiler Senf 2 EL weifle Sesamsaat

30 g Butterschmalz 20 g frischer Ingwer 1 kleine rote Chilischote

Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Gnocchi:
500 g grofle mehligk. Kartoffeln 100 g grobes Meersalz 250 g Maronenpiiree

150 g Mehl 2 Eigelb, Groie M 50 g frischer Parmesan

4 Bund Blattpetersilie 50 g Butter Salz, Muskatnuss, Speisestérke
Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 2 Schalotten 50 g Speck

25 g Butter 4 Zweige Blattpetersilie Salz, Pfeffer

4 Zweige Blattpetersilie 50 g kalte Preiselbeeren

Fiir die Wildschweingaletten: Das Brotchen entrinden , klein wiirfeln mit lauwarmer Milch be-
giefen und zehn Minuten ziehen lassen. Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen; Schalotten, Knoblauch darin andiinsten und abkiihlen lassen.
Das Hackfleisch mit der Zwiebelmischung, dem Ei, Senf und eingeweichten Brétchen in eine
Schiissel geben, gut vermengen und kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse mit
einem Ring und wenig Pflanzenol acht Frikadellen formen, mit dem Sesam bestreuen und im
zerlassenen Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
anbraten. Den Ingwer schélen und grob hacken. Die Chilischote entkernen und hacken. Beides
mit in die Pfanne geben. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen in fiinf bis acht Minuten
garen.

Fiir die Gnocchi: Die Kartoffeln waschen und trockentupfen. Das Meersalz auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech geben, die Kartoffeln darauf legen und im Backofen bei 200 Grad circa
eine Stunde garen. Danach die Kartoffeln halbieren, mit der Schnittseite in die Kartoffelpresse
legen und durch driicken. Somit bleibt die Schale in der Presse. Danach die Schale entfernen
und wieder so fortfahren, bis alle Kartoffeln aufgebraucht sind. Die gepressten Kartoffeln mit
dem Maronenpiiree, Mehl und Eigelb zu einem glatten Teig mischen. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Zuletzt den Parmesan reiben und unterriithren. Die Massen nun auf der Arbeits-
fliche mithilfe von Stérke zu circa zwei Zentimeter dicken Rollen formen und mit einem Messer
oder einer Teigkarte schrig in circa zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die fertigen Maro-
nengnocchi in reichlich kochendes gesalzenes Wasser geben, aufkochen und bei mittlerer Hitze
vier bis fiinf Minuten ziehen lassen. Die Petersilie von den Stielen zupfen und in feine Streifen
schneiden. Danach die Gnocchi in einer Pfanne mit geschmolzener Butter und zwei Essloffeln
Petersilie durchschwenken.

Fiir den Rosenkohl: Den Rosenkohl putzen und die Blédttchen rundherum abtrennen. Die Schalot-
ten schilen und fein wiirfeln. Den Speck ebenso fein wiirfeln. Die Butter in einer breiten Pfanne
erhitzen und Schalotten und Speck darin anbraten. Die Rosenkohlblidttchen zugeben, mit Salz,
Pfeffer wiirzen und die Blattchen leicht zusammen fallen lassen. Die Blattpetersilie von den Stie-
len zupfen, in feine Streifen schneiden und zum Schluss zum Rosenkohl geben. Zum Servieren
die Rosenkohlbldattchen mittig auf die Teller legen und die Gnocchi darum verteilen. Jeweils zwei
Galetten auf die Bldttchen legen und das Gericht mit Blattpetersilie und Preiselberen vollenden.

Johann Lafer am 08. Februar 2014
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Wildschwein-Geschnetzeltes mit Spdtzle

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

2 Schalotten 100 g Champignons 300 g Wildschweinschnitzel
2 EL Butterschmalz 20 ml Wacholderschnaps (Gin) 50 ml trockener Rotwein
80 ml Sahne 125 ml Kalbsfond 3 Wacholderbeeren

1 TL Speisestirke 1 TL Apfelessig Pfeffer

2 EL Butter 2 EL Sahne, geschlagen

Fiir die Spéatzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle ein-
driicken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfo-
lie verschlieflen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Einen grofien Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig
streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst 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 herausnehmen und kurz in
eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieffend absieben. Das Ganze so lange wiederholen,
bis der Teig aufgebraucht ist. Schalotten schélen und fein schneiden. Pilze putzen und in feine
Scheiben schneiden. Das Fleisch in feine Blattchen schneiden. In einer heiflen Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz kurz und kraftig anbraten, mit Wacholderschnaps abléschen, aus der Pfanne in
ein Sieb geben und den Fleischsaft auffangen. Dann die Schalotten in der Fleischpfanne mit 1
EL Butterschmalz anschwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Rotwein abléschen, Sahne
und Kalbsfond hinzufiigen. Die Wacholderbeeren im Morser zerstoflen, unter den Saucenansatz
mischen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann den aufgefangenen Fleischsaft
mit der Stérke mischen, die Sauce damit binden. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz warm schwenken. Kurz vor dem Servieren die
Fleischscheiben in der heiflen Sauce erwdrmen. Dann die geschlagene Sahne unterheben. Das
Geschnetzelte mit den Spétzle anrichten und servieren. Dazu passt Feldsalat.

Vincent Klink am 27. Februar 2014
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Wildschwein-Medaillons mit Holunderbeer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 250 g Holunderbeeren ca. 800 g Wildschweinriicken
Salz 1 Prise Zimt 5 EL Butterschmalz

500 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Majoran

3 Zuckermaiskolben 1 Brokkoli 2 Schalotten

Zucker 2 Eier 200 ml Milch

150 g Mehl 1 Prise Muskat 4 EL Butter

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebel schilen und fein schneiden.
Holunderbeeren abspiilen und abtropfen lassen. Den Wildschweinriicken gut ausparieren. Dann
mit Salz und einer kleinen Prise Zimt wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Butterschmalz
rundherum anbraten. Aus der Pfanne nehmen in einer feuerfeste Form geben im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minuten nachgaren. Dann herausnehmen mit Alufolie abdecken und ca. 10
Minuten ruhen lassen. In dem Bratensatz der Pfanne die Zwiebel anbraten, die Holunderbeeren
zugeben mit der Gefliigelbrithe abléschen und um mehr als die Hélfte einkochen. Petersilie
und Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Maiskolben evtl. schélen.
Von den Maiskolben 12 ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden. Die restlichen Kérner von den
Maiskolben abschneiden. Brokkoli putzen und in Roschen zerteilen. In einem Topf mit Salzwasser
die Brokkoliréschen und die Maisscheiben ca. 5 Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Die Schalotten schéiilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz die Schalotten mit den Maiskérnern ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und einer
Prise Zucker wiirzen und die Kriuter untermischen. Die Eier trennen. Eiweifle steif schlagen.
Figelbe mit der Milch vermischen, das Mehl zu geben mit Salz und Muskat abschmecken gut
verrithren, die gebratenen Maiskérner mit den Krautern dazugeben und den Eischnee vorsichtig
unterheben. In der Pfanne mit etwas Butterschmalz aus der Teigmasse kleine Pfannkuchen
backen, dazu mit einem Essloffel den Teig in der Pfanne portionieren. Brokkoli und Maisscheiben
in je einer Pfanne mit je 1-2 EL Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce
durch ein Sieb passieren, mit 1 EL. Butter binden und abschmecken. Das Fleisch aufschneiden,
die Sauce angieen und Maispfannkuchen, Maisscheiben und Brokkoli dazu anrichten.

Jacqueline Amirfallah 26. September 2012
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Wildschwein-Ragout mit Kartoffel-Nocken

Fiir 4 Personen
3 rote Zwiebeln 800 g Wildschweinschulter Salz, Pfeffer

3 TL Zimt Paprikapulver 3 EL Butterschmalz

2 Lorbeerblédtter 500 ml Wildbriihe 800 g mehligk. Kartoffeln
3 Birnenquitten 1 EL Zucker 3 Pimentkorner

2 Eigelbe 30 g Butter 2 EL Mehl

Zwiebeln schélen und wiirfeln. Wildschweinschulter abtupfen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel
schneiden. Mit Salz, Zimt und Paprikapulver wiirzen. 1 EL Butterschmalz in einem Schmortopf
erhitzen. Wildschweinwiirfel darin anbraten. Zwiebeln und Lorbeerblatt zugeben und ebenfalls
anbraten. Briithe nach und nach zugeben. (nicht zu viel auf einmal, lieber immer wieder angie-
Ben). Zugedeckt etwa 1, 5 Stunden schmoren lassen. Dabei immer wieder umriihren und Briihe
zugeben. Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser garen. Quitten schélen, vierteln, das
Kerngeh#use entfernen und die Quitten in Spalten schneiden. Etwa 300 ml Wasser mit Zucker,
Lorbeerblatt und Pimentkérnern aufkochen, Quittenspalten zugeben und weich diinsten. Die
gegarten Kartoffeln abgielen und durch eine Kartoffelpresse driicken oder stampfen. Eigelbe,
Butter und Mehl unterkneten und salzen. Kartoffelmasse mit zwei Loffeln zu Nocken formen
und portionsweise in 2 EL Butterschmalz goldbraun braten. Wenn das Fleisch weich ist, etwas
Quittenfond untermischen und erneut abschmecken. Gulasch ebenfalls abschmecken und mit
Kartoffelnocken und Quitten anrichten. Dazu passt Rosenkohl.

Jacqueline Amirfallah am 30. Oktober 2013
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Wildschwein-Reh-Terrine mit Schalotten-Konfitire

Fiir 14 Stiicke:
Fiir den Teig:

600 g Mehl 300 g kalte Butter 1 TL Salz

1 Ei

Fiir die Farce:

140 g Rehfleisch 140 g Wildschweinfleisch 120 g frischer griiner Speck
1 Ei 2 Eigelb 100 g Schlagsahne

3 zerst. Wacholderbeeren 1/2 Orangen-Abrieb Salz, Pfeffer

2 Rehfilets (4 200 g) 1 EL Ol 60 g gekochter Schinken

5 Blatter weile Gelatine 150 ml Wildlfond 1 Stiel Rosmarin

2 EL Portwein 1/2 Zitronen-Abrieb 2 Pimentkorner

1 EL Weilweinessig
Fiir die Konfitiire:

10 Schalotten 1 EL Butter 2 EL Zucker

300 ml roter Portwein 2 Lorbeerblétter 1 EL Honig

Salz

Fiir die Sauce Cumberland:

2 unbehandelte Orangen 100 ml Rotwein 120 g schwarzes Johannisbeergelee
3 TL scharfer Senf 1 TL Meerrettich 4 EL Portwein

Salz

Fiir den Teig:

Mehl, Butter und Salz mischen. Ei und ca. 100 ml Wasser zugeben und in einer Schiissel zu Teig
verkneten, in Folie gewickelt mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Fiir die Farce:

Das sehr kalte Reh- und Wildschweinfleisch und Speck mit Ei, 1 Eigelb, Sahne (bis auf 1 EL),
Wacholder, Orangenschale, Salz und Pfeffer in 2 Portionen nacheinander fein piirieren. Die Farce
auf Eiswiirfeln kiihl stellen. Das Rehfilet abspiilen, trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol erhitzen. Rehfilet darin von allen Seiten kurz anbraten. Herausnehmen, abkiihlen lassen.
Gekochten Schinken leicht iiberlappend nebeneinander legen. 2 EL Farce gleichméfig darauf
verteilen, Filets darauf legen und fest einwickeln. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 3-4 mm
diinn ausrollen Eine Pastetenform (1 L Inhalt)) einfetten. Den Teig rundum 2 cm grofer als die
Form zuschneiden. Die Form mit der Teigplatte auskleiden. Den Teig vorsichtig an die Wénde
der Form driicken, damit keine Locher oder Risse entstehen. Etwa 1/3 der Farce hineingeben. An
den Réndern mit einem Loffel leicht andriicken, Rehfilet langs in die Mitte legen. Restliche Mas-
se gleichmiifig darauf verteilen. Uberstehende Teigrinder iiber der Fiillung zusammenklappen.
Restlichen Teig erneut ausrollen, einen Deckel fiir die Pastete ausschneiden und kleine Mus-
ter zum Verzieren ausstechen. Restliches Eigelb mit 1 EL Sahne verquirlen, Teigrander auf der
Pastete damit bepinseln, Deckel darauf legen. Mit einem kleinen runden Ausstecher vorsichtig
zwel Kamine in den Deckel stechen. Doppelt gefaltete Alufolie passend zusammen rollen, in die
Kamine stecken. Den Deckel mit Eigelb bepinseln, die Verzierungen darauf setzen und ebenfalls
einpinseln. Den Backofen auf 225 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen, die Pastete auf der
untersten Schiene 15 Minuten backen. Dann bei 180 Grad weitere 25 Minuten backen (Gas 2-3);
dabei einmal mit dem restlichen Eigelb bepinseln. Aus dem Ofen nehmen, die Alufolie entfernen.
Die Form &ffnen, die Pastete mit einem scharfen Messer von den Winden der Form lésen. Uber
Nacht abkiihlen lassen. Am n#chsten Tag die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Fond
mit Rosmarin, Portwein, Zitronenschale und Piment etwa um ein Drittel einkochen. Durch ein
Sieb zuriick in den Topf geben. Ausgedriickte Gelatine und Essig dazugeben. Die Fliissigkeit

119



kurz vorm Gelieren vorsichtig in die Kamine der Pastete gieflen und sie damit verschlieen. Die
Pastete im Kiihlschrank iiber Nacht zugedeckt kiihl stellen.

Fiir die Konfitiire:

Die Schalotten schélen. In 1 EL heifler Butter andiinsten, mit Zucker bestreuen und 4 Minuten
weiterdiinsten. Portwein, Lorbeer und Honig dazugeben und einkochen lassen bis die gewiinschte
Konsistenz entstanden ist. Danach mit Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Cumberland Orangen waschen und trockenreiben. Die Hélfte der Orangenschale mit einem schar-
fen Kiichenmesser sehr diinn, ohne die weile Haut abschélen. Orangensaft auspressen. Wein,
Orangensaft und Orangenschale bei milder Hitze 5 Minuten einkochen. Dann durch ein Sieb in
eine Schiissel gieflen. Johannisbeergelee, Senf, Meerrettich und Portwein zugeben und zu einer
glatten Sauce verrithren. Mit etwas Salz abschmecken. Pastete in Scheiben schneiden, mit Sauce
Cumberland und Portweinzwiebeln anrichten. Dazu passt Feldsalat.

Soren Anders am 03. Dezember 2013

Wildschwein-Terrine

Fiir 6 Personen
10 g getr. Steinpilze 100 g Bauchspeck, hauchdiinn 500 g Wildschweinschulter

250 g griiner Speck 2 EL gehackte Pistazien 250 ml Sahne
1 Msp. Piment 1/2 TL Wacholder, gemorsert 1 TL Thymian, gerebelt
20 ml Cognac Salz, Pfeffer 6 EL Preiselbeeren

Die Steinpilze 15 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, dann abtropfen und fein hacken.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3). Eine Terrinenform
(am besten aus Ton, ca. 1 1 Inhalt) mit Bauchspeckscheiben auslegen, diese sollten den Rand
tiberlappen. Wildschweinschulter und den griinen Speck durch den Fleischwolf drehen und in
eine Schiissel geben. Gehackte Pilze, Pistazien, Sahne, Piment, Wacholder, Thymian, Cognac,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles mindestens 10 Minuten mit den Hénden gut vermischen, zu
einer sémig- festen Bratmasse. Die Masse in die vorbereitete Form geben, mit dem iiberlappenden
Speck abdecken, evtl. noch Speckscheiben obenauf legen. Im vorgeheizten Ofen die Terrine ca. 40
Minuten backen, dann herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen. Die Terrine in ca. 1 cm
starke Scheiben aufschneiden, Preiselbeeren dazu reichen. Dazu passen gerostete Brotscheiben,
gediinstete Apfel oder auch Walddorfsalat.

Vincent Klink 29. November 2012
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