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Arroz brut Wachtel / Vongole / Bohne

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtel:

1 ganze Wachtel
01

Fiir die Vongole:

100 g Vongole Muscheln

1 Schalotte
10 ml Weifiwein

1 Ei
Salz

120 g Sobrasada
1 Knoblauchzehe
500 ml Rinderfond

3 EL Pankomehl
Pfeffer

80 g Rundkornreis
3 rote Chilischote
5 Safranfaden

1 EL Olivenol

Fiir die Bohnen:

40 g Kenia Bohnen
Salz

Fiir die Riesengarnele:
Fiir die Garnitur:

1 Schale Affila Kresse

40 g breite Bohnen 20 g Queller

1 Riesengarnele 01, Salz

1 Artischocke 1 Schale Kapuzinerkresse
Olivenol Salz

Fiir die Wachtel:

Die Brust und die Keule der Wachtel auslosen. Eine Keule von der Haut l6sen und den Flii-
gelknochen freiputzen, in Alufolie wickeln, zu einer Praline formen und bei mittlerer Hitze im
Kochwasser 8-12 Minuten garen.

Wachtelbrust in einer Pfanne auf der Hautseite 2 Minuten scharf anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Ausreichend Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Ei auf einem Teller aufschlagen, verquirlen, die
zweite Wachtelkeule erst in Ei, dann in Pankomehl wenden und dann im heiflen Fett ausbacken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Vongole:

Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Chili der Lénge nach hal-
bieren und putzen. Schalotte, Knoblauch und Chili in einem Topf mit Olivenol anschwitzen.
Sobrasade in grobe Wiirfel schneiden und mit in die Pfanne geben. Rundkornreis hinzugeben
und mit anschwitzen. Mit Weiliwein abléschen und mit Fond auffiillen. Safran hinzugeben und
12-15 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Die Vongole kurz vor dem Servieren 2 Minuten
in den Fond geben und mitkocheln lassen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen, in Streifen schneiden und mit dem Queller 2 Minuten im Salzwasser blanchieren.
Fiir die Riesengarnele:

Ol in der Pfanne erhitzen. Riesengarnele waschen, trockentupfen, in der Pfanne kurz von allen
Seiten anbraten und salzen.

Fiir die Garnitur:

Artischocke putzen, die Boden herauslésen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Olivenol
anbraten und salzen.

Etwas Kapuziner- und Affila Kresse schneiden.

Die Wachtelbrust halbieren und auf die Mitte des Tellers geben, Reis drum herum geben, Keu-
len, Riesengarnele und Muscheln platzieren und Bohnen und Queller dazugeben. Mit Kapuziner-
und Affilakresse und Artischocke garnieren.

Nelson Miiller am 26. Mai 2020



Ballottine vom Kaninchen-Riicken, Karotten, Pfeffer-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kaninchen:

150 g ausgeloster Kaninchenriicken Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

200 g Héhnchenbrust 2 Eiswiirfel 1 Handvoll Babyspinat
3 EL Sahne 1 Ei (Eiweif}) 1 EL Pistazienkerne
Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

1 gelbe Karotte 1 orange Karotte 1 Urkarotte

1 TL Butter Weillweinessig Muskatnuss, Salz

Fiir die Sauce:

200 ml Gefliigelfond 1 Schalotte 100 ml Sahne

50 ml Madeira 1 TL Butter 1 EL weifler Balsamico
Salz weiler Pfeffer

Fiir das Kaninchen:

Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol kurz von allen Seiten
anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung:

Ei trennen. Hihnchenfleisch klein wiirfeln und mit Eiswiirfeln, Eiweif}, Salz und Pfeffer in einer
kleinen Moulinette mixen. Sahne nur nach und nach dazugeben, bis eine luftige Farce entstanden
ist. Pistazien kleinhacken und zum Schluss unterheben. Die Farce zu einem Viereck auf Klar-
sichtfolie streichen. Im Format etwa 15 x10 cm.

Den Kaninchenriicken auf die Farce legen. Den Kaninchenriicken mit Babyspinat-Blétter bede-
cken. Dann mit der Folie die Farce um das Kaninchen wickeln und zu einer Rolle formen. Der
Durchmesser sollte nicht grofler als etwa 5-6cm sein. In die Enden jeweils einen Knoten schnii-
ren und das Ganze zuséitzlich in Alufolie wickeln. In einem Topf bei etwa 70-80 Grad die Rolle
fiir etwa 10 Minuten pochieren. Vorsichtig auswickeln, kurz ruhen lassen und anschlieBend in
Scheiben aufschneiden.

Fiir die Karotten:

Einen Topf mit Wasser und einen mit Essig aufstellen und erhitzen.

Karotten schélen, in Scheiben schneiden und die gelbe und orange Karotte im Wassertopf blan-
chieren. Die Urkarotte mit etwas Essig separat blanchieren, damit die Farbe erhalten bleibt.
Dann alle drei Karotten zusammen kurz in einer Pfanne mit Butter anschwenken. Mit Salz und
Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Butter anschwitzen und mit dem Madeira abléschen. Etwas
einkochen lassen und die Sahne zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken mit dem
Mixstab pilirieren.

Gefliigelfond dazugeben und kocheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 28. Juni 2019



Carpaccio vom Reh-Riicken mit Petersilienwurzel-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Petersilienwurzelcreme:

200 g Petersilienwurzel 100 ml Milch 50 g Butter

1 Muskatnuss 1 Msp. gemahlener Zimt Salz

Fiir das Carpaccio:

200 g ausgeloster Rehriicken Meersalz Olivendl

Fiir die Vinaigrette:

30 g getrock. Cranberries 1 Schalotte 100 g kleine Pfifferlinge
50 ml Himbeeressig 100 ml Olivenol 1 Bund Petersilie
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Birne 1 Schuss Himbeeressig 1 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Petersilienwurzelcreme:

Die Petersilienwurzel schilen und in Salzwasser weichkochen. Abgielen und mit Salz wiirzen.
Mit der Butter und der Milch in einen hohen Becher geben und zu einem Piiree mixen. Mit Salz,
Muskatnuss und Zimt wiirzen und lauwarm stellen.

Fiir das Carpaccio vom Rehriicken:

Den Rehriicken zuputzen, in diinne Scheiben schneiden und diese zwischen 2 Klarsichtfolien mit
einem Plattiereisen diinn klopfen. Die Scheiben auf einem Teller anrichten. Mit Salz wiirzen und
mit Olivendl betrdufeln.

Fiir die Cranberry-Pfifferling-Vinaigrette:

Cranberries fein hacken. Schalotte abziehen, fein schneiden und die Pfifferlinge putzen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Fiir die Vinaigrette Pfifferlinge in einer trockenen Pfanne kurz anbraten und mit Salz wiirzen.
Einen Spritzer Olivendl und die Schalotten hinzugeben. Anschlieflend mit den gehackten Cran-
berries in eine Schiissel geben. Petersilie, Himbeeressig und Olivendl hinzufiigen und zusammen
zu einer Vinaigrette anriihren.

Fiir die Garnitur:

Eine Birne diinn hobeln, mit Ol, Essig, Salz und Pfeffer marinieren.
Cranberry-Pfifferling-Vinaigrette iiber das Carpaccio geben. Dazu die Petersilienwurzelcreme
anrichten, mit Birnen garnieren und servieren.

Alexander Kumptner am 08. Oktober 2020



Couscous mit Reh-Fleisch

Fiir 4 Personen
Reste vom Rehbraten 200 ml Orangensaft 200 g Couscous

1 rote Zwiebel 0.5 Granatapfel Petersilie
Chili 1 Prise Ras el Hanout 1 Prise Salz
0.5 TL Honig

Den Orangensaft zusammen mit den Gewiirzen (Ras el Hanout, Salz, Pfeffer) und dem Honig in
einen Topf geben und aufkochen. Couscous in den kochendheilen Fond geben und ziehen lassen,
er muss nicht gekocht werden.

Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Etwas Chili fein hacken (Achtung: Die Schérfe
bleibt eine Weile auf den Fingern erhalten. Also nicht die Augen reiben!). Die Petersilie fein
schneiden. Die Fleischreste vom Braten zupfen und in grobe Stiicke schneiden. Den Granatapfel
6ffnen und die Fruchtkerne herauslosen.

Alle Zutaten in den gequollenen Couscous geben und vorsichtig vermischen. Nochmals mit 1
Prise Salz und eventuell etwas frischem Pfeffer abschmecken. Nach Belieben in ein Glas oder
eine Schiissel abfiillen, abkiihlen lassen und im Kiihlschrank lagern.

Tarik Rose am 19. September 2020



Gebratene Taube auf Chicorée-Salat mit Walnuss, Sellerie

Fiir zwei Personen
Fiir das Selleriepiiree:

400 g Knollensellerie 30 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe
200 ml Gemiisefond 60 g Creme-fraiche 150 g Butter
1 Muskatnuss Meersalz Zucker

1 EL Pflanzenol
Fiir den Chicorée-Salat:

2 gelbe Chicorée 2 TL Honig 5 TL Butter
Korianderkorner Meersalz Pfeffer

Fiir die Taubenbrust:

4 Taubenbriiste 2 Thymianzweige 40 g Butter

2 EL Walnussol Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 eingel. Walniisse 50 g Walnusskerne 2 TL Dijonsenf

2 EL Sherryessig 1 rosa Grapefruit 200 g gelber Frisée

Fiir das Selleriepiiree: Als erstes Sellerie, Kartoffel und Knoblauch schélen und in kirschgrofle
Stiicke schneiden. Alles in einen Topf mit etwas Pflanzendl geben und salzen. Mit dem Fond
auffiillen und mit einem Deckel bei mittlerer Hitze ca. 20 min. weich schmoren. Hin und wieder
einmal umriihren.

Sobald der Sellerie und die Kartoffeln weich sind, in den Standmixer geben und zerkleinern. Sel-
leriepiiree danach mit Meersalz, Zucker, Muskat, Créme fraiche und Butter abschmecken. Das
Ganze nochmals mixen und warm stellen. Zum Schluss in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir den Chicorée-Salat: Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Den Chicorée waschen, putzen und der Liange nach vierteln. Den Strunk nicht komplett weg-
schneiden, so halten sie besser ihre Form. Erst kurz vor dem Anrichten entfernen.

Den Chicorée auf einem Backofenblech auf Backpapier verteilen, mit Korianderkérner, Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Honig marinieren.

Kleine Butterstiickchen dariiber verteilen und in den Backofen geben.

Circa 8-10 min. schmoren, so dass der der Chicorée noch etwas Biss hat.

Fiir die Taubenbrust: Die Taubenbriiste waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Bei mittlerer Hitze mit etwas Oliventl anbraten. Butter und Thymianzweige zugeben und
die Taubenbriiste von jeder Seite ca. 2 min.

braten. Dabei stéindig mit der schdumenden Butter iibergieflen und danach vor dem getffneten
Ofen mit Restwdrme ruhen lassen. Zum Schluss die Tauben aus der Pfanne nehmen, aufschnei-
den und mit Walnussol betrdufeln. Die Pfanne mit dem Bratensatz fiir die Walniisse bereitlegen.
Fiir die Garnitur: Walniisse halbieren und im Ofen etwas résten. Die schwarzen Niisse in diinne
Scheiben hobeln. Beides in der Pfanne im Bratensatz der Taubenbriiste anbraten und den Senf
zugeben. Aus der Grapefruit ein paar Filets herausschneiden und den Rest auspressen.

Die Niisse in der Pfanne mit Grapefruitsaft und Sherryessig abléschen.

Danach die Grapefruitfilets zugeben. Alles mit dem Frisée vermengen.

Den Chicorée-Salat mit mariniertem Frisée, Grapefruitfilets und Niissen auf Tellern anrichten
und die Taubenbrust darauf geben. Das Selleriepiiree als Tupfer um das Gericht schén anrichten
und servieren.

Ralf Zacherl am 18. Dezember 2020



Gebratene Wachtel auf Maronen-Sofie mit Blumenkohl

Fiir zwei Personen

Fiir die Wachtel:

4 Wachtelbrustfilets, mit Haut 4 Wachtelkeulen, mit Haut mildes Chilisalz, Ol
Fiir die Maronensauce:

80 g vorgegarte Maronen 1 Orange 10 g kalte Butter

4 EL Sahne 1,5 EL roter Portwein 100 ml Gefliigelfond
1 TL Zartbitterkuvertiire 3 TL Puderzucker 3 ¢cm Vanilleschote
Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

100 g lila Blumenkohl 100 g Romanesco 100 g Brokkoli

1 EL Butter 50-100 ml Gefliigelfond mildes Chilisalz
Salz

Fiir die Wachtel:

Die Wachtelbrustfilets und Wachtelkeulen waschen und trockentupfen.

Von den Keulen nach Belieben die Oberschenkelknochen auslésen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Brustfilets und Keulen darin auf der Hautseite einige Minuten goldbraun anbraten, wenden und
auf der anderen Seite kurz braten. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Maronensauce:

Maronen grob hacken. Fond in einen Topf geben, erwérmen und die Maronen hineingeben. Sahne
angieflen und kocheln lassen. Mit dem Stabmixer zu einer cremigen Sauce piirieren. Schokolade
reiben und % Teeloffel in die Sauce geben. Orange waschen, trockentupfen, Schale abreiben und
1 Messerspitze davon in die Sauce geben. Sauce mit Portwein und Puderzucker abschmecken.
Vanilleschote der Lénge nach halbieren und zur Sauce in den Topf geben, 1 bis 2 Minuten in
der Sauce ziehen lassen, dann wieder entfernen. Kalte Butter mit dem Stabmixer unterriihren.
Maronensauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl, Romanesco und Brokkoli in Roschen teilen, dann halbieren oder in 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Alle drei Kohlsorten in Salzwasser blanchieren, abgieflen und in kaltem
Wasser abschrecken.

Anschlieend mit Fond und Butter in einer Pfanne einige Minuten diinsten. Alles mit Chilisalz
wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Dezember 2020



Gefiillte Ricotta-Datteln mit gebratenen Wachteln

Fiir zwei Personen
Fiir die Ricotta-Datteln:
10 getrocknete Datteln 1 Knoblauchzehe 20 g Pinienkerne

125 g Ricotta 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

50 g getrocknete Tomaten 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe
10 g geriebener Parmesan 4 EL Tomatenmark 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

40 g gemischter Blattsalat Balsamico-Essig Olivenol

Fiir die Wachtel:

4 Wachteln 2 Knoblauchzehen 30 ml Olivendl

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 EL brauner Zucker

Fiir die Ricotta-Datteln:

Den Rosmarin und den Thymian abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Ricotta mit gehack-
tem Rosmarin und Thymian verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne in
einer Pfanne rosten und ein paar zur Ricotta-Masse geben. Knoblauch abziehen, feinhacken und
unterriithren.

Datteln halbieren, Ricotta-Masse hineinfiillen, glattstreichen und kiihl stellen.

Fiir das Pesto:

Knoblauch abziehen und halbieren. Getrocknete Tomaten klein wiirfeln und mit Tomatenmark,
geriebenem Parmesan, Knoblauch und Olivendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Pesto
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat putzen, waschen und mit etwas Balsamico und Olivenol marinieren.

Fiir die Wachtel:

Wachteln auslosen. Olivendl erhitzen, dann die Wachtelteile auf der Hautseite anbraten. Knob-
lauch halbieren und dazugeben.

Thymian und Rosmarin beigeben. Wachtelbrust auf ein Backblech geben und kurz bei 150 Grad
Heiflluft ca. 10 Minuten in den Ofen geben. Die anderen Teile langsam in der Pfanne nachziehen
lassen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Gefiillte Dattelhélften mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner goldbraun
karamellisieren.

Je 10 Dattelhélften mit etwas mariniertem Salat, Wachtel-Teilen und Pesto auf Tellern anrichten,
mit dem Rest Pinienkerne bestreuen, mit Olivenol betrdufeln und servieren.

Johann Lafer am 23. Juli 2020



Gefiillte Wachtel

Fiir 4 Personen

1 kg blaue Kartoffeln = Salz 8 Wirsingblatter

4 Wachteln 1 Schalotte 50 g Wachtel-Innereien
Pflanzendl 1 Scheibe Toastbrot 1 EL Haselniisse
Pfeffer 1 Knoblauchzehe 20 ml Cognac

100 ml Gefliigelbrithe 1 Zweig Thymian 1 EL Triffelbutter

Die Kartoffeln gut biirsten und waschen und mit der Schale in einem Topf mit Salzwasser ca.
25 Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit die Wirsingblatter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und gut abtropfen lassen.

Die Wachteln vorsichtig entbeinen, dabei mit einem scharfen Messer am Riicken entlang fah-
ren, aufschneiden und die Knochen entfernen. Wichtig ist, dass beim Entbeinen die Haut nicht
verletzt wird, also keine Locher eingeschnitten werden. Aus den Karkassen kann ein Fond ge-
kocht werden. Dazu die Karkassen mit etwas gewiirfeltem Wurzelgemiise und einer gewiirfelten
Zwiebel in einem Topf mit 2 EL Pflanzenfett angerdstet werden, mit etwas Wasser abloschen,
1 TL Pfefferkérner untermischen und ca. 40 Minuten kocheln lassen. Dann alles durch ein Sieb
passieren und den Fond z.B. anstatt der Gefliigelbriihe spater zum Abléschen des Bratensafts
verwenden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung die Schalotte schilen und fein schneiden. Die Innereinen ebenfalls fein schneiden.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die Schalotte darin anschwitzen, die Innereien zugeben und
kurz mit anschwitzen.

Toastbrot in sehr kleine Wiirfel schneiden. In einer separaten Pfanne etwas Ol erhitzen und die
Toastwiirfel darin knusprig braten. Dann mit den Innereien mischen und abkiihlen lassen.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Die entbeinten Wachteln auf die Hautseite legen. Die Innenseite mit Salz und Pfeffer wiirzen,
darauf je ein Kohlblatt legen, dann etwas Brot-Innereien-Fiillung darauf geben und alles zusam-
menklappen und mit einem Zahnstocher feststecken. Gefiillte Wachteln auch auflien mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Wachteln mit der Knoblauchzehe in eine backofengeeignete Pfanne geben und im vorgeheiz-
ten Ofen 6 Minuten garen, dann sind sie schén rosa und saftig.

Die Wachteln aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit Cognac und Ge-
fliigelbrithe (oder Wachtelfond) ablschen, Thymian einlegen, etwas einkochen. Dann die Sauce
mit kalter Triiffelbutter binden und abschmecken.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, je 1 Wirsingblatt auf den Teller legen, darauf eine gefiillte
Wachtel setzen, die Kartoffelscheiben darum herum legen und etwas Sauce angieflen.

Martina Kémpel am 15. Méarz 2017



Gefillter Wildschwein-Bauch vom 6rill

Fiir 4 Personen

2 kg Wildschweinbauch Schweinebauch 200 g Trockenpflaumen
Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 EL Pfeffer

2 EL Salz 4 Stangen Zimt

Fiir die Zubereitung benttigen Sie einige Stiicke Buchenholz.

Den Bauch mit der Fleischseite nach oben auslegen. Die Fléiche grofziigig mit Pfeffer und Salz
bestreuen. Rosmarin- und Thymianzweige darauf verteilen. Die Pflaumen mittig auf das Fleisch
legen. Den Wildscheinbauch zusammenrollen, mit feuerfestem Kiichengarn verschniiren und von
aulen noch etwas salzen.

Grillkohle oder Gasgrill erhitzen. Einen flachen Topf mit etwas Rotwein unter den Rost stellen.
Der Rollbraten soll bei indirekter Hitze und mit geschlossenem Deckel garen. Den Braten auf den
Rost legen. Einerseits kann die heifle Glut den Rollbraten nicht direkt treffen, andererseits tropft
das Fett und Fleischsaft vom Braten in den Rotwein. Daraus kann man spéter noch eine Sofle
zubereiten. Die ideale Temperatur fiir die Zubereitung ist etwa 130-140 Grad. Der Braten sollte
langsam garen. Das macht ihn besonders zart und saftig. Die Garzeit betrigt etwa 2-23 Stunden.
Den Rollbraten immer wieder wenden und mehrmals Zimtstangen und Buchenholzstiicke in die
Glut oder unter die Flamme legen.

Der Braten lisst sich auch im Ofen zubereiten. Dafiir den Ofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.
Den Braten auf einen Rost legen und mittig in den Ofen schieben. Darunter ein Backblech mit
Wein oder Wasser schieben.

Rainer Sass am 08. Dezember 2019



Geschmorte Kaninchen-Keule mit Artischocken und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Kaninchenkeulen:

4 Kaninchenkeulen (mit Knochen) Salz, Pfeffer 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Stange Staudensellerie 6 EL Olivendl

40 g Butter 2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 TL Tomatenmark 1/4 1 Weilwein 500 ml Gefliigelfond
8 kleine Artischocken mit Stiel 10 Kirschtomaten 10 Champignons

1 Bund Basilikum

Fiir die Polenta:

2 Zweige Thymian 250 ml Milch 80 g Polenta
1 EL Butter

1. Die Keulen vom unteren Knochen befreien, waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

2. Schalotten und Knoblauch schélen und grob schneiden. Staudensellerie putzen und in grobe
Stiicke schneiden.

3. Etwas vom Olivendl und zwei Essloffel Butter in einem groflen Schmortopf erhitzen und die
Kaninchenkeulen bei mittlerer Hitze gleichméBig anbraten.

4. Rosmarin und Thymian abbrausen. Je ein Zweig Rosmarin und Thymian, sowie Knoblauch-
zehen, Schalotten und Staudensellerie zu den Keulen geben und kurz mit anbraten. Etwas To-
matenmark hinzugeben und mit dem Weiflwein und dem Gefliigelfond abléschen und bei ge-
schlossenem Topf bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten schmoren lassen, dabei immer wieder mit
dem Bratensaft begieflen.

5. Die Artischocken von den Bléttern befreien, die Kirschtomaten kurz {iberbrithen und hauten,
die Champignons putzen und halbieren.

6. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken und Champignons mit einem
Zweig Rosmarin anbraten und bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.

7. Fiir die Polenta Thymian abbrausen, in die Milch geben und aufkochen, dann Thymian her-
ausnehmen und langsam den Maisgrief einriihren. Unter Riihren zirka zehn Minuten quellen
lassen.

8. Basilikum abbrausen, fein schneiden. Die Kirschtomaten und Basilikum zu den Artischocken
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Kaninchenkeulen heraus nehmen und im Ofen warm stellen. Den Kaninchenfond passieren,
um die Hélfte einreduzieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit zwei Essloffel Butter
binden.

10. Einen Essloffel Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Die Kaninchenkeulen mit dem Gemiise, dem Fond und der Polenta anrichten.

Karlheinz Hauser am 22. Méarz 2016
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Geschmorte Kaninchen-Keule mit Fregola-Sarda

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 TL Fenchelsamen
2 Pimentkorner 4 Kaninchenkeulen Salz
2 EL Butterschmalz 500 ml Hiithnerbriihe 3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

Fiir die Beilage:

1 Zwiebel 1 EL Olivenol 300 g Fregola Sarda
500 ml Hithnerbrithe 4 Fenchelknollen mit Griin 1 TL Fenchelsamen
2 EL Butterschmalz Salz

Die roten Zwiebeln schélen, fein schneiden. Knoblauch schilen und ebenfalls fein schneiden.
Fenchelsamen und Piment im Morser zerstofen.

Die Kaninchenkeulen zuputzen, evtl. den Knochen aus der Oberkeule entfernen. Die Kaninchen-
keulen mit Salz wiirzen.

In einem Schmortopf etwas Butterschmalz erhitzen, darin die Keulen goldbraun anbraten. Gemor-
serte Fenchelsamen und Piment zugeben und kurz mit braten. Dann Zwiebeln und kurz danach
Knoblauch zugeben.

Wenn die Zwiebeln weich sind, die Brithe angieflen, Thymianzweige und Lorbeer zugeben und
die Keulen zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 45 Minuten weich schmoren.

Fiir die Fregola die Zwiebel schélen, fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Fregola zugeben und Hiih-
nerbrithe angiefen. Aufkochen und dann ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen, dabei immer
wieder umriihren.

Den Fenchel putzen, das Fenchelgriin aufbewahren, abbrausen und trocken schiitteln. Fenchel
in Stiicke schneiden.

Fenchelsamen im Morser zerstofien.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Fenchel darin weich diinsten, mit Salz und Fenchel-
samen wiirzen. Das Fenchelgriin fein schneiden und zuletzt untermischen.

Wenn die Keulen gar sind, diese aus dem Schmorsud nehmen und warm stellen. Den Schmorsud
piirieren und durch ein Sieb streichen, abschmecken.

Kaninchenkeulen anrichten, Sauce angieflen, Fregola und Fenchelgemiise dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 05. April 2017
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Geschmorte Kaninchen-Keulen zu Knédel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Semmelknédelsalat:

1 kleine Zwiebel 2 Scheiben gerducherter Speck ca. 3 EL Sonnenblumendl
2-3 Semmelknodel £ Bund Petersilie Schnittlauchhalme

2 EL Essig Pfeffer, Salz 2 Kaninchenkeulen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

2 1 Apfelsaft 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

150 ml Gefliigelbriihe 100 g Sahne ca. 1 EL Mehl

Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck in feine Streifen schneiden. Etwas Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen. Speck und Zwiebel im heifien Ol anbraten und danach in eine Salatschiis-
sel geben.

Die Semmelkndédel in Scheiben schneiden. Etwas Sonnenblumendl ins Bratfett der Pfanne geben.
Die Knoédelscheiben darin anbraten. Unter die Speck-Zwiebel-Mischung mischen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken bzw. schneiden. Kréu-
ter, Essig und Rest Sonnenblumendl zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Die Vinaigrette iiber die Knédelscheiben traufeln, vermischen und ziehen lassen.
Keulen kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, in grobe
Wiirfel schneiden.

Olivendl in einem Briter erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin goldbraun anbraten, heraus-
nehmen, beiseite stellen. Keulen bei mittlerer Hitze im Bratfett vom beiden Seiten goldbraun
anbraten. Nach und nach jeweils etwas Apfelsaft angieflen und jeweils etwas einkochen lassen.
Kaninchenkeulen mit Thymian, Lorbeer, Pfeffer und Salz wiirzen. Fond angiefien, aufkochen und
bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten sacht schmoren.

Kaninchen aus dem Fond nehmen und warm stellen. Sahne und Mehl glatt verrithren. Unter den
Fond rithren und unter Riithren aufkochen. Fond und Gemiisezutaten nach Belieben piirieren,
dafiir zuvor Lorbeer und Thymian entfernen. Fond wiirzig abschmecken, Keulen wieder einlegen
und kurz erhitzen.

Knodelsalat, Kaninchenkeulen und Sauce anrichten.

Vincent Klink am 18. August 2016
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Geschmortes Kaninchen

Fiir 4 Personen

8 Kaninchenkeulen 8 Zwiebeln 5 Knoblauchzehen
2 grofle Tomaten 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

3 Lorbeerbléatter 4 EL Weinbrand

Kaninchenkeulen im Gelenk teilen. 8 Zwiebeln pellen und 2 davon wiirfeln, 6 halbieren und in
Streifen schneiden.

Knoblauchzehen schilen und in Scheiben schneiden. Tomaten halbieren und auf einer Haushalts-
reibe so reiben, dass nur die Schale iibrig bleibt.

3 EL Ol in einer grofen hohen Pfanne erhitzen. Kaninchenkeulen darin rundherum hellbraun
anbraten, salzen und pfeffern.

Zwiebelwiirfel und Knoblauch hinzugeben und kurz mitbraten. Tomaten hinzufiigen, kurz auf-
kochen und alles aus der Pfanne nehmen.

3 EL Ol in die Pfanne geben, Zwiebelstreifen dazugeben und 10 Minuten braten. Lorbeerbliit-
ter, Kaninchenmischung und Weinbrand dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze 30
Minuten offen schmoren. Salzen und mit Weifbrot servieren.

Tim Malzer am 08. Juni 2019

Geschnetzeltes aus der Reh-Keule

Fiir 4 Personen:

650 g Rehkeule 3 EL Mehl 8 EL Olivensl
Salz, Pfeffer 300 g Pilze 2 EL Butter
400 ml Wildfond 350 ml Schlagsahne 3 Lorbeerblitter
8 Wacholderbeeren 5 Koérner Piment 1 Gewiirznelke
Zitronensaft Schnittlauch

Fleisch in Streifen schneiden und mit 2 EL Mehl mischen. In 2 Portionen in einer heiflen Pfanne
mit jeweils 3 EL Olivendl rundherum hellbraun anbraten, salzen und pfeffern. Fleisch aus der
Pfanne nehmen.

Pilze wie Champignons, Steinpilze oder Kriuterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden. Mit
2 EL Ol und 1 EL Butter in der Pfanne rundherum hellbraun anbraten. Mit Wildfond und
200 ml Sahne abléschen und den Bratensatz losen. Lorbeer, Wacholder, Piment und Nelke in
einen Teefilter geben, verschliefen und in die Sofle geben. Aufkochen und 10 Minuten einkochen
lassen.

1 EL Mehl und 1 EL Butter mischen und in die Sofle rithren. Unter Riithren aufkochen und
weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Gewtlirzsdackchen aus der Sole nehmen.

Sofle mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen, Fleisch dazugeben und erwérmen. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden. 150 ml Sahne steif schlagen und unterheben. Mit Schnittlauch-
Rollchen bestreut servieren. Dazu passen breite Bandnudeln oder Spétzle.

Tim Malzer am 30. November 2019
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Gewiirfelter Hirsch-Riicken in Rotwein-Sofe

Fiir 8 Personen
Fiir den Hirschriicken:

500 g Hirschriicken 0Ol 3 TL Puderzucker

1 TL Tomatenmark 3 EL roter Portwein 70 ml Rotwein

400 ml Wildfond 1 Lorbeerblatt Wildgewiirz

1 TL Speisestérke 1 kl. Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer
1 Stiick Vanilleschote (2 cm) 1 Streifen Orangenschale 1-2 EL kalte Butter
2-3 Splitter Zartbitterkuvertiire Salz Pfeffer

Fiir die Beilagen:

8 Soft-Aprikosen 1 EL Orangenlikoér 2 Semmelknédel (& 100 g) 1 TL braune Butter 1 TL kalte
Butter 1 EL gehackte Pistazien mildes Chilisalz

Fiir den Hirschriicken:

Fiir die Beilagen die Aprikosen vierteln, mit dem Orangenlikér mischen und bis zur Verwendung
ziehen lassen.

Fiir den Hirschriicken das Fleisch in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Eine Pfanne bei mitt-
lerer Temperatur erhitzen und wenig Ol mit einem Pinsel auf dem Pfannenboden verteilen. Die
Fleischwiirfel darin rundum hell anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir die Rotweinsauce den Puderzucker in die Pfanne stduben und hell karamellisieren. Das
Tomatenmark unterrithren und kurz anrésten. Alles mit Portwein und Rotwein abléschen und
einkdcheln lassen. Dann den Fond angieflen und das Lorbeerblatt hinzufiigen. Die Sauce bei
mittlerer Hitze 6 bis 8 Minuten auf etwa % 1 einkochen lassen und mit 1 Prise Wildgewiirz wiir-
zen.

Die Speisestidrke mit etwa 1 EL kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kécheln
lassen, bis diese sdmig bindet. Knoblauch, Ingwer, Vanilleschote und Orangenschale hinzufiigen
und in der Sauce einige Minuten ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb giefien, die kalte But-
ter und die Zartbitterkuvertiire unterrithren und die Rotweinsauce mit Salz abschmecken. Das
angebratene Fleisch dazugeben und in der Sauce 2 bis 3 Minuten rosa durchziehen lassen, dabei
soll es jedoch nicht kochen. Zuletzt alles mit Pfeffer abschmecken.

Die Semmelknédel in etwa 1 4 cm grofie Wiirfel schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und die braune Butter mit einem Pinsel auf dem Pfannenboden verstreichen. Die Kno-
delwiirfel darin einige Minuten hell anbraten, dann die kalte Butter hinzufiigen und die Pistazien
dariiberstreuen. Mit Chilisalz wiirzen.

Die Hirschriickenwiirfel mit der Sauce auf vorgewarmte kleine Teller oder Schélchen verteilen
und nach Belieben mit Preiselbeeren garnieren. Die Pistazienknodel und die Aprikosen dane-
bensetzen.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2019
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Hasen-Riicken im Brotmantel

Fiir 2 Personen:

300 g Hasenriicken 75 g Hahnchenbrust 3 Sténgel Petersilie
1 Scheibe Tramezzini-Brot 50 g Schlagsahne 1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Piiree:

400 g Topinambur 250 ml Gemiisefond 50 ml Schlagsahne
1 Muskatnuss Salz

Kohlrabi-Ragout:

1 Kohlrabi 1 Schalotte 0.5 Mango

50 ml Weilwein 1 TL Butter Salz, Pfeffer
Hollandaise:

1 Schalotte 0.5 Bund Schnittlauch Zitrone

1 Eigelb 100 g Butter 2 TL Senf

1 TL Senf 50 ml Weiflwein Salz, Pfeffer
Petersilienchips:

4 Stangel Petersilie Pflanzenol Salz

Fiir die Farce die Hahnchenbrust klein wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und die
Blatter abzupfen. Fleisch, Petersilie und Sahne in einem Multizerkleinerer zu einer glatten Masse
verarbeiten. Die Farce mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen.

Das Hasenfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in 1 TL Olivendl rundum
kurz kraftig anbraten. Den Backofen auf 120 Grad (Ober-/Unterhitze) oder 100 Grad Umluft
vorheizen. Das Tramezzini-Brot halbieren und beide Stiicke mit der Gefliigelfarce bestreichen.
Die Hasenriickenfilets auf die Brotscheiben legen. Das Brot um das Fleisch legen und behutsam
andriicken. Beide Rollen einzeln straff in Alufolie wickeln und die Enden zusammendrehen. Die
Alufolie mehrfach mit einer Rouladennadel einstechen. Die Pfanne erneut erhitzen, die Rollen
im iibrigen Olivendl von jeder Seite 1 Minute anbraten. Im vorgeheizten Backofen auf dem Back-
ofenrost 15 Minuten garziehen lassen.

Piiree:

Die Topinambur waschen, schilen und in Stiicke schneiden. In der Gemiisebriihe etwa 20-25
Minuten weichkochen. AnschlieBend mit einem Teil der Garfliissigkeit in einem Standmixer sehr
fein piirieren. Je nach Konsistenz etwas mehr Gemiisefond dazugeben. Mit Salz und geriebener
Muskatnuss wiirzen. Die Sahne steif schlagen und unter das Piiree ziehen.

Kohlrabi-Ragout:

Den Kohlrabi waschen, schéilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Mango schélen, das
Fruchtfleisch links und rechts vom Kern abschneiden und ebenso wiirfeln. Die Schalotte abzie-
hen und wiirfeln. Die Butter erhitzen, Schalotte und Kohlrabi darin anschwitzen. Mit Weifiwein
abloschen und 5 Minuten offen garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Mango dazugeben.
2 Minuten weitergaren und anschlieflend abgedeckt beiseitestellen.

Hollandaise:

Die Schalotte abziehen, wiirfeln und mit dem Weiwein zusammen aufkochen. Zur Hilfte einko-
chen lassen. Das Eigelb in einer Schlagschiissel verrithren, den Sud durch ein Sieb dazugieflen. Die
Schiissel auf ein heiles Wasserbad stellen und die Eigelbmischung dickschaumig aufschlagen. Vom
Herd nehmen und die weiche Butter nach und nach unterschlagen, bis eine dick-cremige Holland-
aise entsteht. Alles mit den Senfsorten, Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Den Schnittlauch
abbrausen, fein schneiden und zuletzt unter die Hollandaise riihren.

Petersilienchips:
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Die Petersilie waschen, griindlich trocken tupfen und die langen Stiele entfernen. Das Ol in ei-
nem Topf erhitzen und die Blétter darin kurz frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Anrichten:

Den Hasenriicken aus der Folie wickeln und schridg halbieren. Das Piiree und das Kohlrabi-
Mango-Ragout auf Tellern verteilen. Die Hasenroulade dazulegen und mit der Hollandaise be-
traufeln. Die Petersilienchips dariiber streuen.

Johann Lafer am 28. Dezember 2019
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Herbstliches Ofengemiise mit Wildschwein-Riicken

Fiir 4 Personen
Fiir das Ofengemiise:

600 g Mohre 400 g Pastinaken 1 Zwiebel

200 g Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer Olivenol

Fiir den Wildschweinriicken:

600 g ausgel. Wildschweinriicken Salz Pfeffer

1 Knolle Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 EL Butter

Fiir den Ziegenkése-Dip:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 400 g Ziegenfrischkése
Zitronenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mohren und Pastinaken putzen, schilen und jeweils lings halbieren. Beides in etwa 4 cm feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, vierteln und in grobe Scheiben schneiden.

Sellerie putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Das zarte Selleriegriin zugedeckt beiseite legen. Stan-
gen in etwa 6-8 cm lange Stiicke schneiden.

Den Knoblauch schilen und in feine Scheibchen schneiden. Rosmarin abspiilen, trocken schiit-
teln und die Nadeln abstreifen. Rosmarin grob hacken.

Vorbereitetes Gemiise mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Olivenol mischen. In eine grofie Auflauf-
form schichten.

Das Gemiise im heiflen Backofen etwa 30 Minuten garen. Zwischendurch 6fter wenden.

Das Fleisch in 4 gleich grofle Stiicke a 150 g schneiden. Trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Knoblauch abziehen, andriicken. Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne Butter, Knoblauch, Rosmarin und Thymian erhitzen. Das Fleisch darin von
beiden Seiten kurz anbraten.

Gemiise aus dem Ofen nehmen, zugedeckt warm stellen. Die Backofentemperatur 150 Grad Um-
luft schalten.

Das Fleisch auf einem Gitter iiber einem mit Backpapier belegtem Backblech im heiflen Ofen 8
Minuten garen.

Den Ofen dann kurz 6ffnen und die Temperatur etwas abfallen lassen. Anschlieflend den Ofen
wieder schliefen. Das Fleisch weitere 2-3 Minuten fertig gar ziehen lassen.

Inzwischen fiir den Dip Rosmarinzweig und Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Krauter ab-
zupfen und grob hacken.

Frischkise glattrithren, Rosmarin und Thymian unterrithren. Mit Zitronenol, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fleisch aus dem Ofen nehmen. Mit Ofen-Gemiise und dem Frischkése-Dip anrichten.

Simon Tress am 30. November 2018
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Hirsch-Gulasch mit Apfeln und Lebkuchen-Semmelknédel

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

3 rote Zwiebeln 2 Apfel 3 Zweige Rosmarin
800 g Hirschfleisch Salz Zimt

Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz 40 ml Johannisbeersaft
1 1 Wildbriihe 1 EL Speisestérke

Fiir die Semmelkndédel:

1 Zwiebel 50 g Speck 3 Zweige Majoran

6 Brotchen vom Vortag 100 g Butter 300 ml Milch

Salz Muskat 3 Eier

200 g Lebkuchen

Zusitzlich:

200 g Rosenkohl Salz 2 Apfel

3 EL Butter 2 EL Zucker 2 EL Pistazien, gehackt

Fiir das Gulasch Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kern-
gehiuse entfernen und Apfel grob wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln.

Das Fleisch in 4 cm grole Wiirfel schneiden und mit Salz, Zimt und Kreuzkiimmel wiirzen und
im heiflen Butterschmalz scharf anbraten.

Grob gewiirfelte Zwiebeln und die Apfelwiirfel dazu geben und mit anbraten.

Dann den Rosmarin dazugeben und mit Rotwein oder Johannisbeersaft abléschen. Soviel Briihe
angieflen, dass das Gargut knapp zur Hilfte mit Fliissigkeit bedeckt ist. Gulasch zugedeckt ca.
1 Stunde sacht schmoren, bis das Fleisch weich ist. Dabei immer wieder umriihren und etwas
Fliissigkeit ergéanzen.

Fiir die Knédel die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Den Speck fein wiirfeln. Speck und Zwiebel in einer Pfanne anschwitzen.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Majoran unter die Speck-
zwiebeln mischen.

Die Brotchen in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1/3 der Butter erhitzen und die Halfte der
Brotwiirfel darin goldbraun braten.

Die Milch in einem Topf erwdrmen und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Eier verquirlen.
Alle Brotwiirfel (ungerdstet und gerdstet) in eine Schiissel geben. Fie Milch, Eier und Speck-
zwiebeln und dazu geben und alles gut miteinander vermischen.

Lebkuchen in kleine Wiirfel schneiden und unter die Brotchenmasse heben. Alles zusammen ca.
15 Minuten ziehen lassen.

Den Rosenkohl putzen, vierteln oder achteln. In einem Topf mit kochendem Salzwasser den Ro-
senkohl knackig blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Knodel in einem breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Knodelmasse Knodel (Grofle nach Belieben) formen und im siedenden Salzwasser ca.
15 Minuten gar ziehen lassen.

Stérke mit 1 EL Wasser vermischen. Weich gekochte Fleischwiirfel aus dem Fond nehmen, den
Saucenansatz durch ein Sieb geben. Die Sauce abschmecken, mit der angeriihrten Stérke binden
und etwas kocheln lassen. Die Fleischwiirfel wieder zugeben.

Die restlichen Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und in Spalten schnei-
den.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter erhitzen, die Apfelspalten zugeben, mit Zucker bestreuen
und goldgelb karamellisieren. Rosenkohl zugeben und warm schwenken.
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In einer Pfanne die restliche Butter braunen, die Pistazien zugeben.

Gulasch, Knédel und Rosenkohl-Apfel auf den Teller bringen, die Knédel mit der Pistazienbutter
betrédufeln.

Tipp:

Gulasch und Semmelknddel kénnen am Abend vorher fertig gestellt werden und am néchsten
Tag wunderbar erwidrmt werden. Fiir die Knodel dazu 2 EL Butter und etwa 1 cm hoch Was-
ser in den Topf geben. Semmelknddel hineingeben und ca. 15 Minuten bei aufgelegtem Deckel
erwarmen.

Jacqueline Amirfallah am 23. Dezember 2020
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Hirsch-6ulasch mit gebratener Polenta

Fiir 4 Personen

Gulasch:

1 kg Hirschfleisch (Schulter) 2 Zwiebeln 1/2 kleine Karotte

120 g Knollensellerie 300 ml Rotwein 1 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark 200 ml Hiithnerbriihe 1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Koriander 1 TL schwarze Pfefferkorner
1/2 Vanilleschote 2 Scheiben Ingwer 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
1 TL Zartbitterschokolade 1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:

100 g kl. Pfifferlinge 100 g Steinpilze 1TL Ol

Salz Pfeffer 80 g kl., kernlose Trauben

1 TL Butter

Polenta:

75 ml Milch 75 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt

3 TL geriebener Ingwer 1 fein gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. Zitronen-Abrieb
Salz 75 g Instant-Polenta 4 TL Rosmarinnadeln

1 Eigelb 1 EL geriebener Parmesan Pfeffer

1 EL Ol

Das Fleisch in etwa 3 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schélen, die Karotte und den Sellerie putzen und schélen.

Das Gemiise in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Rotwein auf ein Drittel einkochen lassen.

Den Puderzucker in eine grofle tiefe Pfanne stduben, bei mittlerer Temperatur erhitzen und hell
karamellisieren.

Das Gemiise darin einige Minuten andiinsten. Das Tomatenmark hineinrithren und etwas mit-
braten, bis am Topfboden ein dunkelbrauner Film anlegt.

Das Fleisch dazugeben, mit der Briihe auffiillen und die Rotweinreduktion hinzufiigen.

Das Fleisch soll dabei gut bedeckt sein. Mit einem Blatt Backpapier bedecken.

Das Hirschgulasch bei milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt etwa 21/2 Stunden weich
schmoren.

Lorbeer, Wacholderbeeren, Koriander- und Pfefferkérner anmérsern und etwa 30 Minuten vor
Ende der Garzeit mit Vanille, Ingwer und Knoblauch hinzufiigen.

Zum Schluss die Fleischstiicke aus der Sauce fischen. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und das
Gemiise dabei etwas ausdriicken.

Die Schokolade mit dem Orangenabrieb hineinriihren und mit Chilisalz wiirzen. Die Fleisch-
stiicke in die Sauce zuriickgeben und erhitzen.

Garnitur fiir das Gulasch: Die Pilze putzen, grofie Exemplare zerkleinern. Weintrauben waschen,
abtropfen lassen und halbieren, ggf.

entkernen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen, die
Pilze darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Weintrauben in einer Pfanne bei milder Hitze in der Butter kurz erhitzen.

Polenta: Die Milch mit Briihe, Lorbeer, Ingwer, Knoblauch Zitronenschale und 1 Prise Salz in
einem Topf aufkochen. Die Polenta unter Riithren einrieseln und etwas kodcheln lassen, bis ein
dicker Brei entstanden ist.

Vom Herd nehmen, Rosmarin, Ei und Parmesan unterriihren Ei, Knoblauch und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Tablett geben, mit einem zweiten Backpapier belegen und
mit einem Rollholz etwa 1,5 cm dick ausrollen. Auskiihlen und im Kiihlschrank durchkiihlen
lassen.

Die Polentaplatte mithilfe des Backpapiers aus der Form heben und in beliebige Stiicke wie z.B.
Rauten schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Polentaschnitten darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Anrichten: Das Gulasch auf vorgewédrmte Teller verteilen. Mit Pilzen und Weintrauben dekorie-
ren und die Polenta anlegen.

Alfons Schuhbeck am 26. November 2020
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Hirsch-Kalb-Riicken, Pilze, Sellerie-Piiree, Rahm-W:irsing

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschkalbsriicken: 480 g Hirschkalbsriickenfilet Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze: 300 g Steinpilze 2 Schalotten

1 Bund Schnittlauch 20 g Butter

Fiir die Sauce: 2 Schalotten 150 ml Hagebuttenmark
400 ml Wildfond 200 ml Portwein 1 EL Speisestirke
Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree: 4 Knollensellerie 50 g Butter

60 g Sahne Salz gemahlener Pfeffer
Fiir den Wirsing;: 500 g Wirsing 50 g Speckwiirfel
2 Schalotten 200 g Sahne 1 Muskatnuss

50 g Butter Stérke FEiswasser

Fiir die Garnitur: Wildkrauter

Fiir den Hirschkalbsriicken: Einen Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen und einen
weiteren auf 60 Grad Ober-/ Unterhitze.

Riickenfilet waschen, trockentupfen und in vier Portionen schneiden.

Salzen, pfeffern und von allen Seiten anbraten. Die Pfanne und den Bratensatz fiir die Sauce
aufbewahren. Im Ofen bei 180 Grad ca. 5 Minuten zu Ende braten und zum Ruhen 2-3 Minuten
bei 60 Grad in den Ofen legen.

Fiir die Pilze: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Steinpilze putzen,
schneiden und in einer Pfanne gleichméfig anbraten. Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden,
separat in Butter garschwitzen und hinterher mit etwas Schnittlauch zu den Pilzen geben.

Fiir die Sauce: Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und im Bratensatz des Fleisches an-
schwitzen. Mit Portwein abloschen und reduzieren lassen.

Wildfond darauf geben und wieder solange reduzieren lassen, bis die Sauce kréftig genug schmeckt.
Sauce mit Hagebuttenmark abrunden und ggfs. mit Speisestérke abbinden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Piiree: Aus Butter Nussbutter herstellen. Sellerie schélen, in Wiirfel schneiden und in
leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Abgielen und mit dem Stabmixer fein piirieren, dabei
Nussbutter und Sahne untermischen.

Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Wirsing: Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Wirsing vom Strunk und Blattrippen
befreien, putzen und in etwas dickere Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren
und in Eiswasser abschrecken. Gut ausdriicken. Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden
und mit den Speckwiirfeln in Butter anschwitzen. Sahne dazugeben und einmal aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit Stérke leicht binden. Wirsing dazugeben.

Fiir die Garnitur: Wildkrauter waschen und trockenschleudern.

Das Selleriepiiree seitlich auf den Tellern verteilen, den gebratenen Hirschriicken und die Stein-
pilze anlegen, die Hagebuttensauce angieflen und das Ganze mit Garnitur nach Wahl servieren.
Das Gericht servieren.

Nelson Miiller am 25. September 2020
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Hirsch-Medaillons mit Meerrettich-Kartoffeln

Fiir 2 Personen:

350 g Hirschriicken Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

1 rote Paprikaschote 50 g weifle Zwiebel 50 g Zucchini

50 g passierte Tomaten 2 4 EL siifle Chilisauce % TL geriebener Ingwer
1 EL weifler Balsamico-Essig Salz Pfeffer

Kartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln Salz 50 g Sahne

3 TL Sahnemeerrettich 1 EL Preiselbeerkonfitiire 2 Msp. Wasabipaste
Pfeffer

Den Backofen auf 90 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Hirschriicken mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl rundum scharf anbraten. Das Fleisch auf das
Backofengitterrost legen, eine Fettpfanne darunter platzieren und im vorgeheizten Ofen 25 Mi-
nuten fertig garen. Pfanne beiseitestellen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Paprikaschote entkernen, waschen und wiirfeln. Zwiebel
schilen und wiirfeln. Zucchini putzen, waschen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Fiir die Meerrettichkartoffeln die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser gar kochen.
Sahne, Sahnemeerrettich, Preiselbeerkonfitiire und Wasabipaste mit etwas Salz und Pfeffer in
einem Topf aufkochen. Kartoffelwiirfel abgieflen, zur Meerrettichsauce geben und vermengen.
Warmhalten.

Gemiisewiirfel in der Fleischpfanne anbraten. Passierte Tomaten dazugeben und aufkochen. Chi-
lisauce, Ingwer und Balsamico-Essig zugeben, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Hirschriicken aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden,

mit siifsaurem Gemiise und Meerrettichkartoffeln auf zwei Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 05. April 2019

23



Hirsch-Riicken auf Holunder-Rotwein-Butter und Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:

300 g Hirschkalbsriicken 2 EL Butter 1 TL Koriandersamen
4 TL Wacholderbeeren 1 TL Pimentkorner 1 TL Pfefferkoérner
mildes Chilisalz 1 TL neutrales Pflanzenol

Fiir die Butter:

4 Zitrone 4 Orange 2 Scheiben Ingwer

75 ml trockener Rotwein 50 ml unges. Holunderbeersaft 30 g sehr kalte Butter
1 geh. TL Puderzucker 1 TL Speisestirke mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

75 g Rosenkohl 200 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone

50 ml Gefliigelfond 1 TL Butter mildes Chilisalz, Salz

Fiir den Hirschriicken:

Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Ofengitter auf die mittlere Schiene und darunter ein
Abtropfblech schieben.

Koriandersamen, Wacholderbeeren, Pimentkorner und Pfefferkérner vermischen und in eine Ge-
wiirzmiihle fiillen. Hirschriicken waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. Eine
Pfanne mit Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Hirschmedaillons rundherum kurz
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen auf dem Ofengitter etwa 30 Minuten
rosa garen. Butter erhitzen, braun werden lassen und mit den Gewiirzen aus der Miihle und mit
Chilisalz wiirzen. Hirschmedaillons vor dem Servieren in der Gewiirzbutter wenden.

Fiir die Holunder-Rotwein-Butter:

Puderzucker in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze hell karamellisieren lassen. Mit Rot-
wein und Holunderbeerensaft abloschen und auf ein Drittel einkocheln lassen. Speisestirke mit
wenig kaltem Wasser glatt rithren und unter die kochelnde Fliissigkeit rithren, bis diese leicht
sdmig bindet. Orange und Zitrone waschen und jeweils einen halben Streifen Schale abziehen.
Ingwer, Orangen- und Zitronenschale in die Pfanne geben, einige Minuten in der Sauce ziehen
lassen und anschlieend wieder entfernen. Kalte Butter in kleinen Stiickchen unter die heifle
Sauce rithren, dabei aber nicht kochen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Gemiise:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Zitrone auspressen und Saft mit kaltem Wasser vermengen.

Rosenkohl putzen und waschen. Rosenkohlréschen in einzelne Blétter teilen und diese in Salz-
wasser 1 bis 2 Minuten kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Schwarz-
wurzeln unter flieBend kaltem Wasser griindlich waschen und biirsten. Dann schélen und in kaltes
Zitronenwasser legen, damit sie hell bleiben. Schwarzwurzeln schrig in circa 0,5 cm dicke Schei-
ben schneiden, mit dem Fond in einen Topf geben und zugedeckt etwa 4 bis 5 Minuten weich
diinsten. Butter erhitzen und braun werden lassen. Rosenkohlblatter unter die Schwarzwurzeln
mischen, die braune Butter hinzufiigen und mit Chilisalz wiirzen.

Hirschriicken auf Holunder-Rotwein-Butter mit Schwarzwurzel-Rosenkohl- Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 26. Januar 2017

24



Hirsch-Riicken mit Wacholder-SoBe und Wirsing-Roulade

Fiir 4 Personen

Wirsingroulade:
1 kleiner Wirsing (ca. 800 g) Salz 2 Schalotten
2 EL Butter 2 EL Mehl 100 ml Sahne

Pfeffer, Muskat
Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner 1 Schalotte

1 EL Butter 100 ml Madeira 80 ml Cognac

200 ml Wildsofe 1 TL Speisstirke  Salz, Pfeffer

2 EL geschlagene Sahne

Hirschriicken:

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

2 Wacholderbeeren

Die dufleren, unschonen Bléitter des Wirsings entfernen. Dann einige grofie, schone Wirsingblét-
ter ablosen, diese in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen, gut abtropfen, auf
ein Kiichentuch legen und zur Seite stellen.

Restlichen Wirsing halbieren und den Strunk herausschneiden. Wirsing in feine Streifen schnei-
den und die Streifen ebenfalls in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und gut abtropfen.
Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin
glasig anschwitzen. Mit Mehl bestduben, Sahne angielen und gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat und kocheln lassen, bis eine gute Bindung entstanden ist.

Die gut ausgedriickten Wirsingstreifen in die Sofle geben und abschmecken.

Die ganzen blanchierten Blatter des Wirsings auf ein Kiichentuch leicht {iberlappend ausbreiten
und den Rahmwirsing in die Mitte geben. Mit Hilfe einer Klarsichtfolie moglichst straff einrollen
und erkalten lassen. Fiir die Sofle Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken. Schalotte sché-
len und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen,
Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben und mit Madeira und Cognac abléschen und um
die Hilfte einkochen lassen. Wildsofle angieflen und um die Hélfte einkochen. Stirke mit 1 EL
Wasser anriihren, unter die Sauce rithren, aufkochen und die Saue damit binden. Sauce durch
ein Sieb passieren und abschmecken.

Den Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Vom Hirschriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 4 Medaillons schneiden.
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit Butter-
schmalz bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen ca. 7-8 Minu-
ten rosa garen, den Backofen ausschalten die Tiir 6ffnen und das Fleisch noch weitere 5 Minuten
ziehen lassen. Die Wirsingroulade aus der Folie packen, in ca. 6 cm lange Rollchen schneiden,
in einen Locheinsatz setzen und iiber Wasserdampf erhitzen. Butter in einer Pfanne schmelzen
und Rosmarin, Thymian und Wacholderbeeren zugeben. Mit einem Essloffel die aromatisierte
Butter tiber die Medaillons geben. Vor dem Servieren Sofle nochmals erhitzen und geschlagene
Sahne vorsichtig unterriithren. Hirschmedaillons mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, die Sauce
angiefen und mit den Wirsingréllchen servieren.

Karlheinz Hauser am 20. Dezember 2016
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Hirsch-Riicken, Portwein-SoBe, Kartoffel- Apfel-Piiree

Fiir 4 Personen

Zutaten:

Fiir den Hirschriicken:

3 EL roter Portwein 50 ml kréftiger Rotwein 300 ml Wildfond (Glas)
12 schwarze Triiffeln 1 TL Speisestérke 2 EL kalte Butter

Salz Pfeffer 1 TL Ol

8 Hirschriickenmedaillons mildes Chilisalz
Fiir das Piiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln ~ Salz 1 1 Milch

1 EL Butter 2 EL braune Butter 2 EL Apfelmus
mildes Chilisalz Muskatnuss 1 Splitter Zimtrinde
Fiir den Rosenkohl:

2 Handvoll Rosenkohl Salz 3 EL Hiihnerbriihe
Butter, braune Butter mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Sauce zum Hirschrucken Portwein und Rotwein in einem Topf fast vollstandig einkcheln
lassen. Den Fond dazugieBen und alles um ein Drittel einkdcheln lassen (ergibt ca. 200 ml). 1
EL Triiffeleinlegefond hinzufiigen. Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren, nach
und nach in den Fond geben und kocheln lassen, bis dieser leicht sémig bindet. Die kalte Butter
in Flockchen unterriihren, die Triiffeln in Scheiben schneiden und in die Sauce legen. Zuletzt mit
Salz und Pfeffer wiirzen, warm halten.

Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Abgielen, kurz
ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch er-
hitzen und unter die durchgepressten Kartoffeln rithren, dann die Butter und die braune Butter
untermischen. Das Apfelmus unterrithren und das Piiree mit Chilisalz, etwas Muskatnuss und
einem Hauch geriebener Zimtrinde wiirzen. Bis zum Servieren warm halten.

Den Rosenkohl putzen und die dufleren Blitter entfernen. Den Rosenkohl waschen und die
Kopfchen halbieren. In Salzwasser etwa 5 Minuten gerade weich garen, in ein Sieb abgieflen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Dann mit der Briihe in einer Pfanne erhitzen, die Butter und
die braune Butter dazugeben und alles mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Hirschriicken eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel
darin verstreichen und die Hirschriickenmedaillons auf beiden Seiten je 13 bis 2 Minuten anbra-
ten. Herausnehmen und warm halten.

Zum Servieren das Kartoffel-Apfel-Piiree auf vorgewdrmte Teller verteilen und die Sauce dane-
bentraufeln, den Hirschriicken in dicke Scheiben schneiden und auf die Sauce legen. Das Fleisch
mit Chilisalz und nach Belieben mit 1 Prise Wildgewiirz verfeinern und mit den Triiffelscheiben
belegen. Den Rosenkohl daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2019

26



Hirsch-Steaks mit Orangen-Sofe und Wirsing-Réllchen

Fiir 4 Personen

1 kleiner Wirsing Salz 150 g vorgegarte Maronen
4 EL Creéme-fraiche Cayennepfeffer 3 EL Butter

2 Schalotten 4 Hirschsteaks (2 cm dick) 1 Bio-Orange

2 EL Ol weifler Pfeffer 200 ml trockener Rotwein

1-2 EL Orangenmarmelade 2 Prisen Piment

Vom Wirsing 18 Blétter ablosen. In einem grofien Topf reichlich Salzwasser erhitzen und die
Blatter darin etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen, bis sie biegsam aber noch bissfest sind,
dann eiskalt abschrecken. 12 grofie Bldtter beiseite legen, den Rest fein hacken.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Maronen fein hacken und mit gehacktem Wirsing und Créme fraiche vermengen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Die groflen Wirsingblédtter auf der Arbeitsfliche auslegen und die
dicken Blattrippen flacher schneiden. Maronen-Wirsing-Masse darauf verteilen, dabei seitlich
einen kleinen Rand frei lassen. Rénder einschlagen und die Bldtter von der Schmalseite her
aufrollen. Wirsingrollchen in eine flache feuerfeste Form setzen. 2 EL Butter zerlassen und die
Wirsingrollchen damit betrdufeln. Wirsingrollchen im Backofen (Mitte) 20-25 Minuten garen,
bei Bedarf abdecken.

Inzwischen die Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Hirschsteaks mit Kiichenpapier trocken-
tupfen. Orange heifl waschen und mit einem Zestenreifler etwa 1 EL feine Orangenschalenstreifen
abziehen, den Saft auspressen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Hirschsteaks darin bei starker Hitze 1-2 Minuten auf jeder
Seite braten. Salzen und pfeffern, abgedeckt warm halten. Schalotten in die Pfanne geben und
im Bratfett bei mittlerer Hitze kurz andiinsten.

Orangensaft und -schale sowie den Rotwein zu den Schalotten geben und mit Piment wiirzen.
Aufkochen und bei starker Hitze 10-15 Minuten einkochen lassen. Dann die Marmelade und die
tibrige Butter in Flockchen unterrithren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce zu den Hirschsteaks und den Wirsingrollchen servieren. Dazu schmecken kleine Salz-
kartoffeln.

Christian Henze am 07. Dezember 2018
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Hirschkalb, Sellerie-Piiree, Rosenkohl, Tannenhonig-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

400 g Hirschkalbriickenfilet Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

1 Sellerieknolle, (ca. 400 g) 200 g Kartoffeln 1 Lorbeerblatt

2 EL Butter 50 ml Vollmilch Muskatnuss, frisch gerieben
Salz

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 25 g Speck % EL Butter

75 ml Gefliigelfond Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 3 EL brauner Zucker 25 ml Portwein
25 g Butter 1 EL Tannenhonig 1 EL Speisestiirke
250 ml Wildjus Salz Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Hirschkalbriicken das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in einer
Pfanne mit etwas Rapsol scharf anbraten. Im Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 59 Grad
garen.

Fiir das Selleriepiiree Sellerieknolle und Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. Zusammen mit
dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und knapp mit Salzwasser bedecken. Zugedeckt aufko-
chen und bei mittlerer Hitze 20 Minuten weichkochen. Abgielen und bei milder Hitze im Topf
ausdampfen lassen. Butter in einem kleinen Topf zerlassen und warmhalten. Lorbeerblatt aus
dem Gemdise entfernen. Milch erhitzen, zum Gemiise geben und alles mit einer Kiichenmaschine
fein piirieren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Mit der Butter servieren.

Fiir den Rosenkohl den Kohl putzen, dabei die dufleren Blitter entfernen. Rosenkohl in einzelne
Blétter schilen, waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mini-Rosenkohl kann halbiert
werden. Speck in einem Topf auslassen. Butter dazugeben, Rosenkohlbldtter darin anschwitzen
und mit dem Fond abléschen. Garen und glasieren. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Tannenhonigsauce die Pfanne nutzen, in der das Fleisch angebraten worden ist. Scha-
lotten abziehen, in Streifen schneiden und mit etwas Butter darin anschwitzen. Braunen Zucker
dazugeben, karamellisieren lassen, mit dem Portwein abléschen und mit Wildjus auffiillen. So
lange reduzieren lassen, bis die Sauce kriftig genug schmeckt und dann passieren. Honig hinzu-
geben. Mit etwas Stérke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Hirschkalb mit Selleriepiiree, Rosenkohl und Tannenhonigsauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Nelson Miiller am 08. Dezember 2016
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Kaiser-6Gulasch vom Hirsch mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

1 kg Hirschfleisch 2 Zwiebeln % kleine Karotte

120 g Knollensellerie 1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark

50 ml Portwein 300 ml Rotwein 80 ml Blaubeersaft

100 g gerduch. Wammerl 200 ml Hithnerbriihe 1/2 TL Fenchelsamen

1/2 TL Koriander 1/2 TL Pfefferkorner 1 TL Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer Salz

1 Lorbeerblatt £ Vanilleschote 1 Stiick Zartbitterschokolade

1 EL Preiselbeeren
Fiir das Piiree:

300 g Knollensellerie 200 g mehligk. Kartoffeln 125 ml Gemdiisebriihe
1 Lorbeerblatt 1 kL. getr. rote Chilischote 2 EL braune Butter
mildes Chilisalz Muskatnuss

AuBBerdem:

80 g kleine Pfifferlinge 80 g rote, griine Weintrauben 1 TL Ol

mildes Chilisalz 1 TL Butter 400 g Rosenkohl
Salz 1 EL braune Butter Muskatnuss

Fiir das Gulasch das Fleisch von Fett und groben Sehnen befreien und in etwa 3 cm grofie Wiirfel
schneiden. Zwiebeln, Karotte und Sellerie putzen, schélen und alles etwa 1 cm grofl wiirfeln. Den
Puderzucker in einer groflen tiefen Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und hell karamel-
lisieren. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitrésten.

Port- und Rotwein dazugieflen und auf ein Drittel einkochen lassen. Blaubeersaft, Wammerl,
Gemiise und Fleisch hinzufiigen und alles mit so viel Briihe auffiillen, dass das Fleisch gut be-
deckt ist. Das Gulasch mit einem passenden Stiick Backpapier bedecken und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 2 Stunden weich diinsten.

Inzwischen Fenchel, Koriander und Pfeffer im Morser leicht zerdriicken. Den Wacholder in einer
Pfanne ohne Fett vorsichtig erhitzen, bis er zu glianzen beginnt.

Die gemorserten Gewiirze dazugeben. Den Wiirz-Mix mit Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblatt und
Vanille etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit ins Gulasch geben. Anschlielend die Fleischstiicke
aus der Sauce fischen und die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen, das Gemiise ausdriicken.
Schokolade und Preiselbeeren unter die Sauce rithren. Die Fleischstiicke wieder in die Sauce set-
zen und alles mit Salz abschmecken, warm halten.

Wihrenddessen fiir das Piiree Sellerie und Kartoffeln schilen und etwa 1 cm grof3 wiirfeln.
Briihe, Lorbeer und Chili in einem Topf erhitzen und Sellerie und Kartoffeln darin mit geschlos-
senem Deckel etwa 20 Minuten weich garen. In ein Sieb abgieflen, dabei den Kochsud auffangen,
Lorbeer und Chili entfernen. Sellerie und Kartoffeln mit dem Stabmixer piirieren, dabei so viel
Kochsud wie n6tig hinzufiigen. Mit brauner Butter, Chilisalz und Muskatnuss abschmecken.
Die Pilze putzen und trocken abreiben. Die Trauben waschen und halbieren. Die Pilze in einer
Pfanne im Ol bei mittlerer Temperatur anbraten und mit Chilisalz wiirzen. Die Trauben in einer
Pfanne in der Butter bei milder Hitze kurz erhitzen. Den Rosenkohl putzen und duflere Blitter
entfernen, den Rosenkohl waschen und halbieren. Dann in wenig Salzwasser 4 bis 5 Minuten
blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne in der
braunen Butter andiinsten, mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen. Zum Servieren das Gulasch
mit dem Selleriepiiree auf vorgewérmte Teller verteilen. Mit Pilzen, Trauben und nach Belieben
mit 40 g Walniissen garnieren. Den Rosenkohl danebensetzen.

Gut passen auch selbst gemachte Sellerie-Chips noch dazu.
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Alfons Schuhbeck am 07. September 2020

Kaninchen mit Polenta und Zuckerschoten

Fiir vier Personen

Fiir das Kaninchen:

10 Sch. Serranoschinken 2 Stiick Kaninchenstréinge Zitronenthymian, Ol
Fiir die Polenta:

1 Teil Polenta 3 Teile Wasser und Wein ~ Mascarpone, Triiffelol
Cayenne Pfeffer Salz, Muskat Zitronenthymian

Fiir die Sofle:

1 guter Schuss Madeira  siifle Sojasofle kalte Butterflocken

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 2 Zitronen (Abrieb) 50 g Koriander (geschnitten)

50 g Minze (geschnitten) Salz, Cayenne Pfeffer

Fiir das Kaninchen:

Die Kaninchenstringe in den Schinken wickeln und in Klarsicht- und Alufolie wie einen Bonbon
einrollen. Die Bonbons 10 — 20 Minuten in heiflem Wasser garen. Zum Beschweren einen Deckel
oder dhnliches auf die Bonbons legen.

Damit der Schinken noch Rostaromen bekommt, das Ganze danach aus der Folie nehmen und
kurz zusammen mit dem Zitronenthymian in Ol anbraten.

Fiir die Polenta:

Das Wasser-Wein-Gemisch aufkochen. Den Sud anschliefend iiberwiirzen. Danach die Polenta
einrieseln und quellen lassen. Am besten fiir 4 — 5 Stunden. Vor dem Servieren mit etwas Mas-
carpone aufrithren und nochmals mit Cayenne Pfeffer, Salz, Muskat und Triiffel6l abschmecken.
Ftwas Zitronenthymian zupfen und ebenfalls unterriihren.

Fiir die Sofle:

In eine heifle Pfanne etwas Madeira und einen Schuss Sojasofle geben. Einige kalte Butterflocken
einrithren, bis eine séimige Sofle entsteht.

Fiir die Zuckerschoten:

Die Zuckerschoten in Streifen schneiden. Mit dem Abrieb der Zitrone und den Kriutern mischen.
Das Ganze abschmecken.

Parmesan Eine Pfanne erwirmen (nicht zu hei, sonst wird der Parmesan bitter!), etwas Parme-
san hineinreiben und zu einem Taler ausbacken. Aus der Pfanne nehmen und auskiihlen lassen.
Die Polenta auf einem Teller anrichten, die Kaninchenrdllchen aufschneiden und darauf setzen.
Die Zuckerschoten daneben drapieren und den Parmesantaler auf das Kaninchen legen. Mit der
Sofle betriufeln.

Maria Grof3 am 15. Juli 2017
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Kaninchen-Riicken im Tramezzini-Mantel mit Mais-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaninchenriicken:

2 ausgeloste Kaninchenriicken 1 Scheibe Tramezzini 200 g Hiihnerfilet
150 ml Sahne 1 Bund Basilikum Butterschmalz
Fiir die Maiscreme:

4 Kolben Zuckermais (roh) 1 EL Mascarpone Salz

Fiir den Romanesco:

1 Kopf Romanesco 100 ml weiler Balsamicoessig 1 TL Senfkérner
1 TL Zucker

Fiir die Farce das Hiihnerfleisch waschen und trockentupfen. Basilikum abbrausen und trocken-
wedeln. Hiihnerfleisch mit Sahne, Basilikum und Salz in einem Multi-Zerkleinerer zu einer Farce
verarbeiten. Tramezzini mit einem Nudelholz ausrollen und mit der Farce bestreichen.
Kaninchenriicken waschen, trockentupfen und in Butterschmalz anbraten.

Kaninchen in die Tramezzini einrollen und solange anbraten, bis diese leicht gebrédunt sind und
das Fleisch durch ist.

Fiir die Maiscreme:

Mais vom Kolben entfernen und entsaften. Mais aufkochen und mit Mascarpone vermengen und
zu einer Creme verarbeiten. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Romanesco:

Romanesco zerkleinern und fein hobeln. Essig, Senfkérner und Zucker aufkochen und Romanesco
darin einlegen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 27. August 2020
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Keule und Coq au vin von der Wachtel

Fiir 2 Personen:

2 Wachteln

100 g Staudensellerie
1 TL Tomatenmark
30 g Butter

2 Gewiirznelken
Siilkartoffel-Stampf:
2 Sii3kartoffeln

1 Karotte

1 Schalotte

100 ml Portwein
2 TL Olivenol

1 Lorbeerblatt

1 Zehe Knoblauch

0.25 Stange Lauch
1 Zehe Knoblauch
250 ml Rotwein

2 Korner Piment
Salz, Pfeffer

3 Sténgel Thymian

0.5 Zitrone 250 ml Gemiisefond
Salz

Schalotten:

8 Schalotten

50 ml Gemiisefond

Salz, Pfeffer

Cayenne-Pfeffer

25 ml Aceto balsamico
25 g Butter

1 Zweig Rosmarin
1 EL Puderzucker

Wachtelkeulen:
400 ml Pflanzenol 30 g Mehl 100 g Semmelbrosel
1 Ei 30 ml Sahne Salz, Pfeffer

Die Wachteln ldngs halbieren und die Keulen von den Briistchen abtrennen. Leber und Herz
in 2-3 Stiicke schneiden. Die Keulen putzen, dafiir die Haut 16sen und abtrennen. Die Knochen
sdubern. Den oberen Knochenteil aus der Keule herauslosen und das Fleisch um den unteren
Knochen legen und andriicken. Die Briistchen von Sehnen, Haut und Fett befreien.

Fiir das Coq au vin die Karotte, den Lauch und den Sellerie waschen, putzen und schélen. Das
Gemiise in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und wiir-
feln. Das Gemiise, Schalotten und Knoblauch in 1 TL heiflem Olivenol anschwitzen. Die Gewdlirze
im Morser zerstoflen. Das Tomatenmark und die Gewiirze dazugeben und anrosten. Mit dem
Portwein abloschen und aufkochen. Den Rotwein und den Lorbeer dazugeben und aufkochen.
Die Sofle 10 Minuten leise kocheln lassen.

Die Wachtelbriistchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in 1 TL heiflem Olivenol
auf der Hautseite kurz scharf anbraten. Wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls kurz anbra-
ten. Die kalte Butter in die Sof}e rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wachtelbriistchen
in die Sofle legen und 5 Minuten darin ziehen lassen.

Siiflkartoffel-Stampf:

Siilkartoffeln waschen, schélen und wiirfeln. Den Thymian waschen und die Blattchen abzupfen.
Den Knoblauch abziehen.

SiiBkartoffeln, Thymian, Knoblauch und Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen. Leicht
salzen und abgedeckt weich kochen. Anschlieend mit einem Kartoffelstampfer zerkleinern und
mit Salz, Cayenne und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Schalotten:

Die Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Den Puderzucker in einem Topf karamellisie-
ren und die Schalotten hineingeben. Butter hinzufiigen und die Schalotten anschwitzen. Mit dem
Balsamico und dem Gemiisefond abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarin dazugeben.
5 Minuten ko6cheln lassen, bis die Schalotten weich sind und der Sud sirupartig eingekocht ist.
Wachtelkeulen:

Das Pflanzendl etwa 4 cm hoch in einem schmalen Topf auf 160-170 Grad erhitzen. Die Wach-
telkeulen salzen und in Mehl wenden. Die Sahne steif schlagen und mit dem Ei verquirlen. Die
Keulen durch das Ei ziehen und in den Broseln panieren. In heiflem Fett etwa 4-5 Minuten
goldbraun und knusprig ausbacken.
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Anrichten:
Die Siilkartoffeln und die Schalotten auf Tellern anrichten. Die Wachtelkeulen darauflegen. Die
Briistchen danebenlegen und mit der Sofle betraufeln.

Johann Lafer am 04. Januar 2020
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Maibock mit Kartoffel-Kruste, Spargel-Gulasch, Schalotten

Fiir zwei Personen
Fiir den Maibock:
2 Medaillons vom Maibockriicken 2 grofie mehlige Kartoffeln 1 Ei

2 Zweige Thymian 5 Wacholderbeeren Sonnenblumenol

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Spargelgulasch:

8 dicke Stangen Spargel 100 ml Wildfond 1 Schalotte

1 Zitrone 20 g Butter 1 EL Paprikamark
1 EL Paprikapulver 1 Zweig Majoran 1 Msp. Kiimmel

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Balsamico-Schalotten:

6 Schalotten 100 ml Portwein, rot 150 ml Balsamico, dunkel
2 Zweige Thymian 10 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter
30 g kalte Butter 2 EL Zucker 10 ml Olivenol

Fiir den Maibock mit Kartoffelkruste:

Kartoffeln schilen und waschen und diinn reiben. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen und ca. 10
Minuten stehen lassen. Anschliefend durch ein sauberes Geschirrtuch ausdriicken. Das Ei tren-
nen und das Eiweil verquirlen. Eiweil und geriebene Kartoffeln in einer Schiissel vermengen.
Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Den Maibockriicken waschen, trocken tupfen und gegebenenfalls von Sehnen und Fasern be-
freien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Kartoffelmasse einseitig diinn auf dem Medaillon
verteilen. Ol in einer Pfanne heifl werden lassen und den Maibock zunéchst von der Fleischseite,
anschliefend von der Kartoffelseite fiir ca. 2 Minuten goldgelb und kross anbraten. Das Fleisch
nach erneutem Wenden in eine ofenfeste Form geben. Den Kerntemperaturmesser anbringen.
Wacholderbeeren und Thymian dazu geben und das Fleisch im Ofen auf 56°C Kerntemperatur
rosa garen.

Fiir das Spargelgulasch:

Den Spargel griindlich schélen, die holzigen Enden abschneiden. Spargel in ca. 2 cm dicke Stiicke
schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne den Spargel
mit den Schalottenwiirfeln und der Butter anschwitzen.

Die Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben. Majoran abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Kiimmel ebenfalls hacken. Paprikamark, Paprikapulver, Kiimmel, Zitronenabrieb und
Majoran zum Spargel geben, mit Wildfond abléschen. Mit Salz und Zucker abschmecken und
Spargel im Sud weich schmoren.

Fiir die Balsamico-Schalotten:

Die Schalotten abziehen und im Ganzen in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Zucker dazu
geben und karamellisieren lassen. Mit Portwein und Balsamico abloschen.

Den Thymian abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Thymian zusammen mit den Wa-
cholderbeeren und den Lorbeerblédttern in den Sud geben und bissfest (je nach Grofle) kocheln
lassen. Die Gewiirze aus dem Sud holen und mit kalter Butter abbinden.

Maibock mit Kartoffelkruste, Spargelgulasch und Balsamico-Schalotten auf Tellern anrichten
und servieren.

Mario Kotaska am 01. Juni 2018
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Maibock mit Spitzkohl, Kartoffel-Schmarren, Blaubeeren

Fiir zwei Personen
Fiir den Maibock:

300 g Maibockriicken 1 Schalotte 20 g kalte Butter
300 ml Wildfond 20 ml roter Portwein 2 Zweige Thymian

3 Wacholderbeeren 1 EL Speisestirke 3 EL Rapsol

Fiir den Karoffelschmarren:

150 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 80 ml Milch

1 EL Butter 5 g Hefe 1 EL Kartoffelstéirke
60 g Mehl 1 Muskatnuss 0Ol, Salz

Fiir die Blaubeeren:

50 g Blaubeeren 50 ml Johannisbeersaft 30 ml roter Portwein
1 Sternanis 4 EL Zucker 1 EL Speisestérke
Fiir den Spitzkohl:

2 Scheiben Bacon 1 Kopf Spitzkohl 1 Schalotte

01

Fiir die Garnitur:

Wildkréuter Kresse

Fiir den Maibock:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Maibockriicken waschen, trockentupfen, parieren und portionieren.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und den Maibock von jeder Seite 1 Minute scharf anbraten. Auf
ein Gitter legen und im Ofen bei 4-6 Minuten nachgaren.

Schalotte abziehen, wiirfeln und in der Pfanne vom Maibock anschwitzen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schalotten mit Portwein abloschen. Wildfond, Wachol-
derbeeren und Thymianzweige hinzugeben und auf die Hélfte reduzieren. Zum Schluss mit kalter
Butter binden und Stéirke binden.

Fiir den Karoffelschmarren:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser garkochen.

Fiir den Hefeteig Milch lauwarm im Topf erhitzen, Hefe hineingeben und darin auflésen. 1 Ei
trennen und Eigelb und Eiweify separat auffangen.

FEigelb mit Mehl in den Topf zur Hefe geben und vermengen.

Eiweifl mit einer Prise Salz schaumig schlagen und unter den Hefeteig rithren. Die gekochten
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Kartoffelstéirke unter den Hefeteig heben.
Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmasse darin bei mittlerer Hitze aus-
backen. Den Schmarrn in der Pfanne zerkleinern und mit einem Stiick Butter nachrésten und
salzen.

Fiir die Blaubeeren:

Blaubeeren waschen und trockentupfen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit Portwein abloéschen und mit Johannisbeersaft auffiil-
len. Sternanis hineingeben und bis auf die Hilfte reduzieren und mit Speisestérke binden. Dies
iiber die Blaubeeren geben und kiihlstellen.

Fiir den Spitzkohl:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Spitzkohl waschen, trockentupfen, Strunk entfernen, die Blétter
ablsen und in grobe Stiicke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Bacon grob schneiden und in der Pfanne auslassen.
Schalottenwiirfel hinzugeben und mit anschwitzen. Spitzkohl ebenfalls in die Pfanne geben und

35



kurz mitschmoren.

Fiir die Garnitur:

Wildkrauter verlesen und waschen. Kresse schneiden.

Das Fleisch in Tranchen schneiden. Sauce in die Tellermitte geben und das Fleisch darauf plat-
zieren. Kartoffelschmarrn, Blaubeeren und Spitzkohl drumherum platzieren und den Sud der
Blaubeeren mit einem Loffel angiefen. Mit Wildkrdutern und Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 28. Mai 2020
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Maibock, Spargel-Gemiise, Kartoffel-Piiree, Morchel-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Maibock:

4 Rehmedaillons (3cm) 3 TL Pflanzendl Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 125 ml Milch 1 EL kalte Butter
1 EL braune Butter 1 Muskatnuss Chilisalz

Fiir die Sauce:
14 kleine, getr. Morcheln 6 kleine, frische Morcheln 50 ml kréftiger Rotwein

2 EL roter Portwein 1 TL Puderzucker 1 Knoblauchzehe

1 Ingwerscheibe 1 Zitrone 100 ml dunkler Kalbsfond
10 g kalte Butter 1 TL Speisestirke 1 EL Butter

1 Prise Wildgewdirz mildes Chilisalz

Fiir den Spargel:

150 g griiner Spargel 150 g weifler Spargel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Scheibe Ingwer 2 Zweige glatte Petersilie
80 ml Gefliigelfond 2 TL braune Butter 2 TL kalte Butter

mildes Chilisalz

Fiir den Maibock:

Den Backofen auf 100°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes
Blech und dariiber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die
Rehmedaillons darin rundherum leicht anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 20 Minuten rosa durchziehen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln vor dem Kochen schilen und kleinschneiden, damit sie schneller gar werden. Kar-
toffeln in Salzwasser weichkochen, abgieflen und durch eine Kartoffelpresse passieren.

Milch in einem Topf erhitzen und braune Butter herstellen. Um die braune Butter herzustellen,
die Butter in die Pfanne geben und auf mittlerer Stufe erhitzen. Mit einem Schneebesen durch-
rithren und die Butter kécheln lassen, bis sie einen brdunlichen Ton annimmt. Durch ein mit
Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb geben.

Milch, Butter und braune Butter zu den Kartoffeln geben und vermengen. Mit Chilisalz und
etwas Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Sauce:

Die frischen Morcheln griindlich waschen und putzen. Die eingeweichten Morcheln abgieflen und
den Morchelfond auffangen.

Den Puderzucker in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Portwein
und Rotwein abloschen und einkécheln. Mit etwa 100 ml Morchelfond und dem Kalbsfond auffiil-
len. Auf die Halfte reduzieren lassen. Die Speisestidrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und
nach und nach in den leicht kéchelnden Fond riithren, bis dieser leicht sémig bindet. Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Einen breiten Streifen von der Zitronenschale abziehen.
Beides in die Pfanne geben und ziehen lassen. Anschlieflend entfernen. Die kalte Butter hinein
rithren und mit Wildgewiirz und Chilisalz abschmecken. Zum Schluss die Morcheln zur Sauce
geben.
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Fiir den Spargel:

Enden vom Spargel entfernen. Die weiflen Stangen waschen und schélen. Alle Stangen schrig
dritteln.

Den Spargel mit Gefliigelfond in eine Pfanne geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und
am Siedepunkt ca. 8 Minuten leicht bissfest garen.

Petersilie waschen, trocken wedeln und hacken. Zitrone waschen und die Schale abreiben. Zitro-
nenabrieb mit Petersilie, Ingwer und Knoblauch zum Spargel geben. Braune Butter (wie oben
beschrieben herstellen) und unterriihren. Mit Chilisalz wiirzen, 2 Minuten ziehen lassen, Knob-
lauch und Ingwer entfernen und die kalte Butter unterriihren.

Maibock mit Kartoffelpiiree, Spargelgemiise und Morchelsauce auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Alfons Schuhbeck am 11. Mai 2018
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Maibock-Filets mit Sauce béarnaise, Spargel, Drillinge

Fiir zwei Personen

Fiir die Maibockfilets:

4 Maibockfilets, a 80 g

1 Nelke

Fiir das Sauce béarnaise:
1 kleine Schalotte

150 g Butter

2 Zweige Kerbel

5 schwarze Pfefferkorner
Salz

Fiir den Spargel:

6 Stangen weifler Spargel
20 g Mehl

20 ml Sonnenblumendl
Fiir die Drillinge:

6 Drillinge

2 Zweige Thymian
Sonnenblumenol

1 Bio-Zitrone

60 ml trockener Weiiwein
2 Zweige Estragon

1 Lorbeerblatt

Pfeffer

6 Stangen griiner Spargel
40 g Panko-Mehl
1 Prise Zucker

1 Lorbeerblatt

10 Wacholderbeeren
Butter, Salz, Pfeffer

2 Eier

1 Schuss Weiflweinessig
1 Nelke

1 Prise Zucker

1 Ei
40 g Butter
Salz, Pfeffer

1 TL Kiimmelsamen

Fiir den Spargel einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Drillinge ebenfalls einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Den Ofen
auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Fleisch Maibockfilets kalt abspiilen und trockentupfen. Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und Blétter abzupfen. Aus Thymianbléttern, Nelke, Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren
eine Art Beize herstellen und Maibockfilets damit einreiben. Bei 80 Grad Grad auf einem Gitter
circa 25 Minuten ,riickwérts* garen. Sonnenblumenol und Butter erhitzen und Fleisch darin vor
dem Servieren kurz anbraten.

Fiir die Sauce Béarnaise Schalotte abziehen und klein schneiden. Kerbel und Estragon abbrau-
sen, trockenwedeln, Bléitter abzupfen und fein hacken. Teil der Kriuter beiseite stellen. Zitrone
halbieren und Saft pressen. Weilwein, Weilweinessig, Zitronensaft, Nelke, Kerbel, Estragon,
Lorbeer, Pfefferkérner und Schalotte zusammen in einen Topf geben und reduzieren. Reduktion
durch ein Sieb passieren. Eier trennen und Eigelb iiber einem Wasserbad in die Reduktion geben
und schaumig schlagen. Butter in einer Pfanne zerlassen, bis sie braun ist. Braune Butter nach
und nach ebenfalls in die Reduktion einrithren. Mit den beiseite gestellten Krautern verfeinern
und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargel weiflen Spargel schélen, griinen Spargel nur im unteren Drittel. Beide Sorten
in Salzwasser mit etwas Zucker bissfest garen, dann Wasser abschiitten. Hélfte des Spargels
in mundgerechte Stiicke schneiden. Mehl und Panko-Mehl jeweils in einen tiefen Teller geben.
Fi trennen und verquirlen. Spargelstiicke erst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und
anschliefend in Panko-Mehl wenden. In einer Pfanne mit Sonnenblumendl und etwas Butter
goldgelb ausbacken und abtropfen lassen. Restliche Butter zerlassen, beiseite gestellten Spargel
darin glasieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffeln Drillinge waschen und mit Schale in Salzwasser zusammen mit Kiimmel und
Lorbeer gar kochen. Abschiitten und wahlweise halbiert, im Ganzen oder angebraten servieren.
Maibockfilets mit Sauce Béarnaise, Drillingen und Zweierlei vom Spargel anrichten und servie-
ren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2016
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Mediterraner Salat mit geschmortem Kaninchen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kaninchenkeulen:

1 Zwiebel 1 Méhre 300 g Knollensellerie
250 g Staudensellerie 4 Kaninchenkeulen Salz

Pfeffer 2 EL Speisedl 1 EL Tomatenmark
100 ml WeiBwein 250 ml Gefliigelfond 2 Lorbeerblétter

1 TL gestoBlener weifler Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g Orecchiette-Nudeln 8 kleine Tomaten 200 g Staudensellerie
20 Kalamata-Oliven 4 gegarte Artischockenherzen 2 EL Kapernépfel

4 EL Olivenol 2 EL heller Balsamico-Essig ~ Salz, Pfeffer
Chilipulver 150 g Rucola

Zwiebel, Mohre, Sellerie und Staudensellerie putzen, bzw. schéilen und in grobe Wiirfel schnei-
den.

Kaninchenkeulen kalt waschen, trocken reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Ol in einem Schmortopf erhitzen, die Keulen darin von beiden Seiten anbraten.

Keulen aus dem Topf nehmen, kurz beiseite stellen.

Etwas Ol in dem Topf erhitzen, Zwiebel und Gemiisestiicke darin kriftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark einrithren und leicht karamellisieren lassen. Nun mit dem
Wein abléschen und diesen nahezu vollstdndig einkochen lassen.

Die Keulen wieder zugeben, mit Fond aufgiefen. Lorbeer und Pfeffer zugeben. Zugedeckt bei
schwacher bis mittlerer Hitze 1-1,5 Stunden schmoren.

Inzwischen fiir den Salat in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Orecchiette-
Nudeln darin bissfest kochen. Anschlieffend abgieflen und abtropfen lassen.

Tomaten und Staudensellerie waschen. Tomaten vierteln und den Staudensellerie in feine Strei-
fen schneiden. Artischockenherzen ebenfalls vierteln. Die Kapernédpfel halbieren und mit den
gesamten vorbereiteten Salatzutaten vorsichtig vermengen. Die gekochte Pasta zugeben.

Den Salat mit etwas Olivenol, Essig, Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken.

Die gegarten Kaninchenkeulen mit einer Fleischgabel aus dem Fond ,,stechen” und etwas abkiih-
len lassen.

Den Bratenfond fein passieren und kréftig einkochen.

Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern

Das Fleisch von den Keulen 16sen, in nicht zu kleine Stiicke zupfen und im eingekochten Fond
kurz ziehen lassen.

Kaninchenfleisch und Gemiise-Nudel-Mischung vermengen und in tiefen Tellern oder Schalen
(Bowls) anrichten.

Rucola mit wenig Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren und auf die Schalen verteilen. Jeweils
etwas Schmorjus iibertriufeln und servieren.

Karlheinz Hauser am 27. Juni 2017
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Paillard vom Hirsch-Kalb mit Steinpilzen, Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Hirschkalbsriicken — Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

300 g Steinpilze 2 Schalotten 4 Bund Schnittlauch
20 g Butter

Fiir den Rotkohl-Salat:

200 g Rotkohl 2 EL Hagebuttenmark Balsamico-Essig
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Sauerteigbrot Wildkréuter Ol

Fiir das Fleisch:

Den Kirschkalbsriicken waschen, trockentupfen, in feine Scheiben schneiden und zwischen einem
Gefrierbeutel diinn plattieren. Dann in einer erhitzen Pfanne von jeder Seite kriftig in Ol an-
braten. Aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pilze:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Steinpilze putzen, schneiden und in
einer Pfanne gleichm#flig anbraten. Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden, separat in Butter
garschwitzen und hinterher mit etwas Schnittlauch zu den Pilzen geben.

Fiir den Rotkohl-Salat:

Rotkohl putzen und mit einer Kiichenreibe in feine Streifen hobeln.

Rotkohl-Streifen mit Essig, Olivencl, Hagebuttenmark, Salz und Pfeffer marinieren und leicht
kneten.

Fiir die Garnitur:

Aus den Brotscheiben mit Ol Chips herstellen.

Wildkrauter waschen und trockenschleudern.

Das Gericht mit Chips und Wildkrautern garniert auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 25. September 2020
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Pasta mit Wildschwein-Ragout und Wildroster und Zwiebeln

Fiir 2 Personen:

100 g weifle Zwiebeln 1 EL Butter 1 EL Honig
3 TL weifler Balsamico-Essig Salz 125 g Penne
Salz 1 Bund Rucola 100 g Wildbratwiirste
200 g Wildschweinfilet 1 TL Olivenol 75 g Ricotta
4 Softaprikosen 1 EL Aprikosenkonfitiire Salz, schwarzer Pfeffer

Die Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne in Butter unter Rithren anbraten.
Dann bei niedriger Hitze etwa 30 Minuten diinsten, bis die Zwiebelringe sehr weich sind. Den
Honig dazugeben und bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren 3-4 Minuten karamelli-
sieren. Mit dem Balsamico-Essig abloschen und mit Salz abschmecken. Inzwischen fiir die Pasta
die Penne in reichlich Salzwasser al dente garen, abgieflen und kurz abtropfen lassen. Wihrend-
dessen Rucola waschen und grob zerkleinern.

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol scharf
anbraten. Bratwurst hduten, mit den Fingern in kleine Stiicke teilen und zum Fleisch geben und
ebenfalls kurz und scharf anbraten. Die heifle, tropfnasse Pasta hinzufiigen und gut vermengen.
Rucola, Ricotta, Aprikosenstiicke und -marmelade dazugeben, kurz durchschwenken und mit
etwas Salz und Pfeffer pfeffern.

Pastagericht auf zwei Teller geben, die Honigzwiebeln und Wildschweinragout darauf anrichten
und genieflen.

Christian Henze am 05. April 2019
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Piccata, Chutney, Kiirbiskerne, gerducherte Wachtel-Brust

Fiir zwei Personen
Fiir die Piccata:

500 g Muskatkiirbis 1 Ei 20 g Parmesankiise
5 g Mehl 1 EL Essig 100 ml neutrales Ol
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbischutney:

500 g Muskatkiirbis 50 ml weifler Balsamico 1 Lorbeerblatt

3 Nelken 1 Sternanis 3 EL Chilipaste

4 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbiskerne:

50 g Kiirbiskerne 3 EL Zucker Chilipulver

Fiir die Kiirbis-Mayonnaise:

3 Eier (Eigelbe) 4 Limette (Saft) 250 ml Rapsol

250 ml Kiirbiskernol 1 EL Senf Salz, Pfeffer

Fiir die Wachtelbrust:

4 ausgeloste Wachtelbriiste 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Késtchen Kresse 2 EL Creéme-fraiche

Fiir die Piccata: Den Kiirbis waschen, trocken tupfen und in 4 mm dicke Scheiben schneiden.
Mit einem runden Ausstecher ca. 6 cm grofie Scheiben ausstechen. Diese mit etwas Zucker, Essig,
Salz und Pfeffer bestreuen, garen und trockentupfen. Kése reiben.

Das Ei mit dem geriebenen Kése mischen, den Kiirbis in dem Mehl und der Eimasse wenden.
AnschlieBend in einer Pfanne mit Ol braten.

Fiir das Kiirbischutney: Den Kiirbis schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

In eine kalte Pfanne geben und Zucker und Salz hinzugeben. Langsam den Herd erhitzen. Mit
Essig abloschen, Lorbeerblatt, Nelken, Sternanis und die Chili-Paste dazugeben, dann den Kiirbis
etwa vier Minuten weich kochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kiirbiskerne: Die Kiirbiskerne in einer Pfanne mit Zucker karamellisieren und mit etwas
Chili scharf abschmecken.

Fiir die Kiirbis-Mayonnaise: Eier trennen und die Eigelbe in ein hohes Gef$ fiillen. Limettensaft
auspressen und dazugeben. Kiirbiskernol, Senf und Rapsol hineingeben und einen Piirierstab auf
den Boden des Geféfies stellen. Erst jetzt anschalten und langsam hinaufziehen. Mayonnaise mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wachtelbrust: Wachtelbriiste auf ein Blech geben, eine Schale verkehrt herum dariiber
stellen und mit einer Smoking Gun Rauch von Buchenspénen einblasen lassen. Die Haube nach
4 Minuten entfernen. Die gerducherten Briiste nun in etwas Butterschmalz in einer Pfanne kross
anbraten und fertig garen, danach aufschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: Kresse abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit der Creme fraiche iiber
dem Fleisch verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 19. Oktober 2018
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Reh - Thymian - Mandel

Fiir 2-4 Personen
Fiir das Gemiise:

3-4 Knollen Topinambur 8 rote Kartoffeln Kreuzkiimmel

Nelken 100 g Schwarzwurzel, gekocht Butter

Fiir das Topping:

100 g Pumpernickel Handvoll Amarettini Meersalz

Fiir das Reh:

500 g Rehriicken 100 g Thymian 200 ml Madeira
Sojasauce 200 ml Sahne 3-4 Steinpilze

1 Knolle Topinambur Ol, Pyramidensalz 100 g Mandelbléttchen

100 g Butter

Fiir das Gemiise:

FEinige Topinamburknollen und die Kartoffeln jeweils ungeschélt in Salzwasser garen. Die Kar-
toffeln abgielen, lings halbieren und nach Geschmack mit Kreuzkiimmel und Nelken wiirzen.
Die Topinambur ebenfalls abgieflen und der Linge nach halbieren, zusammen mit der Schwarz-
wurzel in Butter anbraten. Salzen und wiirzen.

Fiir das Topping:

Das Pumpernickel und die Amarettini mit etwas Meersalz und Gewiirzen nach Geschmack in
einem Mixer fein mixen.

Fiir das Reh:

Den Rehriicken in Butter scharf anbraten. Anschlieend das Reh mit einem Teil des Thymians
auf ein Blech legen und im Ofen bei 60 — 70 Grad ziehen lassen.

In die Bratpfanne etwas Sojasauce und Madeira geben, um eine Sauce zu erstellen. Mit einem
Schuss Sahne abbinden und mit Thymian wiirzen. Die Steinpilze und etwas rohe Topinambur
in diinne Scheiben schneiden, mit etwas Ol und Salz wiirzen. Das angeréstete Gemiise dariiber
geben und die Sauce darauf verteilen.

Das Reh in dem Topping wenden und erneut bei etwa 170 Grad fiir etwa 5 Minuten in den
Ofen geben (mit der Temperatur etwas spielen, denn jeder Ofen ist anders!). AnschlieBend mit
reichlich Butter kurz in der heilen Pfanne anbraten.

In Scheiben geschnitten auf das Gemiise legen. Das Ganze mit im Ofen gertsteten Mandel-
blattchen bestreuen. Wer es nicht so ,,blutig” mag, kann die Scheibe erneut in die heifle Pfanne
legen.

Maria Grof3 am 07. Oktober 2017
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Reh-Bock-Riicken mit Sellerie-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir die Gratiniermasse:

20 g Parmesan 125 g weiche Butter 60 g Weiflbrotbrosel

1 Prise Wacholderbeeren 1 Prise Kubebenpfeffer Salz, Piment-d’Espelette
Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 8 Korner Kubebenpfeffer 100 ml roter Portwein
50 ml Cognac 500 ml Wildfond 1 TL Speisestérke

Salz, Pfeffer
Fiir die Sellerie Variation:

500 g Knollensellerie 200 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 2 EL Créme-fraiche 30 g Butter

50 ml Gemiisebriihe 100 ml Pflanzenfett

Fiir den Rehriicken:

600 g Rehriicken, ausgelost Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
3 EL Butter 1 EL Kubebenpfeffer, gemorsert 3 Wacholderbeeren

Fiir die Gratiniermasse Parmesan fein reiben. Die weiche Butter zusammen mit Weifibrot-
Broseln, Parmesan, Wacholder und Pfeffer zu einer Masse verkneten. Mit Salz und Piment
d’Espelette wiirzen. Die Masse zwischen zwei Backpapierblattern diinn ausrollen und kiihl stel-
len.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken und mit dem Portwein und Cognac
in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen.

Wildfond angieflen und um die Hé&lfte einkochen. Stiarke mit wenig Wasser anriihren, unter die
Sauce riithren, aufkochen und die Sauce damit binden. Sauce durch ein Sieb passieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren nochmals erhitzen.

Sellerie schélen und die Hilfte in grobe Wiirfel schneiden. Selleriewiirfel mit Milch und einer
Prise Salz in einen Topf geben und weich kochen.

Mit einem Apfelausstecher aus dem restlichen rohen Sellerie Zylinder ausstechen. Diese in einem
Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, dann herausnehmen, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen.

Aus den Abschnitten vom Sellerie feine Juliennestreifen schneiden und beiseite stellen.

Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 8 Medaillons schneiden.
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz er-
hitzen, die Medaillons darin von beiden anbraten. Kubebenpfeffer und Wacholderbeeren zu den
Medaillons geben und kurz mit anrésten. Im vorgeheizten Backofen das Fleisch 7-8 Minuten rosa
garen, den Backofen ausschalten die Tiire 6ffnen und noch weitere 5 Minuten ziehen lassen.
Weich gekochte Selleriewiirfel fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum
Schluss die Creme fraiche untermixen, bis ein feines Piiree entsteht.

Fiir die Selleriezylinder in einer Pfanne Butter erhitzen. Selleriezylinder und Briihe zugeben und
glasieren.

Frittierfett in einem Topf erhitzen, die Selleriestreifen darin knusprig frittieren, auf Kiichenkrepp
abtropfen und leicht salzen.

Die Grillschlange des Backofens oder Oberhitze einschalten. Kurz vor dem Servieren von der
Gratiniermasse Rechtecke in der Grofle der Medaillons schneiden, auf die Fleischstiicke legen.
Kurz im Backofen unter dem Grill gratinieren.

Zum Anrichten auf jeden Teller in die Mitte etwas Selleriepiiree geben, die Medaillons darauf
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setzen. Je zwei Selleriezylinder anstellen, die Sauce angieflen und das Selleriestroh neben dem
Fleisch platzieren.

Karlheinz Hauser am 24. Mai 2016
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Reh-Burger mit Spitzkohl-Salat und Joghurt-Mayonnaise

Fiir 4 Personen

Burger:

1 kg Rehblatt 1 gestrich. EL Harissa 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 EL Fenchelsaat 1 TL Meersalz 1 EL Honig

4 EL Olivenol 3 Zweige Rosmarin Salatblétter

8 Scheiben Dinkeltoast

Spitzkohlsalat:

0.5 Spitzkohl 1 EL Honig 2 EL Apfel-Essig

3 EL Olivenol Salz

Ketchup:

1 Zehe Knoblauch 350 g Fleischtomaten 60 g ungeschwef. Aprikosen
0.5 TL Harissa 1 Chilischote 1 kleines Stiick Ingwer

Salz

Joghurt-Mayonnaise:

250 g griech. Joghurt 1 Zehe Knoblauch 0.5 Zitrone

1 Prise Harissa 0.5 TL Honig Salz

4 EL Olivensl

Das Fleisch abwaschen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Silberhaut entfernen, da
sie das gegarte Fleisch zdh macht. Das Fleisch in eine grofle Form legen. Fenchelsaat in einem
Morser fein zerreiben, Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und fein hacken. Das Fleisch mit
Harissa, Paprikapulver, Fenchelsaat, Rosmarin und Salz wiirzen. Honig und Olivendl dariiberge-
ben. Am besten Handschuhe anziehen und alles gleichméflig und gut in das Fleisch einmassieren.
Das Fleisch auf dem Grill oder in einer Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten, damit sich
schone Rostaromen bilden. Den Backofen auf 80 Grad (Ober-/Unterhitze) stellen und das Fleisch
auf dem Rost etwa 3 Stunden langsam garen. Eine Auffangschale unter das Fleisch stellen, um
den abtropfenden Saft aufzufangen.

In der Zwischenzeit Ketchup, Joghurt-Mayonnaise und Spitzkohlsalat vorbereiten.
Spitzkohlsalat:

Die eventuell schlappen Auflenblétter des Spitzkohls entfernen. Den Kohl der Lénge nach vier-
teln und den harten Strunk entfernen. Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in eine grofle
Schale geben. Zusammen mit Salz, Honig, Essig und Olivendl etwa 1 Minute kréftig durchkneten,
damit die Faser des Spitzkohls aufbricht und der Kohl weich wird. AnschlieBend weich ziehen
lassen.

Ketchup:

Knoblauch schélen und grob hacken, Fleischtomaten waschen, Strunk entfernen und die Toma-
ten achteln. Softaprikosen in grobe Stiicke schneiden. Alle Zutaten in einen Mixbecher geben.
Harissa, die grob gehackte Chilischote, den geschilten und in Scheiben geschnittenen Ingwer
und 1 Prise Salz dazugeben und alles ganz fein piirieren. Bis zur Verwendung im Kiihlschrank
lagern.

Joghurt-Mayonnaise:

Joghurt, Zitronensaft, Harissa, Honig, 1 gute Prise Salz und das Olivendl in ein hohes Gefaf3
geben und ganz kurz mit einem Stabmixer vermengen.

Burger fertigstellen:

Nach rund 3 Stunden sollte das Fleisch fertig sein. Es ist perfekt gegart, wenn es leicht zerfillt
und sich die Knochen ohne jeden Widerstand aus dem Fleisch 16sen lassen. Das fertige Fleisch
mit zwei Gabeln oder den Hénden in feine Fasern zerrupfen. Den gesammelten Bratensaft dazu
mischen.
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Nun die Burger bauen. Pro Burger 2 Scheiben Dinkelbrot toasten. Damit das Brot nicht durch-
weicht, auf die untere Toastscheibe jeweils 1 Salatblatt legen. Darauf etwas marinierten Spitzkohl,
1 guten EL Express-Ketchup und 1 gute Portion Fleisch geben. Zum Schluss ein paar Tropfen
Olivendl auf das Fleisch tridufeln und 1 EL Mayonnaise dariibergeben. Wer mag, gibt noch ein
wenig frischem Pfeffer darauf. Mit der zweiten Toastscheibe abdecken. Zum einfacheren Essen
den Burger halbieren.

Tarik Rose am 15. August 2020
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Reh-Filet mit Winterfrichten, Schokoladen-Rotwein-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Winterfriichte:

1 Birne 100 ml Weiiwein 1 4 EL Zucker

4 Feigen 50 g Butter Meersalz, Pfeffer

8 gegarte Esskastanien 1 EL Zucker

Fiir die Rotwein-Sauce:

1 Bund Thymian 750 ml kraftiger Rotwein 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 8 schwarze Pfefferkdrner 8 Wacholderbeeren
1 Schalotte 30 g Butter 1 TL Zucker

50 ml Balsamicoessig Meersalz, Pfeffer Rinderfond

Fiir das Rehfilet:

2 EL geklarte Butter 600 g Rehfilet Meersalz, Pfeffer

1 Schuss Cognac

Fiir die Schoko.Rotwein-Sauce:

1 EL Johannisbeergelee 1 Rippe dunkle Schokolade 1 Schuss Cognac
20 g kalte Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Winterfriichte: Die Birne schilen und vierteln. Die Viertel dann ldngs in diinne Schei-
ben schneiden. Den Weiliwein mit 1 EL Zucker in einem Topf erhitzen und die Scheiben darin
bissfest diinsten. Die Feigen waschen und vierteln. In einer Pfanne 1-2 EL Butter erhitzen, den
restlichen Zucker hineinstreuen und die Feigen darin karamellisieren lassen. Mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken. Die Esskastanien iiber Wasserdampf erwirmen und anschlieend in etwas
Zucker karamellisieren.

Fiir die Rotwein-Sauce: Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Den Rotwein mit Thymi-
an, Lorbeerblatt, Gewiirznelken, Pfefferkérnern und Wacholderbeeren in einen Topf geben. Das
Ganze aufkochen und auf 200 ml einkochen lassen. Anschliefend die Rotweinreduktion durch
ein Haarsieb passieren. Wihrend der Wein kocht, die Schalotte schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. 20 g Butter kiihl stellen, die restliche Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Die
Schalotte mit dem Zucker darin anschwitzen, bis sie goldbraun karamellisiert ist. Mit dem Bal-
samicoessig abloschen und sirupartig einkochen lassen. Etwas Rinderfond angieflen. Wenn alles
schon einreduziert ist, die Rotweinreduktion dazugieffen und die Saucenbasis beiseite stellen.
Fiir das Rehfilet: Fiir das Rehfilet den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Die geklédrte Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen. Das Rehfilet mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und rundum darin anbraten. Einen Schuss Cognac dariibergielen und flambieren. Man
kann die Pfanne dann auf die gedffnete Backofentiir stellen und das Filet am offenen Backofen
noch 10 Minuten ziehen lassen. Dabei entspannt sich das Fleisch und der Saft sammelt sich.
Fiir die Schoko.Rotwein-Sauce: 200 ml der Rotwein-Sauce erhitzen. Den ausgetretenen Fleisch-
saft einrithren (am besten etwas von der Rotwein-Sauce in die Pfanne geben und durchschwen-
ken, damit nichts von dem schénen Bratensaft verloren geht) und das Johannisbeergelee und die
Schokolade darin schmelzen lassen. Die Sauce durch ein Haarsieb passieren und den Cognac da-
zugeben. Die Sauce mit der kalten Butter in Flockchen montieren und mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

Das Rehfilet in Scheiben schneiden und mit den Winterfriichten und der Sauce auf vier vorge-
wérmten Tellern anrichten. Die restliche Sauce extra servieren.

Lea Linster am 09. Dezember 2017
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Reh-Filet-SpieBe mit Kirsch-Chutney und Sellerie

Fiir 4 Personen
1 kleine Knolle Sellerie 350 g Rehfilet 300 g frische Kirschen
7 EL gereifter Balsamico Olivenol

Sellerie schilen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Jede Scheibe von beiden Seiten mit 1-2
Prisen Salz wiirzen und kréftig damit einreiben. Anschlieflend in einer Grillpfanne oder auf dem
Grill anbraten, bis die Selleriescheiben Farbe angenommen haben. Sie sollten noch Biss haben.
Aus der Grillpfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen bei etwa 80 Grad etwas nachziehen
lassen.

Die Kirschen entsteinen, mit gereiftem Balsamico iibergiefien und etwas frischen Pfeffer dariiber
mahlen. Wer keinen gereiften Balsamico hat, kann auch einfachen Balsamico im Verhiltnis 5:1
mit Honig vermischen und die Kirschen darin marinieren.

Die Rehfilets waschen, trocken tupfen und vorhandene Silberhaut entfernen, da sie das gegarte
Fleisch zdh macht. Die Filets in etwa daumendicke Streifen schneiden und in Wellenform auf
Spiefie ziehen. Etwas Salz daraufgeben und kurz ziehen lassen. Anschlielend in einer Grillpfanne
oder auf dem Grill etwa 4-5 Minuten von beiden Seiten braten.

Wenn das Fleisch gar ist, Sellerie aus dem Ofen nehmen und jeweils eine Scheibe auf jeden Teller
legen. Ein paar Tropfen Ol auf die Selleriescheiben geben und mit etwas frischem Pfeffer wiirzen.
Die Fleischspiefie darauf legen, rechts und links davon je etwas Kirsch-Chutney geben.

Tipp:

Wer kein Wildfleisch mag, kann alternativ Rinderfilet verwenden.

Tarik Rose am 15. August 2020
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Reh-Geschnetzeltes mit Brezen-Knédel

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

3 Laugenbrezeln vom Vortag 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Schalotte 1 EL Butter Salz, Pfeffer

2 Eier 2 Eigelb 1 Prise Muskat

Fiir das Geschnetzelte:

2 Schalotten 150 g Champignons 4 Sténgel glatte Petersilie

600 g Rehschnitzel 3 EL Butterschmalz Salz

Pfeffer 150 ml Fleischbrithe 100 ml Rotwein

10 ml Cognac 1 Wacholderbeere 1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen
1 Msp. Piment 4 EL Preiselbeeren

Fiir die Knodel die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen.

Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln gieflen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Schalotte schéilen und fein schneiden.
In einer Pfanne Butter erhitzen und die gewdiirfelte Schalotte darin anschwitzen.

Fiir die Knodel in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Angeschwitzte Schalotte zu den eingeweichten Brezeln geben. Eier, Eigelb und Petersilie zufii-
gen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles gut verkneten. Aus der Masse mit feuchten
Hénden Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. (Es
empfiehlt sich einen Probeknddel zu machen, wenn er im Wasser zerfillt noch etwas Semmel-
brosel unter den Teig mischen.)

In der Zwischenzeit fiir das Geschnetzelte Schalotten schilen 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 2 EL Butterschmalz die Fleischscheiben kurz und kréftig anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann 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, Cham-
pignons zugeben und anbraten.

Dann mit Brithe, Rotwein und Cognac abléschen. Die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.
Dann den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch ausgetreten ist, hinzufiigen. 13. Wa-
cholderbeere im Morser zerreiben und mit Nelken und Piment zugeben, kurz aufkochen.

Die Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben und kurz aufkochen.

Das Geschnetzelte abschmecken und anrichten. Dazu die Knodel servieren.

Vincent Klink am 01. Februar 2018
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Reh-Kebab mit Naanbrot und Rotkohl-Salat

Fiir 4 Personen

Spiefle:
400-500 g Reh-Hackfleisch 4 Bund Petersilie 1 Zweig Rosmarin
2-3 Zehen Knoblauch 1 Ei Harissa, Salz

50-60 g Dinkel-Paniermehl
Rotkohl-Salat:

1 Rotkohl 3-4 EL Honig 2 TL Salz
Pfeffer 7-8 EL Rotwein-Essig 4 EL Olivencl
4-5 EL Nussol

Naanbrot:

500 g Mehl 13 -2 TL Backpulver 450 g Joghurt
3 EL Olivenol 132 TL Salz 0l
Joghurt-Dip:

100 g griech. Joghurt % Zitrone 1 TL Honig

1 frische Chilischote 4 Bund Petersilie Salz, Harissa

2 EL Olivenol

Spiefle:

fiir Frikadellen: ca. 4 Scheiben eingeweichtes (z.B. Dinkel-Toast) Brot Petersilie inklusive der
Sténgel in feine Streifen schneiden, Rosmarinnadeln vom Zweig streifen und fein haken. Beides
unter das Hack mischen und mit Salz und Harissa wiirzen. Ei und etwas Dinkelpaniermehl da-
zugeben. Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden, zur Hackmasse geben und alles mit den
Hinden gut durchmischen.

Die Hackfleischmasse auf Adana-Spiefle kneten. Wichtig ist, dass das Hack so an die Spiefe
gedriickt wird, dass die Luft herausgedriickt wird, damit das Fleisch an den Spieflen hilt. Wer
keine Adana-Spiefle hat, formt das Fleisch einfach zu Frikadellen. Dann unbedingt statt Panier-
mehl in Wasser eingeweichtes Brot verwenden.

Die Spiefle bezichungsweise Frikadellen in einer Pfanne oder auf dem Grill braten, bis sie rost-
braun und gut durch sind.

Rotkohl-Salat:

Den Strunk des Kohls herausschneiden und den Kohl in Streifen schneiden. In einer Schale mit
Honig, Salz und frischem Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Essig, Olivensl und Nussol hinzufiigen.
Dann den Rotkohl mit den Hénden (dazu am besten Handschuhe anziehen) fest durchkneten,
damit die Struktur des Kohls aufbricht und er weicher wird.

Naanbrot:

500 ¢ Mehl und das Backpulver mischen. Der Rest des Mehls wird zum Ausrollen bendtigt.
Joghurt, Olivendl und Salz in eine Schiissel geben und zu einem leicht zdhen Teig verkneten.
15 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig zu Fladen ausrollen und in einer Pfanne in Ol bei
mittlerer bis hoher Temperatur goldbraun ausbacken.

Joghurt-Dip:

Zitrone auspressen und mit dem Joghurt vermischen. Honig hinzugeben. Chili klein hacken und
hinzugeben. Petersilie inklusive der Stédngel in feine Streifen schneiden und mit etwas Salz und
1 Prise Harissa wiirzen. Alles mit Olivendl vermischen.

Anrichten:

Den Salat in die Mitte der Teller legen, die Spiele in kleinere Teile schneiden und auf den Salat
legen. Mit Joghurt-Dip und Naanbrot servieren.

Tipp:
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Aus dieser Kombi lésst sich auch gut ein Déner machen. Dazu das Brot vorsichtig aufschneiden,
fiilllen und in etwas Backpapier wickeln, damit es beim Essen nicht kleckert.

Tarik Rose am 08. September 2019

Reh-Medaillons mit 6ranatapfel-SoBe und Walnuss-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Rapsol

200 g Risottoreis 150 ml Riesling 600 ml heifle Gemiisebriihe
720 g ausgeloster Rehriicken Salz Pfeffer

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 200 ml Wildjus

1 EL eingel. griine Pfefferkérner 150 g Granatapfelkerne 50 g Walnusskerne

80 g Parmesan 50 g Sahne

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 2 EL Ol erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden glasig
diinsten.

Den Risottoreis zugeben und ebenfalls kurz diinsten, bis die Kérner glasig werden.

Den Reis mit Wein abléschen, sacht kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen
hat.

Nun nach und nach jeweils soviel heifle Briihe angielen, dass der Reis immer knapp mit Fliis-
sigkeit bedeckt ist. Unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Minuten mit noch leichtem Biss garen.
Inzwischen den Rehriicken kurz kalt abbrausen, trocken tupfen und in 12 Medaillons a ca. 60 g
portionieren.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, im heiBen
Ol von beiden Seiten kurz anbraten. Die Kriuter einlegen. Pfanne vom Herd ziehen, das Fleisch
nachgaren lassen.

Wildjus in einem kleinen Topf erhitzen.

Pfefferkérner und Granatapfelkerne zugeben, mit Salz und eventuell noch etwas Pfeffer abschme-
cken.

Walniisse hacken. Den Parmesan fein reiben. Sahne steif schlagen.

Parmesan und Sahne unter das Risotto rithren. Niisse unterziehen. Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Medaillons und Risotto auf vorgewarmten Tellern anrichten. Etwas Jus iibertrédufeln und servie-
ren. Restliches Jus dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 24. Oktober 2018
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Reh-Medaillons mit Kroketten-Pilzen und Rosenkohl -Piiree

Fiir 4 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 300 g Rosenkohl

500 g ausgel. Rehriicken 3 Eigelb Muskatnuss

12 schéne Champignons 1 Schalotte 6 EL Butter

1 TL Mehl 250 ml Wildfond (Glas) 250 ml trockener Rotwein
100 ml Portwein Pfeffer 100 ml Gemiisebriihe

250 g Sahne 11 Frittiercl 1 EL Speisedl

1. Fiir die Kroketten Kartoffeln schilen, waschen, abtropfen lassen und in Salzwasser weich ko-
chen.

Rosenkohl putzen, kalt abspiilen, abtropfen lassen. In kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blan-
chieren. Abgieflen und in kaltem Wasser abschrecken. Rosenkohl abtropfen lassen.

Inzwischen den Rehriicken parieren, kalt abspiilen, trocken tupfen und in 8 Medaillons (je

60 g) schneiden.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken. Ei-
gelbe untermengen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse etwa fingerdicke Rollen formen. In unterschiedlich grofle Stiicke schneiden. Zuge-
deckt beiseite stellen.

Pilze putzen, die Stiele ausdrehen. Pilzstiele fein wiirfeln. Schalotte schéilen und in feine Wiirfel
schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalottenwiirfel und gewtirfelte Pilzstiele darin anbraten.
Mehl iiberstduben und anschwitzen. Unter Rithren mit Fond und Rotwein abléschen. Etwas ein-
kochen. Portwein zugeben und alles noch einige Minuten k&cheln lassen.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Pilzkopfe darin unter Wenden anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Rosenkohl grob hacken. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, den Rosenkohl darin andiins-
ten. Mit Gemiisebrithe und Sahne auffiillen, aufkochen und weich garen.

Frittierol in einer Fritteuse erhitzen. Krokettenstiickchen darin goldbraun frittieren. Auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen.

Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Medaillons darin kurz
von beiden Seiten anbraten.

Dann die Pfanne vom Herd ziehen, Medaillons noch einige Minuten ziehen lassen.

Rest Butter unter die Sauce mixen, abschmecken.

Den Rosenkohl im Kochfond fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rosenkohl auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Drei Kroketten stehend im hinteren Teil des Tellern anrichten und mit je einem Pilzkopf bede-
cken. Die Medaillons anlegen.

Otto Koch am 16. November 2017

54



Reh-Medaillons mit Orangen-Butter, Pilzen, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

1 Rehriicken a 400 g 1 Orange 1 TL Wildgewtirz

2 EL Butter 4 EL neutrales Pflanzencl Salz

Pfeffer

Fiir die Pilze:

300 g Champignons 200 ml Gemiisefond 25 ml Aceto Balsamico
1 EL Speisestérke 1 EL brauner Zucker 6 Zweige Thymian

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 1 Zitrone 3 EL Rapsol

grobes Meersalz
Fiir die Garnitur:
100 g saure Sahne Salz Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Rehriicken diesen waschen, trockentupfen und in sechs Medaillons schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten. Fleisch heraus-
nehmen, auf dem Ofengitter circa zwolf Minuten rosa garen.

Fiir die Pilze die Stielenden abschneiden, vierteln und in einer Pfanne hellbraun anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butter zugeben, aufschiumen lassen, mit braunem Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Mit Aceto Balsamico abléschen und Gemiisefond angieflen. Kurz auf-
kochen. Speisestéirke in einer Schiissel mit kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit binden.
Thymian abbrausen, trockenwedeln, von den Zweigen zupfen und zu den Pilzen geben. Mit Ace-
to Balsamico und braunem Zucker sii-sauer abschmecken.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter,
Wildgewiirz und Orangenabrieb schwenken. Pfanne vom Herd nehmen und die Rehmedaillons
herausnehmen.

Fiir den Feldsalat diesen waschen, putzen und trockenschleudern. Mit Meersalz, wenig Zitronen-
abrieb und etwas Raps6l marinieren.

Fiir die Garnitur die saure Sahne mit Salz und reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die siif}-sauren Pilze in einen tiefen Teller geben, drei Reh-Medaillons darauf
anrichten, mit etwas Wildgewiirz-Orangenbutter betridufeln und eine Nocke Pfeffer-Sauerrahm
dazusetzen. Mit dem marinierten Feldsalat garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 28. Oktober 2016
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Reh-Medaillons mit Parmesan-Kruste und junger Roter Bete

Fiir 4 Personen
Rote Bete und Sauce:
8 junge Rote Bete-Knollen ca. 300 g grobes Meersalz 350 ml Apfelsaft

400 ml Rote-Bete-Saft 1 TL Fenchelsamen 1 TL Kiimmelsamen

2 EL Balsamico 1 Spritzer Tabasco Salz

Pfeffer 2 EL kalte Butter

Fiir das Fleisch:

40 g Parmesan 125 g weiche Butter 60 g Weilbrotbrosel
Pfeffer Salz 600 g Rehriicken, ausgelost

2 EL Pflanzenol

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete putzen und griindlich waschen.

Grobes Meersalz ca. 1 cm hoch In einer Auflaufform verteilen. Die Rote Bete-Knollen auf das
Salz setzen. Im heiflen Backofen ca. 30 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die Gratiniermasse Parmesan fein reiben. Die weiche Butter zusammen
mit Weilbrotbroseln, Parmesan und etwas Pfeffer zu einer Masse verkneten. Mit Salz abschme-
cken.

Die Masse zwischen zwei Backpapierbldattern diinn ausrollen und kiihl stellen.

Gegarte Rote Bete aus dem Ofen herausnehmen und erkalten lassen.

Die Backofen-Temperatur auf 100 Grad Umluft reduzieren.

Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen. Das Fleisch in 8 Medaillons schneiden und
auf ein Backofengitter legen. Ca. 20 Minuten im heiflen Backofen bis zu einer Kerntemperatur
von 54 Grad garen.

Inzwischen fiir die Sauce Apfel- und Rote-Bete-Saft in einen Topf geben. Fenchel- und Kiim-
melsamen zugeben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Gegarte Rote Bete schélen und in Spalten schneiden.

Saucenansatz durch ein Sieb passieren. Dann mit Balsamico, Tabasco, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kalte Butter stiickchenweise mit dem Schneebesen unterriihren.

Rote Bete-Spalten in der Sauce erwirmen.

Rehmedaillons aus dem Ofen nehmen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von
jeder Seite ca. 2 Minuten braten.

Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze vorheizen.

Aus der gekiihlten Gratiniermasse Rechtecke in der Gréfle der Medaillons schneiden.
Gebratene Medaillons auf ein Backblech legen, mit der Gratiniermasse belegen und kurz im
Backofen unter dem Grill gratinieren.

Rehmedaillons und Rote Bete-Spalten auf Tellern anrichten und die Sauce angieflen. Dazu passt
Kartoffelpiiree.

Soren Anders am 25. Mai 2018
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Reh-Medaillons mit Portwein-SoBe, Maronen und Rosenkohl

Fiir zwei Personen

Fiir Fleisch und Sauce:

6 Rehmedaillons, 2cm dick 50 ml Portwein 50 ml Rotwein

2 EL kalte Butter 1 TL neutrales Ol 1 TL Wildgewiirz
1 TL mildes Chilisalz

Fiir Maronen und Rosenkohl:

50 g blanchierter Rosenkohl 50 g gekochte Maronen 30 g Rosé-Trauben
50 ml Gemiisefond 2 TL frische Petersilie 1 EL kalte Butter
1 Muskatnuss 1 TL mildes Chilisalz

Fiir Fleisch und Sauce:

Die Rehmedaillons waschen und trockentupfen. Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und Ol
mit einem Pinsel darin verteilen. Medaillons von beiden Seiten anbraten, bis ein paar Fleisch-
saftperlen austreten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und Bratensatz mit Port- und Rotwein
abloschen. Fliissigkeit auf ca. ein Drittel einkochen lassen. Vom Herd nehmen und kalte Butter
einriihren.

Mit Wildgewiirz und Chilisalz abschmecken und Rehmedaillons in der Sauce wenden.

Fiir Maronen und Rosenkohl:

Rosenkohl und Maronen nach Belieben zerkleinern. In Gemiisefond erhitzen. Trauben waschen
und dazu geben. Petersilie unterrithren und mit Muskat und Chilisalz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. November 2018
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Reh-Medaillons, Portwein-Kirschen, Aprikosen-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

4 Rehriicken-Medaillons 2 EL Butter % TL neutrales Pflanzenol
Wildgewtiirz mildes Chilisalz

Fiir die Portweinkirschen:

3 Orange 1 Schreibe Ingwer 2 EL TK-Kirschen

50 ml roter Portwein 200 ml trockener Rotwein 60 g sehr kalte Butter

2 TL Puderzucker 3 TL Speisestirke geriebene Zimtrinde
mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir den Aprikosen-Wirsing;:

250 g Wirsing 4 Softaprikosen 2 EL Walnusskerne

3 EL Gemiisefond 4 TL Butter 4 Sténgel glatte Petersilie
Muskatnuss Chilisalz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffel 50 ml Gemiisefond

50 ml Milch 1 EL Butter 5 g kalte Butter

1 Stiick Vanilleschote mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir den Wirsing in einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Fiir die Rehmedaillons Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein
tiefes Blech und dariiber ein Ofengitter schieben.

Fiir die Medaillons vom Rehriicken Fleisch kalt abbrausen und trockentupfen. Pfanne bei mitt-
lerer Temperatur erhitzen, Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Rehmedaillons rundherum anbra-
ten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten rosa durchziehen
lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, braun werden lassen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz wiir-
zen und Rehriicken vor dem Servieren darin wenden.

Fiir das Selleriepiiree Knollensellerie und Kartoffel putzen, schélen und in kleine Wiirfel schnei-
den.

Fond und Milch in einem Topf erhitzen, Sellerie- und Kartoffelwiirfel mit Vanilleschote hineinge-
ben und zugedeckt etwa 20 Minuten weich schmoren. Vanilleschote entfernen, Gemiisewiirfel mit
einer Schaumkelle aus der Fliissigkeit nehmen und piirieren. Dabei nur so viel Kochfliissigkeit
wie unbedingt notwendig hinzufiigen. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, braun werden lassen
und mit kalter Butter unter das Piiree heben. Mit Chilisalz und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Fiir den Aprikosen-Wirsing Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen und Blattrippen entfer-
nen. Wirsingblatter waschen, in Rauten schneiden und in kochendem Salzwasser 6 bis 8 Minuten
weich garen. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Uberschiissiges Wasser
aus den Blattern driicken. Aprikosen klein schneiden. Blanchierten Wirsing mit Fond und Softa-
prikosen in einer Pfanne erhitzen. In einer weiteren Pfanne 2 TL Butter erhitzen, braun werden
lassen und mit restlicher Butter zum Wirsing geben. Walniisse klein hacken. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen und klein hacken. Walniisse und Petersilie zum Wirsing
geben und mit einer Prise Chilisalz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Portweinkirschen Orange waschen und Schale abreiben. Ingwer schélen und fein reiben.
Puderzucker in einen Topf sieben und bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Portwein und
Rotwein abloschen und auf ein Drittel einkochen lassen. Speisestirke mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren und unter Riihren nach und nach in die kochelnde Fliissigkeit riithren, bis diese
leicht sédmig bindet. Mit 1 Messerspitze Orangenabrieb und 1 Messerspitze geriebenem Ingwer
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wiirzen.

Kalte Butter wiirfeln und nacheinander bei milder Hitze unter stdndigem Riihren in die Sauce
geben. Kirschen unterrithren und mit etwas Zimtrinden-Abrieb, Chilisalz und Pfeffer wiirzen.
Portweinsauce auf warmen Tellern verteilen. Wirsing und Selleriepiiree daneben anrichten. Reh-
medaillons nach Belieben schrig halbieren und auf die Portweinsauce setzen. Kirschen dekorativ
daneben verteilen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. September 2016

Reh-Medaillons, Zimt, Rosenkohl-Pralinen, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:

4 Rehriickenmedaillons a 60 g 100 ml Wildfond 50 ml Madeira

2 Zimtstangen 1 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
4 Wacholderbeeren 1 TL Speisestirke 20 g kalte Butter

3 EL Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir die Pralinen:

200 g Rosenkohl 50 g Panko 20 g Macadamianiisse
20 g Walniisse 10 g Rosinen 2 EL Mehl

1 Ei 3 EL Sonnenblumensl 1 L Frittierdl

Fiir das Piiree:

200 g Knollensellerie 1 mehlige Kartoffel 1 Birne

1 Orange, davon den Abrieb 250 ml Gemiisefond 75 g Creme Fraiche
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Fiir das Fleisch die Rehmedaillons waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Medaillons in einer Pfanne mit Sonnenblumendl mit angedriickten Wacholderbeeren, Rosmarin,
Thymian und Zimtstangen anbraten und anschliefend im Ofen auf dem Gitter rosa garen.

Fiir eine Sauce den Bratensatz mit Madeira abloschen und stark reduzieren. Wildfond angiefien,
abschmecken und mit kalter Butter aufmontieren. Stirke mit etwas Wasser anriihren und die
Sauce ggf. etwas abbinden.

Fiir das Piiree Sellerie und Kartoffeln schéilen, fein wiirfeln und zusammen in Gemiisefond ca.
15 Minuten weichkocheln lassen. Birne schélen, entkernten und vierteln. Sellerie, Kartoffeln und
Birne mit Créme Fraiche und in einem Standmixer zu einem cremigen Piiree verarbeiten. Mit
Salz, Muskatnuss und Abrieb der Orange abschmecken.

Fiir die Pralinen Rosenkohl waschen, putzen, in einem Topf mit Salzwasser circa sieben Minuten
bissfest garen und in Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen lassen.

Panko in der Moulinette mit Walniissen und Macadamianiissen fein zerkleinern. Rosinen dazu-
geben und kurz mitlaufen lassen. Rosenkohl durch eine Panierstrafle aus Mehl, verquirltes Ei
und Nuss-mie-de-pain wilzen und in der Fritteuse goldgelb ausbacken.

Selleriepiiree als Strich auf Tellern anrichten, Rosenkohl-Pralinen daneben platzieren und die
Medaillons mit der Gewiirzsauce darauf drapieren und servieren.

Mario Kotaska am 30. Dezember 2016
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Reh-Medaillons, Zwetschgen-Chutney, Spitzkohl, Platzchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

4 Rehmedaillons, a 60 g 100 g Butter 4 Wacholderbeeren
1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig 1 Nelke

1 Orange 01 Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

150 g Zwetschgen 1 Limette 1 Orange

50 g Walniisse 100 g brauner Zucker 10 g Ingwer

1 TL Senfkorner 50 ml Portwein 50 ml dunkler Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

% Spitzkohl 2 Scheiben Bacon 2 Zweige Majoran
100 ml Sahne Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Plitzchen:

100 g mehligk. Kartoffeln 3 Rosmarinzweige 75 g Quark, 20%
2 Eier 1 TL Backpulver 50 g Mehl
Muskatnuss Salz Butterschmalz

Fiir die Rehmedaillons: Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln. Orangenschalenabrieb in Zesten abreiflen.
Kréauter abbrausen, trockenwedeln. Die Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne in 2 EL Ol von beiden Seiten kriftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und in der Pfanne
die Butter zusammen mit den Gewiirzen, Krdutern und etwas Orangenschalenabrieb brdunen
lassen. Rehmedaillons in die Pfanne zuriicklegen und komplett bedeckt im Ofen rosa zu Ende
garen.

Fiir das Chutney: Zwetschgen eventuell auftauen lassen. Zwetschgen waschen, halbieren, ent-
steinen und dann die Halften vierteln. Limette halbieren und den Saft auspressen. Orangenscha-
lenabrieb in Zesten abreiflen. Ingwer schélen und fein reiben. Walniisse grob hacken. Zucker in
einer Pfanne karamellisieren lassen, Zwetschgen zugeben, kurz darin schwenken. Limettensaft,
Ingwer, Senfkérner, Portwein und Balsamico zugeben und ca. 4 Minuten einktcheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Piirierstab zur gewiinschten Konsistenz verarbeiten. Die
gehackten Walniisse zum Schluss unterheben. Nach Bedarf Orangenschalenabrieb einarbeiten.
Fiir den Spitzkohl: Den Spitzkohl waschen, Strunk herausschneiden und den Kohl klein schnei-
den, Bacon in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen. Den geschnittenen
Spitzkohl zum Speck hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Sahne aufgieflen und
ca. 5 Minuten einkochen lassen. Majoran abbrausen, trockenwedeln, 3 Bléttchen zum Garnieren
beiseitelegen, mit den iibrigen den Kohl abschmecken.

Fiir die Plidtzchen: Kartoffeln schiilen, in kochendem Salzwasser gar kochen. Abschiitten und
sehr gut ausdampfen lassen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und hacken.
Zusammen mit Quark, Eiern, Backpulver, Mehl, Salz und Muskatnuss zu den gequetschten Kar-
toffeln geben und gut miteinander vermischen. In Butterschmalz portionsweise von beiden Seiten
ca. 4 Minuten goldgelb ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier ausfetten lassen.

In Nussbutter gegarte Rehmedaillons mit Zwetschgenchutney, Spitzkohl und Kartoffelplatzchen
auf Tellern anrichten, mit Majoran garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 15. September 2017
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Reh-Riicken 'Baden-Baden’', Pfifferling-Rahm und Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken ohne Knochen 2 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Birne:

1 reife Birne 20 g Wildpreiselbeermarmelade 250 ml trockener Weilwein
1 TL Zucker

Fiir den Rahm:

100 g Pfifferlinge 2 Schalotten 70 ml Sahne

1 TL Stérke Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 6 Eier 40 ml Mineralwasser

1 Muskatnuss 2 EL Butter Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rehriicken trockentupfen und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und dem
Rosmarinzweig aromatisieren und in Medaillons schneiden. Im Ofen fiir etwa 20 Minuten garen.
Fiir die Birne:

Die Birnen schélen, halbieren und Kerngehéuse entfernen. Zucker in einen Topf geben und kara-
mellisieren lassen. Mit Weiliwein abloschen und darin die Birne etwa 10 Minuten weich diinsten.
Gediinstete Birnen aus dem Fond nehmen, trockentupfen und mit der Marmelade fiillen.

Fiir den Rahm:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste abbiirsten. Ol in einer Pfanne erhitzen und Pfifferlinge darin
scharf anbraten. Die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und in die Pfanne geben.

Die Sahne aufgielen und kriftig aufkochen. Die Stédrke mit 2 EL Wasser in einer Schiissel an-
rithren und die Sauce nach Bedarf damit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Spétzle:

Mehl in eine Schiissel geben und Eier aufschlagen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Mineralwasser
und die aufgeschlagenen Eier dazugeben, vermengen und mit einem Kochloffel aufschlagen, bis
der Teig Blasen wirft. Den Teig 5 Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig von einem Spétzlebrett in kochendes Salz-
wasser schaben und solange kochen, bis die Spétzle an der Oberfliche schwimmen.

Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, abtropfen und in einer Pfanne mit aufgeschium-
ter Butter leicht anbraten.

Den rosa gebratenen Rehriicken mit Birnen, Pfifferling-Rahm und Spétzle auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 20. Dezember 2017
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Reh-Riicken 'Baden-Baden'

Fiir 4 Personen
1 Bund Suppengemiise 1 Rehriicken auf Knochen (2 kg) Salz, Pfeffer

3 EL Butterschmalz 600 ml Fleischbriihe 400 ml Rotwein

3 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 4 reife Birnen

150 ml Weiflwein 1 TL Speisestirke 2 EL Johannisbeergelee
2 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Suppengemiise putzen und klein wiirfeln. Den Rehriicken parieren, abwaschen und trocken tup-
fen. Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer groflen Kasserolle in 2 EL Butterschmalz
rundum anbraten.

Das Fleisch dann mit der Knochenseite nach unten in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 35
Minuten garen.

Waihrenddessen die Fleischabschnitte mit dem Suppengemiise in einem Topf in 1 EL heilem
Butterschmalz anbraten und braun résten. Dann mit Fleischbriithe und Rotwein abléschen. Wa-
cholder und Lorbeerblatt zugeben und mindestens 15 Minuten durchkochen.

Birnen schilen, den Stiel jedoch daran belassen. Birnen halbieren und das Kerngehduse mit
einem Kugelausstecher herauslésen.

In einem Topf Weillwein und Birnen aufkochen, zugedeckt ca. 5 Minuten sacht weich diinsten.
Birnen aus dem Sud nehmen und warm halten.

Den Saucenansatz durch ein Sieb passieren und nochmals um ca. die Hélfte einkochen. Stirke
mit 1 EL Wasser anriihren, unter die Sauce mischen, aufkochen und die Sauce damit binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Johannisbeergelee in die Aushohlung der Kerngehduse der Birnen fiillen.

Butter zerlaufen lassen.

Rehriicken aus dem Backofen nehmen, die Fleischstringe vom Knochen 16sen. Ausgelosten
Riicken in schrige Scheiben tranchieren. Die Scheiben dachziegelartig wieder auf den Knochen
anrichten. Mit der fliissigen Butter bepinseln. Mit Birnen umlegt auf einer Platte anrichten.

So zu Tisch bringen, prasentieren und auf Tellern anrichten. Mit der Sauce umgieflen. Dazu
passen Butternudeln oder Spétzle.

Vincent Klink am 24. Oktober 2019
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Reh-Riicken im Brioche-Mantel, Birnen-Creme, Kraut-Flecken

Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken a 300 g 2 Scheiben Tramezzini 50 ml neutrales Pflanzenol
Salz

Fiir die Farce:

1 Hahnchenbrust 2 100 g 10 g Pinienkerne 80 g Sahne

3 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Birnencreme:

2 reife Birnen 100 ml Birnensaft 120 g Butter

1 Gewiirznelke 1 Prise Zimtpulver

Fiir die Krautflecken:

1 Weilkohl 1 Zwiebel 60 g Zucker

20 ml Weiflweinessig 1 EL Butter 1 Bund frischer Majoran
Salz

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Farce Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und grob hacken. Hithnerbrust waschen, trockentupfen und fein schneiden. Fleisch mit Sahne,
Petersilie und Pinienkernen in der Moulinette fein piirieren. Kalt stellen.

Fiir das Fleisch den Rehriicken waschen, trockentupfen und mit Salz wiirzen. In einer Pfanne
mit wenig Ol von allen Seiten kurz anbraten.

Tramezzini mit einem Nudelholz leicht ausrollen und anschlieend etwa einen halben Zentimeter
mit Hithnerfarce bestreichen. Angebratenen Rehriicken auf das vorbereitete Brot legen und ein-
rollen, sodass das Fleisch komplett umschlossen ist. Von allen Seiten in reichlich Ol goldbraun
anbraten und im vorgeheizten Ofen circa acht Minuten fertig garen.

Fiir die Birnencreme die Birnen schélen, in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit Birnen-
saft, etwas Wasser, Nelke und Zimt etwa zehn Minuten weichdiinsten. Mit kalter Butter in einem
Standmixer cremig mixen.

Fiir die Krautflecken Zwiebel abziehen und fein hacken. Weiflkohl von #ufleren Blattern befrei-
en und in feine Streifen schneiden. Zwiebel in einer Pfanne mit Butter glasig braten. Weilkohl
dazugeben und kurz mit schwenken. Etwas Zucker hinzufiigen und das Kraut damit karamelli-
sieren. Mit Essig abloschen und abgedeckt solange schmoren, bis das Kraut weich ist. Majoran
abbrausen, trockenwedeln und vom Stiel zupfen. Kraut mit Majoran und Pfeffer abschmecken.
Den rosa gebratenen Rehriicken im Brioche-Mantel tranchieren, mit Birnencreme und karamel-
lisierten Krautflecken auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 04. November 2016
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Reh-Riicken im Pilz-Wirsing-Mantel, Steinpilze, Cranberrys

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

200 g ausgeloster Rehriicken 1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig
1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Pilzfarce:

100 g ausgeloster Rehriicken 20 g getrocknete Steinpilze 100 g Sahne
Salz Pfeffer

Fiir den Pilz-Wirsing-Mantel:

1 kleiner Wirsingkopf

Fiir die Steinpilze:

150 g frische Steinpilze 20 g Cranberrys 1 Knoblauchzehe
40 g Schalotten 1 Thymianzweig 3 Zweige glatte Petersilie
40 g Butterschmalz 20 g Butter

Fiir den Rehriicken:

Das Rehfleisch putzen und trocken tupfen. In einer Pfanne mit Butterschmalz, Thymian- und
Rosmarinzweigen rundherum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch herausnehmen
und die Pfanne fiir die weitere Verwendung bereitstellen.

Fiir die Pilzfarce:

Rehriickenfleisch klein wiirfeln und in den Tiefkiihler stellen. Danach leicht angefroren in einen
Zerkleinerer geben und mit Sahne und getrockneten Steinpilzen mixen. Die Farce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Steinpilz-Wirsing-Mantel:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Den Strunk vom Wirsing entfernen und mit einer Fleischgabel aufspielen.

Den Wirsingkopf in kochendes Wasser geben, so dass sich die Bldtter ablosen. Anschliefend
die Wirsingblétter auf Kiichenpapier legen und mit weiterem Kiichenpapier belegen. Mit einem
Nudelholz glatt rollen und das Kiichenpapier wieder entfernen.

Die Farce nun auf die Wirsingbldtter streichen und das zuvor gebratene Fleisch darauf legen.
Die Wirsingblétter langsam mit dem Fleisch einrollen. Das Reh im Wirsingmantel in vorherigen
Bratpfanne braten.

Danach auf ein Gitter geben und im Ofen bei 120 Grad 15-20 Minuten rosa garen. De Pfanne
fiir die Steinpilze bereitstellen.

Fiir die Steinpilze:

Die frischen Steinpilze putzen und halbieren. In der vorherigen Fleischpfanne in Butterschmalz
abraten. Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. Zusammen in die Pilzpfanne geben und
goldbraun braten. Thymianzweig hinzufiigen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Zum Schluss Butter, Cranberrys und 1 EL gehackte Petersilie unter die Pilze heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 06. Dezember 2019
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Reh-Riicken im Speckmantel, Lebkuchen-SoBe, Sii8kartoffel

Fiir zwei Personen
Fiir die Farce:

120 g Hiithnerbrustfilet 100 g Sahne 1 Ei

40 g schwarze Niisse 3 Zweige Thymian

Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriicken 16 Scheiben Bacon 5 EL Farce (von oben)
4 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Sii3kartoffel-Kugeln:

250 g Siilkartoffel 1 Dose Kokosmilch Kokosflocken
Pflanzencl Salz

Fiir die Sauce:

100 g Reh Pariiren 5 Scheiben Bacon 1 Zwiebel

1 Orange 1 Stiick Lebkuchen 50 ml Rotwein

50 ml roter Portwein 1 TL Lebkuchengewiirz 1 TL Schokolade 90%
Butter Stérke

Fiir die Garnitur:
3 Zweige Rosmarin

Fiir die Farce:

Salz, aus der Miihle Die Hiithnerbrust waschen, trockentupfen, klein schneiden und kurz ein-
frieren. Mit einen Multi-Zerkleinerer die Hiithnerbrust feinmixen, salzen und gekiihlte Sahen
dazugeben. Solange weiter mixen, bis eine kompakte Masse entsteht. Thymian abbrausen, tro-
ckenwedeln, fein hacken und zusammen mit den Niissen unter die Masse ziehen.

Fiir den Rehriicken:

Rehriicken waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter
anbraten. Bacon diinn aufschneiden und gefichert auflegen. Die Farce (von oben) 0,5cm dick
aufstreichen und den Riicken mit dem bestrichenen Bacon belegen und einwickeln. In Frisch-
haltefolie einwickeln und im Sous-vide-Becken 25 Minuten bei 65 Grad garen. Anschliefflend in
aufgeschdumter Butter anbraten, aus der Pfanne nehmen und auf einen Teller legen. Vor dem
Anrichten in der Pfanne nochmals scharf anbraten und Folie entfernen.

Fiir die SiiBkartoffel-Kugeln:

Fast alles der SiiBkartoffel schilen, klein schneiden und zusammen mit Kokosmilch aufkochen.
Zu einem Piiree verarbeiten. Aus der restlichen Siilkartoffel mit einem Parisienne-Ausstecher
Kugeln ausstechen. Diese in Ol frittieren und mit Kokosflocken bestéuben.

Fiir die Sauce:

Sellerie schilen. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Zwiebel abziehen und grob schneiden. Reh Pariiren mit Zwiebel, Sellerie und Bacon in einem
Topf mit Butter scharf anbraten. Mit Rotwein und Portwein abléschen und fiir 5 Minuten einre-
duzieren lassen. Rehjus aufgieflen und Lebkuchen und Lebkuchengewiirz dazugeben. Das Ganze
fiir weitere 5 Minuten kochen lassen. Durch ein Sieb gieflen und die Sauce mit Orangensaft und
Schokolade verfeinern. Evtl. mit Butter und Stédrke binden und fein mixen.

Fiir die Garnitur:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Das Gericht mit Rosmarin garniert auf Tellern anrichten und servieren.

Richard Rauch am 09. Dezember 2020
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Reh-Riicken im Strudel-Mantel mit Preiselbeer-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rehriicken & 600 g 2 Blétter Strudel 12 Speckscheiben

75 g Butter 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

400 g Kohlrabi 1 Schalotte 50 ml trockener WeiBwein
150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne 2 TL Mehl

2 Zweige glatte Petersilie 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:
2 EL Preiselbeer-Marmelade 300 ml Wildfond 50 ml Madeira

1 EL Balsamico 50 g kalte Butter

Fiir das Piiree:

400 g Sellerie % Limette, Abrieb 75 g Butter
Salz

Fiir die Wiirfel:

100 g festk. Kartoffeln 50 g Butterschmalz  Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Butterschmalz rundum anbraten. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Die Speckscheiben nebeneinander legen, das Filet darauflegen und einwickeln.

Ein Strudelblatt mit Butter bepinseln. Das zweite Teigblatt darauf legen. Den Rehriicken darauf
legen und im Strudelteig einwickeln. Die beiden Enden fein umschlagen, den Strudel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen und mit iibriger Butter bestreichen.

Das Fleisch im Ofen etwa 15 Minuten goldgelb backen.

Fiir das Gemiise:

Den Kohlrabi schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese in kochendem Salzwasser etwa
6 Minuten garen und abgieBen. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in aufgeschdumter
Butter anschwitzen. Kohlrabi dazugeben, kurz mitdiinsten, mit Mehl bestduben und mit Wein
abloschen. Den Gefliigelfond und Sahne angieflen. Kriftig reduzieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.

Fiir die Sauce:

Wildfond mit Madeira auf etwa 100 ml einkochen lassen. Balsamico und Preiselbeer-Marmelade
untermischen.

Die Sauce abschmecken und mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir das Piiree:

Den Sellerie schilen, wiirfeln und zugedeckt in ca. 20 Minuten in kochendem Salzwasser weich
garen. Den Sellerie abgieflen, leicht ausdampfen lassen und in der Moulinette mit Butter fein
piirieren. Mit wenig Limettenabrieb und Salz abschmecken.

Fiir die Wiirfel:

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfelchen in einer Pfanne mit etwas But-
terschmalz goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. September 2018
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Reh-Riicken im Tramezzini-Mantel, Sellerie-Piiree, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 ausgel. Rehriicken & 200 g 2 Tramezzini-Brote 1 Hithnerbrust & 200 g
100 ml Sahne 2 Zweige glatte Petersilie Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir das Selleriepiiree:

300 g Sellerie 3 EL Butter 1 TL Muskat

Salz

Fiir die Bohnen:
300 g griine Bohnen (Fisolen) 2 Zweige Bohnenkraut 1 EL glattes Mehl

1 4 EL Butter 200 ml Rinderfond 1 Spritzer Weillwein-Essig
100 g Schmand Eiswasser Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

1 Knoblauchzehe Olivenol

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 180 Grad Heifluft vorheizen.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in etwas Olivendl kurz scharf an-
braten; leicht abkiihlen lassen. (Nicht im Kiihlschrank). Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Das kalte Hiithnerfleisch kleinschneiden und zusammen mit der Sahne, Salz, Pfeffer und der Pe-
tersilie in einer Moulinette schnell zu einer feinen Farce mixen und sofort wieder kiihl stellen.
(Profi-Tipp: Wichtig bei der Farce: es muss alles kalt verarbeitet werden, da sie sonst gerinnt).
Das Brot mit einem Nudelholz diinner rollen und mit der kalten Farce diinn bestreichen. Nun
den Rehriicken vertikal darauf platzieren und seitlich einmal komplett einrollen, so dass das
Tramezzini-Brot nur ganz leicht {iberlappt. Beim Abschluss die Farce als ,,Kleber“ verwenden.
Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie in kleine Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser weich kochen. Abseihen und etwas
ausdampfen lassen, sodass kein iiberschiissiges Wasser mehr im Sellerie ist. Mit den Butterflo-
cken zu einem feinen Piiree mixen und mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Bohnen:

Bohnen in ca. 1-2cm grofle Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser bissfest kochen. An-
schlieffend in Eiswasser abschrecken. In einem zweiten Topf die Butter schmelzen, Mehl mit
einem Schneebesen einriihren und eine helle Mehlschwitze herstellen. Nach und nach mit Fond
aufgieffen und mit einem Schneebesen so verrithren, dass eine glatte Creme entsteht. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Essig abschmecken und die Bohnen dazugeben. Bohnenkraut kleinschneiden,
mit dem Schmand verfeinern und zugeben.

Fiir den Rehriicken:

Knoblauch abziehen und andriicken. Den Rehriicken im TramezziniMantel in einer beschichteten
Pfanne in reichlich Olivenol und mit dem angedriickten Knoblauch von allen Seiten goldbraun
braten und im Ofen 8-10 Minuten Medium garen. (Ca. 53-55 Grad Kerntemperatur) Das Gericht
auf Tellern anrichten und servieren. kuechenschlacht.zdf.de

Alexander Kumptner am 16. November 2018
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Reh-Riicken mit Aprikosen-Rosmarin-Piiree

Fiir 4 Personen
Aprikosen-Rosmarin-Piiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 100 g braune Butter
Salz, Muskatnuss 1 EL gehackter Rosmarin 30 g getrock. Aprikosen
Sellerie-Champignon-Gemiise:

2 Selleriestangen 2 Schalotten 1 EL Sonnenblumendl
500 g Champignons 30 g Butter Salz, Pfeffer
Rehriicken:

4 Stiicke Rehriicken & 130 g Salz 1 TL Wildgewtiirz

2 EL Sonnenblumenol

Aprikosen-Rosmarin-Piiree:

Die Kartoffeln schilen, waschen, in Wasser weich garen, in einem Sieb abgieflen und durch die
Kartoffelpresse zuriick in den Topf driicken. Die Milch mit der brauen Butter aufkochen und da-
zugeben. Das Piiree mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Rosmarin und Aprikosen zugeben
und das Piiree bei niedriger Temperatur warm halten.

Sellerie-Champignon-Gemiise:

Den Sellerie mithilfe eines Sparschélers schélen und anschliefend in 5 mm grofle Stiicke schnei-
den. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen und den Sellerie darin eine Minute kochen, dann
in Eiswasser abschrecken.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin scharf anbraten, die Scha-
lotten und die Butter zugeben. Den Sellerie zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rehriicken:

Den Ofen mitsamt dem Backgitter auf 160 Grad vorheizen. Den Rehriicken rundum salzen und
mit dem Wildgewiirz bestreuen. Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin rundum scharf anbraten. Dann den Rehriicken im Ofen 8-10 Minuten rosa garen,
aus dem Ofen nehmen und eine Minute ruhen lassen.

Anrichten:

Das Gemiise mit dem Fleisch und dem Piiree auf Tellern anrichten und gleich servieren.

Ali Giing6érmiis am 14. Mai 2020
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Reh-Riicken mit Birnen-Bohnen-Speck-Salat, Lakritz-Sofle

Fiir vier Personen

Fiir den Salat:

1 kg lila Kartoffeln 6 Scheiben Baconspeck 4-5 EL Zucker
3 Birnen Birnenessig Salz, Pfeffer

4 Bund Schnittlauch

Fiir den Rehriicken:

600 g Rehriicken einige Zweige Thymian Butter, Salz

Fiir die Sofle:

2-3 rote Zwiebeln frische Krauter Pfeffermischung

200 g getrocknete Pflaumen Lakritz, Rotwein Portwein, Kaffeelikor
Wildfond

Fiir den Salat:

Die Kartoffeln in einem Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen und bissfest garen.

Den Bacon in Streifen schneiden, in einer Pfanne kross braten und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Die Birnen und die lila Kartoffeln in feine Scheiben
schneiden. Die Kartoffelscheiben in die Pfanne mit dem karamellisierten Zucker legen. Einen
Schuss Birnenessig angieflen. Anschlieend die Birnenscheiben zu den Kartoffeln geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Schnittlauch garnieren.

Fiir den Rehriicken:

In einer weiteren Pfanne Thymian und Butter aufschdumen lassen. Den Rehriicken salzen und
in der heiflen Pfanne anbraten. Bei 160 Grad fiir etwa 10 — 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben. Darauf achten, dass der Rehriicken innen noch rosa ist.

Den Rehriicken aus dem Ofen nehmen und in Alufolie 3-4 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sofle:

Die roten Zwiebeln und die Kréuter in einer Pfanne mit den Backpflaumen und Lakritz glasig
anschwitzen. Mit der Pfeffermischung nach Geschmack wiirzen. Das Ganze mit Rotwein und
Portwein abloschen und einem Schluck Kaffeelikor abschmecken. Mit Wildfond aufgieflen und
um die Halfte einkochen lassen.

Den Kartoffel-Birnen-Salat mit Kréutern in einem Halbkreis auf dem Teller anrichten. Das Reh
aus der Folie nehmen und mit Fleur de Sel wiirzen. Mit Backpflaumen und der Sofe fertig stellen.

Cornelia Poletto am 08. Juli 2017
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Reh-Riicken mit Gorgonzola, Preiselbeerbirne, Portwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

600 g Rehriicken, ausgelost  Speisedl 2 Birnen
2 EL Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 100 g Gorgonzola

4 TL Preiselbeeren

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 3 EL Butter
250 ml Wildfond 100 ml Portwein Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen. Das Fleisch in Medaillons von ca. 70 g
schneiden und auf ein feines, leicht getltes Backofengitter verteilen.

Gitter auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Medaillons im heiflen Ofen ca. 25 Mi-
nuten, bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen.

Inzwischen Birnen waschen, schilen, halbieren, das Kerngehéduse mit einem Kugelausstecher aus-
stechen.

In einem Topf etwas Wasser, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Die Birnenhélften darin einige
Minuten blanchieren, sodass sie noch etwas Biss haben. Dann herausnehmen und gut abtropfen
lassen.

Fiir die Sauce Schalotte schilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und fein
wiirfeln.

In einem Topf etwas Butter erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten, mit dem Wildfond
abloschen und diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann Portwein zugeben und noch-
mals kurz kocheln lassen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Pii-
rierstab untermixen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rehmedaillons aus dem Ofen nehmen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medail-
lons darin von jeder Seite ca. 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze vorheizen

Gorgonzola in Scheiben schneiden, die in etwa die Grole der Fleischmedaillons haben.
Gebratene Medaillons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen, jeweils mit einer
Scheibe Kise belegen. Im Backofen kurz gratinieren.

Preiselbeeren in die vorbereiteten Birnen fiillen.

Rehmedaillons und Birnen auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Sauce angieflen. Dazu passen
diinne Bandnudeln.

Soéren Anders am 19. Oktober 2018
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Reh-Riicken mit Kruste, Speck-Chips, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken mit Kruste:

1 ausgeltster Rehriicken 1 Stiick weicher Lebkuchen 100 g braune Butter
Ol

Fiir die Chips:

1 Packung Filoteig 8 diinne Scheiben Bacon 2 Eier

1 Stiick Butter
Fiir das Piiree:

1 StiBBkartoffel 1 Zitrone 1 Birne

150 g Butter 1 Schuss Essig 1 Stiick Ingwer

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 rote Chilischote 1 Zitrone

1 Stiick Butter 1 Schuss Sahne Honig

1 Stiick Ingwer 1 Schuss Weilwein 1 Schuss heller Portwein
1 Schuss Gefliigelfond 1 Stiick Lebkuchen 1 Prise Lebkuchengewiirz
Butter Salz Pfeffer

Fiir die eingelegte SiiBBkartoffel:

1 Zitrone 1 Birne 1 Stiick Ingwer

1 Schuss Essig 1 Prise brauner Zucker Koriander

Sternanis 1 Zimtstange

Fiir den Rehriicken mit Kruste:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rehriicken waschen, trockentupfen, in Ol anbraten und anschliefend im Ofen fertig garen. 5
Minuten ruhen lassen.

Fiir die Kruste Lebkuchen zerbroseln und braune Butter herstellen. Butter mit Broseln vermen-
gen und die Kruste auf die aufgeschnittenen, fertigen Reh Tranchen verteilen.

Fiir die Chips:

Fier trennen und Eiweifl auffangen und aufschlagen. Butter schmelzen.

Filoteig mit Eiweifl bestreichen, dann mit Butter. Bacon darauflegen und eine weitere Scheibe
Filoteig darauflegen. Das Ganze wiederholen.

Filoteig mit Butter bestrichen zwischen zwei Backmatten legen und im Backofen bei 160-180
Grad backen.

Fiir das Piiree:

SiiBkartoffel schélen, klein schneiden und in brauner Butter anschwitzen.

Ingwer schélen, klein schneiden und dazugeben. Birne waschen, trockentupfen, vom Kerngehéu-
se befreien, klein schneiden und dazugeben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Essig dazugeben und alles weichschmoren. Piirieren und mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Sauce:

Zitrone und Orange waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen
und Saft auspressen. Ingwer schélen und zerschneiden. Chili fein schneiden. Schalotten abziehen,
klein schneiden und in Butter anschwitzen. Weilwein und hellen Portwein raufgeben und alles
einkochen. Fond und Sahne hinzugeben. Lebkuchen und Lebkuchengewiirz auch hinzugeben. Mit
Butter aufmontieren und mit Salz, Pfeffer, Ingwer, Honig, Orangenabrieb, Zitronensaft- und ab-
rieb abschmecken.

Fiir die eingelegte SiiBkartoffel:
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Ingwer waschen, trockentupfen und zerschneiden. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale
abreiben. Siikartoffel schéilen und diinn schneiden. Birne waschen, trockentupfen, vom Kernge-
héuse befreien und in diinne Spalten schneiden. Birne und SiiBkartoffel in Essig, Zucker, Kori-
ander, Sternanis, Zimtstange, Ingwer und Zitronenabrieb ziehen lassen.
Das Gericht mit Rosmarin garniert auf Tellern anrichten und servieren.

Tarik Rose am 09. Dezember 2020
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Reh-Riicken mit Macadamianuss-Kruste und Rotkraut-Jus

Fiir 4 Personen

Fleisch:

125 g Macadamianiisse 1/2 Bio-Limette 125 g weiche Butter

1 Eigelb Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 2 EL Semmelbrosel 1 Rehriickenstrang ca. 600 g
2 EL Butterschmalz

Rotkrautjus:

100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein 2 Pimentkorner

2 Gewiirznelken 1/2 Zimtstange 350 g Rotkohl

1 TL Speisestérke Salz Pfeffer

30 g kalte Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Niisse auf ein Backblech geben und 8 Minuten im vorgeheizten Ofen rosten. Aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen.

Den Backofen die Backofentemperatur auf 120 Grad Umluft herunterschalten.

Die gerosteten Niisse fein hacken. Limette heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und
den Saft auspressen.

Die Butter mit dem Schneebesen oder Handriihrgerét aufschlagen. Das Eigelb, Limettenabrieb-
und saft unterrithren. Die gehackten Niisse untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Etwas Semmelbrosel untermischen, um die Masse etwas kompakter zu machen.
Diese Gratiniermasse zwischen 2 Bogen Backpapier ausrollen und kalt stellen. Sobald Sie durch
gekiihlt ist kann man sie nach Belieben portionieren.

Den Rehriicken parieren (von Sehnen befreien) mit Salz, Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, den Rehriicken darin von allen Seiten anbraten. Dann
den Rehriicken auf den Gitterrost setzen und im 120 Grad vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
rosa garen.

Fiir die Rotkrautjus Portwein, Rotwein, Piment, Nelken und Zimtstange in einen Topf geben
und die Fliissigkeit auf 1/4 einkochen lassen.

In der Zwischenzeit vom Rotkohl die unschénen &dufleren Blédtter entfernen. Rotkohl grob zer-
kleinern, in einen Entsafter geben und entsaften.

Diesen Saft zur eingekochten Fliissigkeit geben und einmal aufkochen lassen. 12. Speisestéirke
mit 1 EL Wasser anriihren. Die Rotkrautsauce durch ein feines Sieb in einen Topf passieren,
aufkochen, angeriihrte Stirke unterrithren und abbinden.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz vor dem Servieren in die heifle, jedoch nicht
mehr kochende Sauce die Butter unterriihren.

Den rosa gegarten Rehriicken aus dem Ofen nehmen.

Vom Backofen die Grillfunktion oder Oberhitze einschalten.

Die Gratiniermasse fiir den Rehriicken zurechtschneiden, auflegen und unter der Grillschlange
goldbraun gratinieren.

Den Rehriicken aufschneiden, anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Philipp Stein am 17. Oktober 2017
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Reh-Riicken mit Nuss-Kruste und Rotkohl-Jus

Fiir 4 Personen

Kruste:

150 g schwarze Niisse 100 g Butter 1 TL Speisestérke

1 Prise Backpulver 100 g Weilbrotbrosel ohne Rinde 2 Eigelb

Salz, Pfeffer 1 Msp. Orangen-Abrieb 1 Msp. Zitronen-Abrieb
Rotkohlsalat und Jus:

1 Rotkohl (1,5 kg) 150 ml roter Portwein 100 ml Rotwein

Salz, Pfeffer Zucker 1 TL Speisestérke

3 EL Walnussol 2 EL Himbeeressig 1 EL Honig

Wirsing;:

400 g Wirsing 2 Schalotten 30 g Friihstiicksspeck
3 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Prise Zucker 8 Walnusskernhélften

Fleisch:

600 g Rehriicken, ausgelost Salz, Pfeffer 2 EL Pflanzenol

1 EL Butter

Fiir die Kruste die schwarzen Niisse sehr fein hacken. Weiche Butter mit Stérke, Backpulver,
Brotbroseln, Eigelben und gehackten Niissen in eine Schiissel geben und gut vermischen. Die
Masse mit Salz, Pfeffer, Orangen- und Zitronenschale wiirzen. Dann auf einen Bogen Backpa-
pier geben, mit einem weiteren Bogen Backpapier abdecken und zu einem Rechteck in der Grofie
der Rehriickenoberfliche ca. 1 cm stark ausrollen. So kalt stellen. Rotkohl waschen, die &ufleren
Bléitter entfernen, den Kohl halbieren und den Strunk entfernen. Den Strunk und die dufleren
Blatter in einen Entsafter geben und den Saft auffangen. Es sollten ca. 400 ml Saft entstehen,
evtl. noch ein paar Bliatter mehr entsaften. 200 ml Rotkohlsaft mit Portwein und Rotwein in
einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwa 2/3 auf 125 ml einkochen lassen. Dann restli-
chen Rotkohlsaft zugeben, alles mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und die Fliissigkeit
nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Zuletzt Speisestéirke mit 1 EL Wasser verriithren, zuge-
ben, alles aufkochen und die Jus damit binden. Restlichen Kohl in sehr feine Streifen schneiden
oder hobeln. Walnussol, Himbeeressig, Honig, etwas Salz und Pfeffer zugeben und alles gut ver-
mischen, am besten mit den Hénden. Den roh marinierten Salat mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Rehriicken pa-
rieren, d.h. Fett und Silberhdute entfernen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne
mit Pflanzendl erhitzen, den Rehriicken von allen Seiten gut anbraten, Butter in die Pfanne
geben und nochmal darin wenden. Dann in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen
10 Minuten weiter garen. Dabei nach der Hélfte der Zeit wenden. Fiir das Wirsinggemiise die-
sen putzen, waschen, den Strunk entfernen. Wirsing dann in sehr feine Streifen schneiden oder
hobeln. Schalotte schilen, fein schneiden. Friihstiicksspeck fein wiirfeln. Einen Topf mit But-
ter erhitzen, Schalotte darin glasig anschwitzen, Speck und Wirsingstreifen zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zucker wiirzen und weich diinsten. Walniisse fein hacken und zuletzt un-
termischen. Den Rehriicken nach 10 Minuten aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken und
noch 5 Minuten ruhen lassen. Beim Backofen die Grillfunktion einstellen. Die gekiihlte Krusten-
masse auf den Rehriicken legen und unter der Grillschlange kurz goldbraun gratinieren. Dann
das Fleisch mit der Kruste in Medaillons aufschneiden und mit dem Wirsinggemiise und dem
Rotkohlsalat anrichten. Die heifle Jus angieflen und servieren.

Marco Akuzun am 26. Januar 2016
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Reh-Riicken mit Nuss-Zimt-Kruste, Wirsing, Mousseline

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

250 g Rehriicken 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
Pflanzenol

Fiir die Nuss-Zimt-Kruste:

30 g gerostete Haselniisse 30 g gerostete Mandeln 30 g Walniisse

125 g weiche Butter 2 Eier 25 g geriebenes Weiflbrot
1 Msp. Zimt 1 Zweig Thymian 1 TL Maiskeimol

Salz

Fiir den Wirsing:

250 g Wirsing 3 Scheiben Bacon 1 Zwiebel

1 EL Butter 100 ml Sahne Muskat

Salz Eiswasser

Fiir die Mousseline:

250 g Siilkartoffel 60 g kalte Butter Reis-Essig
Cayennepfeffer Salz

Fiir den Rehriicken: Den Backofen auf 160 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Rehriicken wa-
schen, trocken tupfen und salzen. In einer beschichteten Pfanne etwas neutrales Ol erhitzen und
den nicht kalten Rehriicken darin von allen Seiten scharf anbraten. Knoblauchzehe mit dem
Handriicken andriicken. Rosmarin abbrausen und sorgfiltig trocknen. Knoblauchzehe und Ros-
marin dazugeben und Fleisch in der Pfanne in den Ofen geben. Rehriicken garen bis zu einer
Kerntemperatur von ca. 50 - 52 Grad.

Fiir die Nuss-Zimt-Kruste: Die Haselniisse, Mandel und Walniisse fein hacken. Eigelb vom Eiweif3
trennen. Butter in einer kleinen Schiissel schaumig rithren und langsam Eigelbe dazugeben. Nach
und nach Haselniisse, Mandeln und Walniisse hinzufiigen. Thymian abbrausen, trockenwedeln
und Blétter abzupfen. Thymian, Weilbrot und Maiskeimol zur Masse hinzugeben, unterheben
und mit Salz und Zimt abschmecken. Masse zwischen zwei Backpapier Bliattern geben und mit
einem Nudelholz ca. 3-5cm ausrollen. Im Kiihlschrank kalt stellen.

Fiir den Wirsing: Die Blatter vom Wirsing zupfen und abbrausen. Salzwasser in einem Topf er-
hitzen und Wirsingblétter blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Wirsingbldtter ausdriicken
und in feine Streifen schneiden. Bacon wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Speck und
Zwiebeln in einer Pfanne glasig abschwitzen. Sahne hinzugeben und cremig einkochen lassen.
Wirsing hinzugeben und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Krustenmasse aus dem Kiihl-
schrank nehmen und eine Scheibe abschneiden. Fleisch aus dem Ofen nehmen und auf 230 Grad
Grillfunktion umstellen. Kruste auf das Fleisch legen und kurz im Ofen gratinieren.

Fiir die Mousseline: Die Siilkartoffeln schélen, grob wiirfeln und Salzwasser in einem Topf er-
hitzen. Siiflkartoffeln hinzugeben und weich kochen. Abgieflen und gut ausddmpfen lassen. Kar-
toffeln in eine Gefifl geben und Butter mit einem Stabmixer einmontieren, bis es ein seidiges
Piiree ergibt. Mit Salz, Cayennepfeffer und Reis-Essig kréftig abschmecken und warm stellen.
Den rosa gebratenen Rehriicken mit Nuss-Zimt-Kruste, cremigem Wirsing und Siifikartoffel-
Mousseline auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 13. Dezember 2017
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Reh-Riicken mit Schwarzwurzeln, Radicchio-Chicorée-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

600 g Rehriicken, ausgelost Sonnenblumendl Salz

Pfeffer 2 Zweige Rosmarin 2 EL Butter
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Milch 4 Schwarzwurzeln  Salz

Pfeffer 2 Eier 3 EL Mehl

200 g Pankobrosel 500 ml Pflanzenol

Fiir den Salat:

1/2 Radicchio 1 Chicorée 1 Bund Rucola
3 EL Balsamico 6 EL Olivenol 1 Prise Zucker
Salz 1 Birne

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Vom Rehriicken eventuelle noch vorhandene Sehnen und die Silberhaut entfernen. Das Fleisch in
Medaillons von ca. 70 g schneiden und auf ein leicht gedltes Backofengitter verteilen. Das Gitter
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Medaillons im heiflen Ofen ca. 25 Minuten,
bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen.

Eine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Milch vorbereiten. Die Schwarzwur-
zeln schélen und direkt ins Milch-Wasser legen, damit sie sich nicht verfarben.

In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Schwarzwurzeln darin bissfest garen.
Schwarzwurzeln abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir den Salat Radicchio und Chicorée putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Rucola verle-
sen, abbrausen und abtropfen lassen oder trocken schleudern.

Die abgetropften Schwarzwurzeln in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Zum Panieren die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Jeweils Mehl und Weiflbrotbrosel in
zwel weitere tiefe Teller geben.

Die Schwarzwurzelstiicke zunéchst im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und anschlieend mit
den Brotbréseln panieren.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Pflanzendl auf etwa 150 Grad erhitzen. Die panierten
Schwarzwurzelstiicke darin portionsweise knusprig ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichen-
papier oder einem sauberen Geschirrtuch abtropfen lassen.

Rehmedaillons aus dem Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von jeder Seite

1 Minuten scharf braten, Rosmarinzweige und Butter zugeben.

Die geschmolzene Butter in der Pfanne mit einem Essloffel iiber die Medaillons tréufeln. Pfanne
vom Herd ziehen.

Salate auf Tellern anrichten. Balsamico und Ol in eine kleine Schiissel geben, mit Zucker und
Salz wiirzen, zu einem Dressing verrithren und iiber die Salate tréufeln.

Die Birne waschen, vierteln, vom Kerngehduse befreien und in feine Scheiben schneiden. Bir-
nenscheiben auf den Salaten verteilen. Schwarzwurzeln und Rehmedaillons darauf geben und
servieren.

Ali Giingormiis am 04. Dezember 2019
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Reh-Riicken, Apfel-Wirsing, weie Pfeffer-SoBe, Platzchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Rehriicken:

500 g Rehriicken 1 TL Ol 2 EL braune Butter
Wildgewiirz mildes Chilisalz

Fiir die weille Pfeffersauce:

2 EL schwarze Pfefferkorner 125 ml Apfelsaft 150 ml Weiflwein

1 TL Puderzucker 2 cl Cognac 1 1 Gefliigelbriihe
100 g Sahne 1 TL Speisestirke 30 g kalte Butter

1 halbe Knoblauchzehe 1 Streifen Zitronenschale Salz

Fiir den Apfel-Wirsing:

8 Wirsingblatter Salz 1 rotbackiger Apfel
50 ml Gemiisebriihe Schuss Sahne 1 TL Petersilienblétter
mildes Chilisalz Pfeffer Muskatnuss

1 EL kalte Butter
Fiir die Porridge-Plitzchen:

100 ml Milch Muskatnuss Arabisches Kaffeegewiirz
50 g Porridge 1 Eigelb 1 TL frische Petersilie
1 Eiwei3 Salz, Chilisalz, Ol

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes Blech und dar-
iiber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Das
Rehriickenfilet darin rundherum kurz anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Anschlielend die braune Butter in einer Pfanne erwérmen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz
wiirzen und den Rehriicken darin wenden.

Fiir die weil3e Pfeffersauce:

Den Pfeffer grob zerstoflien. In die Bratenpfanne den Apfelsaft mit dem Weiliwein und den
Pfefferkérnern geben. Anschlieend in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze auf 1/3
eink6cheln lassen. Durch ein Sieb gieflen, den Pfefferfond aufbewahren.

In einem kleinen Topf den Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Cognac
abloschen, mit Briihe auffiillen, die Sahne angiefien und das Ganze 15 Minuten einkdcheln las-
sen. Mit dem Pfefferfond nach und nach abschmecken, gegebenenfalls nicht alles verwenden. Die
Speisestiirke in etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und 2 Minuten kécheln
lassen. Durch ein Sieb gieflen und die kalten Butterflockchen hinein mixen. Knoblauch und Zi-
tronenschale hineinlegen, ein paar Minuten darin ziehen lassen, wieder entfernen und mit Salz
abschmecken.

Fiir den Apfel-Wirsing:

Die Blattrippen von den Wirsingbléttern entfernen. Die Blatter waschen und in ca. 1,5 cm grofie
Rauten schneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und den Wirsing darin 6 bis
8 Minuten garen, sodass er noch leicht bissfest ist. Durch ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken,
abtropfen lassen und das restliche Wasser gut mit den Hénden herausdriicken.

Den Apfel waschen, rund um das Kerngehduse herum 3 bis 1 ¢m dicke Scheiben abschneiden,
das Kernhaus aussparen und die Scheiben in Wiirfel schneiden.

Den Wirsing in einer Pfanne in Brithe und etwas Sahne erhitzen, die Apfelwiirfel mit den Kréu-
tern hinzugeben. Mit Chilisalz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen und zum Schluss die Butter
unterriithren.
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Fiir die Porridge-Pliitzchen:

Die Milch erhitzen, mit etwas frisch geriebener Muskatnuss und der Gewiirzmischung wiirzen
und die kochend heifle Milch in den Porridge rithren. Das Eigelb mit der Petersilie unter den
Porridge geben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz cremig aufschlagen, ebenfalls unter den Porridge
heben und mit Chilisalz abschmecken.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol darin verteilen.

Je 1 bis 2 EL der Masse zu Plétzchen in die Pfanne setzen und auf beiden Seiten goldbraun ba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit der Gewiirzmischung aus der Miihle wiirzen.
Den Apfel-Wirsing auf warmen Tellern anrichten, die Plédtzchen anlegen, den Rehriicken in 8
gleich grofle Stiicke schneiden und auf den Tellern verteilen. Die Sauce nochmals aufschiumen
und auBlen herumtraufeln.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2017
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Reh-Riicken, Krduter-Mantel, Kerbel-Creme, Pilze, Graupen

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

400 g ausgel. Rehriicken 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

25 g Pistazien 25 g Panko Paniermehl 2 Thymianzweige
3 Stiele Petersilie 1 EL Fichtennadel-Honig feines Meersalz
Salt Flakes Pfeffer

Fiir das Graupen-Risotto:

100 g Perlgraupen 50 g Keniabohnen 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 40 g Parmesan 25 ml Weilwein
25 g Butter 0,5 L Gefliigelfond Meersalz, Pfeffer
Fiir die Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge 1 Schalotte 4 Zweige Kerbel
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kerbelcreme:

75 g Knollensellerie 25 ml Sahne 25 ml Milch

1 Zitrone 1 Bund Kerbel Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Thymian und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Den Rehriicken waschen, trockentupfen
und von allen Seiten leicht salzen. Knoblauch abziehen und andriicken. 1 EL Butter in der Pfan-
ne aufschiumen lassen und Knoblauchzehe mit 2 Thymianzweigen dazugeben.

Den Rehriicken von beiden Seiten 2 Minuten anbraten und auf dem Rost auf mittlerer Schiene
ca. 15 Minuten im Ofen fertig garen. Die Kerntemperatur auf 55 Grad bringen, danach warm-
halten.

Die Pistazien in einer Pfanne ohne Fett anrodsten, herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und
grob hacken.

Das Panko Paniermehl in der restlichen Butter goldgelb anrésten und auf Kiichenkrepp trocknen
lassen.

Die Petersilien- und restlichen Thymianblattchen abzupfen und fein schneiden. Krauter mit den
Pistazien und Panko Paniermehl mischen, auf einen grofien flachen Teller geben.

Den Honig leicht erhitzen, den Rehriicken mit Salt Flakes und Pfeffer nachwiirzen. Rehriicken
mit warmem Honig einstreichen und in der Kriduter-Nuss-Mischung wenden.

Fiir das Graupen-Risotto:

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. 1 EL Butter in einem Topf aufschdumen lassen. Schalotten
und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln, dazugeben und glasig anschwitzen. Die ungewaschenen
Graupen dazugeben, glasig anschwitzen und mit dem Weiflwein abloschen, einkochen lassen.
Nach und nach heilen Gefliigelfond zugeben und das Risotto al dente garen.

In der Zwischenzeit die Keniabohnen blanchieren und in Segmente schneiden. Parmesan reiben.
Sobald die Graupen gar, den Topf vom Herd nehmen und unter stindigem Riihren die restliche
Butter, die Keniabohnen und den geriebenen Parmesan untermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen und ggf. kurz waschen. Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Die
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen. Die Pfifferlinge dazugeben
und kurz anbraten. Den Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Die Pfifferlinge
mit Salz, Pfeffer und Kerbel abschmecken.

Fiir die Kerbelcreme:
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Sahne und Milch in einen Topf geben. Sellerie schélen, in Wiirfel schneiden und in der Sahne-
Milch-Mischung mit einer Zitronenhélfte weich garen. Den Kerbel abbrausen, trockenschiitteln
und grob hacken. Die Zitrone herausnehmen und den Sellerie sehr fein mixen. Den Kerbel hin-
zufiigen und erneut mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kerbelcreme mittig auf die vorgewarmten Teller anrichten, leicht verstreichen und das Grau-
penrisotto im Ring darauf anrichten.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf dem Risotto anrichten. Die gebratenen Pfifferlinge
darum platzieren und servieren.

Cornelia Poletto am 23. August 2019
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Reh-Riicken, Maronen-Piiree, Nuss-Karamell, Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

300 g ausgel. Rehriicken 0Ol
Fiir den Cashew-Karamell:

1 EL Cashewnusskerne 1,5 EL Puderzucker Salz

Fiir die Honig-Sojasauce:

3 cm Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 Sternanis

1 Zimtstange 1 Orange 1 EL roter Traubensaft
1 TL korean. Paprikapaste 3 EL Sojasauce 1 EL Honig

1 EL brauner Zucker 1 TL gerostetes Sesamol 1 TL Stérke

Fiir den Rotkohl-Salat:

200 g Rotkohl 2 EL Reisessig 3 TL korean. Paprikapaste
2 EL roter Traubensaft 2 EL Preiselbeeren 1 EL Fischsauce

Salz

Fiir das Maronenpiiree:

200 g vorgegarte Maronen 150 ml Kokosmilch Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Den Rehriicken in ca. 120 g Portionen schneiden. Im Ofen fiir 12-14 Minuten garen bis die Kern-
temperatur von 46 49 Grad erreicht ist.

Anschlieflend fiir ca. 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren nochmals von allen Seiten in
etwas Ol anbraten.

Fiir den Cashew-Karamell:

Cashewnusskerne in einer Pfanne anrtsten und mit dem Puderzucker karamellisieren. Zum
Schluss mit Salz wiirzen.

Fiir die Honig-Sojasauce:

Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und die Hélfte in Scheiben schnei-
den. Orangenschale mit dem Sparschéler schéilen und den Saft auspressen.

Ingwer, Knoblauch, Orangensaft- und die Schale mit Sternanis, Zimtstange, Paprikapaste, So-
jasauce, Honig, Zucker und Sesam¢l im Topf aufkochen und zum Schluss passieren. Stérke mit
Traubensaft verrithren und die Sauce damit abbinden.

Fiir den Rotkohl-Salat:

Rotkohl in feine Streifen schneiden und mit etwas Salz verkneten.

Reisessig, Traubensaft, Preisebeeren, Paprikapaste und Fischsauce vermengen und mit dem Rot-
kohl vermischen.

Fiir das Maronenpiiree:

Maronen und Kokosmilch zusammen aufkochen. Fein mixen und mit Salz abschmecken. Durch
ein Sieb streichen und zum Anrichten in einen Spritzbeutel fiillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Henke am 18. Dezember 2020
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Reh-Riicken, Nougat-Blumenkohl-Piiree, Preiselbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

1 Kopf Blumenkohl 100 g weifler Nougat 2 EL Butter

100 ml Sahne 100 ml Milch Muskatnuss

100 g Panko 70 g Butter 1 Handvoll Pistazien
1 Orange 1 EL Zimt Meersalz

Fiir das Rehgewiirz:

Wacholderbeeren 2 Zweige Rosmarin 1 Prise Zimt

Schwarze Pfefferkorner 2 EL Kaffeebohnen 1 EL Kardamom
2 EL Koriandersamen

Fiir das Reh:

250 g ausgel. Rehriicken 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

300 ml Wildfond 100 ml Portwein 1 Schalotte

5 Wacholderbeeren 1 Rosmarinzweig 50 ml alter Balsamicoessig
Fiir die Beeren:

400 g TK Preiselbeeren 50 g Zucker % Vanilleschote

2 cm Ingwer

Fiir das Piiree: Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Den Blumenkohl waschen, die Striinke entfer-
nen und in Roéschen zerteilen. Einige Roschen zur Seite legen. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen
und die Roschen darin andiinsten. Milch und Sahne aufgieflen und den Blumenkohl sehr weich
kochen. Nougat zugeben und schmelzen lassen. Mit Meersalz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Zu einem Pfiiree piirieren.

Die restlichen Roschen in Scheiben schneiden und bei 80 Grad im Ofen ziehen lassen. Panko in
Butter in einer Pfanne anschwitzen, Pistazien hacken und unterheben. Etwas Zimt und Oran-
genabrieb dazu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Blumenkohlscheiben auf Teller anrichten
und Pankobrosel darauf geben.

Fiir das Rehgewiirz: Alles in einen Morser geben und zerkleinern.

Fiir das Reh: Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Rehriicken parieren. In einer Pfanne
die Butter stark erhitzen und das Reh gleichm#flig von allen Seiten sehr scharf anbraten.
Anschlieend das Reh mit dem Rehgewiirz einreiben und auf ein Gitter in den Ofen geben und
ca. 10-15 Minuten gar ziehen lassen, bis eine Kerntemperatur von 56 Grad erreicht ist. Vor dem
Servieren ca. 5 Minuten ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce: Wildfond und Portwein in einem Topf reduzieren lassen. Schalotten abziehen,
klein hacken und dazu geben. Wacholderbeeren andriicken und mit Rosmarin in die Sauce geben.
Mit Butter montieren und mit Balsamico abschmecken.

Fiir die Beeren: Vanilleschote der Léange nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Ingwer schilen und klein hacken. Preiselbeeren mit Zucker kalt aufschlagen, Vanille und Ingwer
einriithren. Fiir eine kurze Zeit in einen warmen Backofen geben, damit sich die Zuckerkristalle
auslosen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, Nougat driiber reiben und servieren.

Ali Giingbérmiis am 23. Dezember 2020
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Reh-Riicken, Panko-Lebkuchen-Kruste auf Rotkohl-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken mit Kruste:

2 ausgel. Rehriicken 4 ca. 200 g 1 Knoblauchzehe 1 Ei

200 g Panko 1 TL Lebkuchen-Gewiirz 100 g glatte Petersilie
1 EL Honig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Rotkohl-Risotto:

300 g Risottoreis 1 roher Rotkohl 1 Zwiebel

2 EL Mascarpone 3 EL Gruyere Kise 400 ml Gemiisefond
200 ml Weillwein 100 ml Rote-Bete-Saft Honig

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauerkirsch-Zimt-Jus:

1 Zwiebel 100 g Sauerkirschen 200 ml Portwein
200 ml Bratenfond 1 TL Zimtpulver 1-2 EL Stérke
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Rucola Haselniisse Pistazien

Fiir den Rehriicken mit Kruste: Den Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken parieren, rundherum kurz in Ol gleichmiifiig anbraten und auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Nur kurz in den Ofen geben und zum Belegen der Kruste wieder heraus-
nehmen.

Fiir die Kruste Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Knoblauch abziehen und hacken. Im Multizerkleinerer mixen. Ei trennen und das Eigelb auf-
fangen. Panko mit Lebkuchen-Gewiirz und Eigelb vermischen und Petersilie und Knoblauch
dazugeben. Alles gut verriihren, mit Honig und Salz abschmecken und kurz stehen lassen.

Nun die Kruste auf das Reh geben und noch einmal im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen.
Je nach Grofle des Rehriickens und falls es noch zu wenig Farbe hat, mit dem Bunsenbrenner
abflimmen.

Fiir das Rotkohl-Risotto: Zwiebel abziehen, fein schneiden und in Olivendl diinsten. Rotkohl put-
zen, waschen, trockentupfen, fein schneiden und einen Teil beiseitelegen. Den Rest zur Zwiebel
geben. Risottoreis hinzufiigen und mitdiinsten. Mit Wein und Fond abléschen. Rote-Bete-Saft
nach und nach dazugeben. Restlichen Rotkohl reiben und unterheben. Zuletzt mit Mascarpone
und geriebenem Gruyeére verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Fiir die Sauerkirsch-Zimt-Jus: Zwiebel abzichen, klein schneiden, in Ol diinsten, die Hilfte der
Sauerkirschen und den Zimt dazugeben. Mit Portwein, etwas Bratenfond abléschen, eink6cheln
lassen, mixen, mit Stidrke abbinden. Durch ein Sieb passieren, die Sauce in einen Topf geben.
Restliche Sauerkirschen in die Sauce geben, mitkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Die Sauerkirschen aus der Jus herausnehmen, diese separat in eine Sauciere fiillen.

Fiir die Garnitur: Rucola waschen und trockenschleudern. Pistazien, Haselniisse in ein Kii-
chentuch legen und mit einer schweren Pfanne oder dhnlichem darauf klopfen, bis die Niisse
zerkleinert sind. Die Niisse in die Pfanne geben, etwas rosten.

Das Risotto auf Tellern anrichten und den Rucola mit den gertsteten Niissen darauf geben. Das
aufgeschnittene Reh darauf drapieren und die Sauerkirschen um das Risotto anrichten. Die Jus
in der Sauciere dazu reichen und zusammen servieren.

Meta Hiltebrand am 18. Dezember 2020
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Reh-Riicken, Purple-Curry-Schmelze, Mangound Kokos-Creme

Fiir vier Personen
Fiir den Rehriicken:

800 g Rehriicken Nussbutter Junger Knoblauch
Meersalz Mango, nicht zu reif

Fiir die Schmelze:

30 g Nussbutter 250 g Honigbrot, getrocknet 125 g Graubrot, getrocknet
20 g Purple Curry 20 g Rote-Bete-Granulat 10 g Meersalz

Fiir die Mango-Creme:

250 g Mango-Piiree 3 g Agar Essig Chardonnay
Sauternes Meersalz Olivenol

Fiir die Kokos-Creme:

1 Liter Kokosmilch 12 g Agar Limettensaft

Meersalz Mandelol

Fiir die Sofle:

100 g Schalottenbrunoise 60 g Junger Knoblauch Butter

1 EL Purple Curry 80 ml Rotweinessig 200 ml Rotweinreduktion
500 ml Kalbsjus Pfefferkorner, weif3 Meersalz
Pfeilwurzelstirke 20 g Rote-Bete-Granulat

Fiir die Garnitur:

Shiso Kresse Rot Goa Kresse

Fiir den Rehriicken:

Den Rehriicken in 4 Portionen mit etwas Nussbutter vakuumieren, bei 65 Grad im Wasserbad
oder in einem Multidampfgarer fiir 8 Minuten garen. Anschlielend aus der Folie nehmen und in
Nussbutter anbraten, etwas jungen Knoblauch dazu geben und dabei das Fleisch immer wieder
mit dem eigenen Saft begieflen.

Mit dem Meersalz wiirzen. Die Mango in Wiirfel schneiden und mit etwas Mandel6l und Limet-
tensaft marinieren.

Fiir die Purple-Curry-Schmelze:

Das Honigbrot und das Graubrot mit dem Purple Curry, dem Rote-Bete- Granulat und dem
Meersalz grob zermahlen.

Die Nussbutter schmelzen - nicht zu heifl. Die Nussbutter zu dem Brot- Gewiirze-Mix geben und
einkneten.

Den Rehriicken mit der Purple-Curry-Schmelze gleichméflig bestreichen und kurz in den Ofen
mit starker Oberhitze schieben.

Fiir die Mango-Creme:

Das Mango Piiree und Agar auf 100 Grad erhitzen und etwa 2 Minuten die Temperatur halten.
Mit Essig, Sauternes und Pyramidensalz abschmecken.

Die Masse auf ein Blech gieflen und erkalten lassen. Anschliefend die Masse zu einem Piiree
glattmixen und etwas Olivenol dazugeben, bis eine glatt glinzende Masse entsteht.

Fiir die Kokos-Creme:

Die Kokosmilch mit Agar aufkochen und mit Limettensaft und Salz abschmecken. Dann auf
ein Blech geben und erkalten lassen. Anschlieend zu einem feinen Piiree glattmixen und etwas
Mandelol dazugeben, damit eine glatt glinzende Masse entsteht.
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Fiir die Purple-Curry-Sof3e:

Fiir die Purple-Curry-Sofle die Schalotten und den Knoblauch schneiden und in Butter an-
schwitzen. Die Pfefferk6rner dazu geben und mit Purple Curry bestduben. Mit Essig und Rouge
abloschen und sirupartig einkochen lassen. Anschlieffend mit Kalbsjus auffiillen, auf die Halfte
einkochen lassen und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz abschmecken, Rote- Bete-Granulat
dazugeben und mit etwas Pfeilwurzelstérke binden. Zum Anrichten die Mango-Creme und die
Kokos-Creme in je zwei etwa haselnussgrofie Tropfen auf dem Teller anrichten (mit Hilfe ei-
nes Spritzbeutels oder Tuben). Mit Kressebldttern dekorieren. Die Mangowiirfel auf dem Teller
verteilen und in der Mitte einen Solenspiegel bilden. Das Reh aufschneiden und auf dem Soflen-
spiegel anrichten. Das Meersalz dariiber streuen.

Juan Amador am 10. Juni 2017
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Reh-Riicken, Reh-Leber, Kumquats, Pilze, Servietten-KloB

Fiir zwei Personen
Fiir Riicken und Leber:

1 ausgeloster Rehriicken 200 g Rehleber Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Serviettenklof:

200 g Knodelbrot 4 Eier 1 Zwiebel

30 g durchw. Speck £ 1 Milch 1 Bund Petersilie glatt
3 Bund Schnittlauch 50 g fliissige Butter Salz

Pfeffer 1 Muskatnuss 10 g neutrales Ol
Butter

Fiir die Rahmschwammerl:

70 g kleine Pfifferlinge 70 g Steinpilze 70 g Buchenpilze

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 50 ml trockener Weilwein
100 ml Gemiisefond 150 g Sahne 100 ml Madeira

4 Stingel glatte Petersilie 3 EL Butter 1 TL Speisestérke

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir Riicken und Leber:

Den Rehriickenstrang in Medaillons schneiden und in heilem Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Ofen bei 180 Grad ca. 5 Minuten garen.

Die Leber von der Silberhaut und Adern befreien. In fingerdicke Scheiben portionieren und in
einer heiflen Pfanne in Ol rosa garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Serviettenklof3:

Die Milch erhitzen, iiber das Knédelbrot gieflen und sorgfiltig vermengen. Bei Bedarf noch etwas
Milch beigeben. Es soll eine gut durchtrénkte, aber nicht fliissige Masse entstehen. Etwas ruhen
lassen.

Die Zwiebel abziehen und mit dem Speck fein wiirfeln, in etwas Ol anschwitzen und zusammen
mit den Eiern, der fein geschnittenen Petersilie und dem Schnittlauch zu der Brotmasse geben
und noch einmal gut mischen, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann einen Probeklof in
kochendem Wasser garen.

Dafiir ein bis zwei Essloffel Klomasse auf ein gebuttertes Blatt Klarsichtfolie geben, die Seiten
zusammen schlagen und zusammen drehen, so dass eine Kugel entsteht. Anschliefend in ko-
chendes Salzwasser geben und den Kern mit Hilfe eines Thermometers bis auf 53 Grad garen.
In Eiswasser abschrecken mit fliissiger Butter und iibrigem Ol goldgelb anbraten.

Fiir die Rahmschwammerl:

Die Pilze putzen, waschen und schneiden. In einem Topf die Pilze in Butter und Ol anbraten,
die Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und hinzu geben. Mit dem Weilwein und Madeira
abloschen, wegkochen lassen. Den Fond und die Sahne hinzu geben und reduzieren lassen bis die
gewiinschte Konsistenz entsteht, eventuell mit etwas Speisestéirke abbinden. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken. Die Petersilie hinzugeben.
Rehriicken und Rehleber mit Kumquats, Rahmschwammerl und Serviettenklo auf Tellern an-
richten und servieren.

Nelson Miiller am 17. November 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriickenfilet, a ca. 200 g 3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt
Ol

Fiir den Serviettenknédel:

100 g Knodelbrot

2 Eier

Butter

Muskatnuss

Fiir den Rosenkohl:
20 g durchw. Speck
Butter

Fiir die Sauce:

1 Orange

100 g Lebkuchen

4 Wacholderbeeren
500 ml Rehjus

Salz

3 Piment
Salz

15 g durchw. Speck
250 ml Milch

1 Bund glatte Petersilie
2 EL neutrales Ol

100 g Rosenkohl
Muskatnuss

1 Schalotte

1 TL Butter
50 ml Rotwein
2 EL Honig
Pfeffer

Reh-Riicken, Servietten-Knddeln, Rosenkohl, Lebkuchen-SoRe

1 Sternanis
100 g grobes Meersalz
Pfeffer

1 Zwiebel

25 g Butter

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

1 Schalotte
Salz, Pfeffer

40 g Hagebuttenmark
1 Lorbeerblatt

50 ml Portwein

1 TL Lebkuchengewiirz

Fiir den Rehriicken:

Backofen auf 180 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Wacholderbeeren, Sternanis, Lorbeerblatt, Meersalz und Piment zu einer Beize mischen und die
Halfte auf ein Backblech verteilen. Den Rehriicken darauf legen und mit der anderen Hélfte der
Beize bestreuen. 5 min. darin liegen lassen, die Beize anschlielend abwaschen und den Rehriicken
trocken tupfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Rehriicken in Medaillons schneiden und diese in der Pfanne anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach weitere fiinf Minuten im Ofen garen.

Fiir den Serviettenknédel:

Fiir die Knodel die Milch in einem Topf erhitzen, iiber das Knddelbrot gieen und sorgfiltig
vermengen. Bei Bedarf noch etwas Milch beigeben. Es soll eine gut durchtrankte, aber nicht
fliissige Masse entstehen. Etwas ruhen lassen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und eine Hilfte fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Speck darin anschwitzen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Eier, Petersilie, Schnitt-
lauch und die Zwiebel-Speck-Mischung zu der Brotmasse geben und alles gut vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

25 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen und mit der fliissigen Butter die Klarsichtfolie
bestreichen. Ein bis zwei Essloffel KloBmasse auf ein gebuttertes Blatt Klarsichtfolie geben, die
Seiten zusammen schlagen und so zusammen drehen, dass eine Kugel entsteht.

In kochendes Salzwasser geben und den Kern (mit Hilfe eines Thermometers) bis auf 53 Grad
erhitzen, dann herausschépfen und in Eiswasser abschrecken. Butter und Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Knodel in der Pfanne goldgelb anbraten.

87



Fiir den Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen und in einzelne Bldtter zupfen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen und die Blédtter darin blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken. Die Schalotte ab-
ziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls wiirfeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Speck darin anschwitzen, nach kurzer Zeit die
Rosenkohlblatter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Hagebutten-Lebkuchen-Sauce:

Fiir die Sauce die Schalotten abziehen und fein hacken. Orange waschen, halbieren, den Saft
auspressen und die Schale abreiben.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anschwitzen. Wacholderbeeren, Lorbeer-
blatt und Orangenschale dazu geben. Mit Rotwein, Orangensaft und Portwein abléschen. Etwas
reduzieren, dann den Jus dazugeben und erneut gut einkochen lassen.

Lebkuchen klein hacken und am Ende mit in die Sauce geben. Honig, Hagebuttenmark und
Lebkuchengewiirz dazu geben und mit Salz und Pfeffer, abschmecken. Die Sauce durch ein Sieb
passieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 12. Dezember 2018
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Reh-Riicken, Steckriiben-Piiree, Sauerkirsch-Jus

Fiir 4 Personen

Rehjus:

3 EL Erdnussol 1 kg Rehknochen 100 g M6hren
100 g Zwiebeln 200 ml trockener Rotwein Salz

Pfeffer 5 Wacholderbeeren, zerdriickt 25 g frischer Thymian
Steckriibenpiiree:

500 g Steckriibe 1 Prise Salz 2 EL Zitronensaft
80 g Butter 2 EL geschlagene Sahne

Sauerkirschjus:

80 g getr. Sauerkirschen 150 ml Portwein 150 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin Meersalz

Pfeffer Muskatnuss

Rehriicken:

4 Rehriickenfilets (& 110 g) Meersalz Pfeffer

Thymian und Rosmarin 1 EL Butter Olivendl

milder Senf 100 g gemahlene Pistazien

Fiir die Rehjus das Ol in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Knochen abbrausen,
griindlich trocken tupfen.

Knochen bei starker Hitze im Ol unter Wenden goldbraun anbraten.

Inzwischen Mohren und Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Ol und ausgebratenes Fett aus dem Topf abgiefien.

Mohren und Zwiebeln zu den Knochen geben und 3 Minuten mit anrdsten.

Mit Rotwein abloschen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Die verbliebenen Zutaten und 1 | kaltes Wasser hinzufiigen, dabei nur leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Saucenansatz ca. 45 Minuten sanft kécheln lassen. Zwischendurch 6fter den entste-
henden Schaum abschépfen.

Steckriibe schilen und in Wiirfel schneiden. Wasser, Salz und Zitronensaft in einem Topf aufko-
chen. Steckriibenwiirfel darin sehr weich garen.

Fiir die Sauerkirschjus alle Zutaten zusammen aufkochen und ziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.

Die Rehriickenfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter und Olivendl in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin rundherum an-
braten. Rosmarin und Thymian mit in die Pfanne legen.

Fleisch dann in den heiflen Backofen stellen und 107715 Minuten fertig garen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren. Falls ein kréftigeres Aroma erwiinscht ist, die
Sauce bei mittlerer Hitze weiter einkochen.

Die Sauerkirschjus zur Sauce geben und alles noch sacht ziehen lassen.

Steckriiben abgieflen und gut ausdampfen lassen.

Steckriiben, Butter und Gewdiirze in einen Mixer geben und fein piirieren. Sahne unterziehen.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Mit dem Senf bestreichen und in den gemahlenen Pistazien
wenden.

Rehriickenfilets und Steckriibenpiiree auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Mit jeweils etwas
Sauerkirschjus betraufelt anrichten.

Frank Buchholz am 01. Dezember 2017
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Reh-Riicken-Filet mit Winter-Salat und Cranberrys

Fiir 4 Personen

Fleisch:

320 g Rehriickenfilet 1 EL Pfeffer 1 EL Wacholder

1 EL Piment 1 EL Ingwer Flockensalz

Salat:

2 Radicchio 2 Chicorée 2 EL Sherry-Essig

2 EL Crema di Balsamico 2 EL Walnussél 3 EL Orangensaft
Salz, Pfeffer

Birnen:

2 Birnen 1 EL Honig 1 EL Butter
Cranberrys:

350 g Cranberrys 150 g Zucker 1 Orange

Das Riickenfilet in 4 Medaillons schneiden. Pfeffer, Wacholder und schélen und reiben. Die Ge-
wiirze gut vermengen, dann die Filets in der Gewiirzmischung wilzen. Anschliefend etwas Salz
auf die Filets streuen. Sonnenblumen- und Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Filets darin von allen Seiten wenige Minuten braten. Die Hitze nach dem Anbraten etwas
reduzieren.

Die Filets sollten im Kern noch rosa sein. Ideale Kerntemperatur ist 52-56 Grad.

Salat:

Radicchio und Chicoree putzen, die Bléitter abzupfen. Die Blatter auf vier kleine Teller verteilen.
Orangensaft, Walnussol und Essig nach und nach iiber die Blatter traufeln. Zum Schluss Pfeffer
und Salz dariiber streuen. Wer mag, kann die VinaigretteZutaten auch verriihren.

Birnen:

Die Schale der Birnen zur Hélfte ldngs entfernen, sodass ein Streifenmuster entsteht. Die Birnen
anschlieend vierteln und entkernen. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Bir-
nen bei méafliger Hitze etwa 3-4 Minuten braten. Dabei mehrmals wenden. Zum Schluss Honig
iiber die Birnen triufeln und leicht braunen lassen.

Cranberrys:

Cranberrys mit Zucker, Saft und der geriebenen Schale einer Orange in eine Kiichenmaschinen-
Schiissel geben. Den Behilter unbedingt abdecken. Mit dem Quirl oder Knethaken die Beeren
mindestens 40 Minuten langsam riihren. Sie platzen nach und nach und bilden dann mit der
Zeit eine grobe kaltgeriihrte Marmelade.

Servieren:

Rehmedaillons mit Birnen auf Teller geben. Je 1 kleine Portion Cranberrys auf Salatblédttchen
setzen und dazustellen. Den Salat separat servieren.

Alternative Beilagen:

Wer mag, kann zum Reh auch frische Feigen, Orangenfilets, Kumquats oder gebratene Kriuter-
seitlinge servieren.

Rainer Sass am 01. November 2019
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Reh-Riicken-Filets mit Speck und Linsen

Fiir 4 Personen

Linsen:

400 g Berglinsen 2 EL Balsamico-Essig 2 EL Apfelessig
3 EL Olivenol 3 EL Wein 1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Fleisch:

800 g Rehriicken 8 Scheiben Lardo Friihstiicksspeck
Olivenol Pfeffer Salz

Linsen:

Die Linsen etwa 20 Minuten in Salzwasser kochen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.
Die Linsen mit den Essigsorten, Wein, Olivendl, Salz und Zucker wiirzen.

Fleisch:

Die Rehriickenfilets sdubern, in Stiicke schneiden, leicht salzen und mit Olivenél bepinseln. Auf
den Grill legen und anbraten.

An den Rand des Grills schieben und bei milder Hitze indirekt zu Ende garen. Den Grill dabei
moglichst verschlieBen. Das Fleisch ist gar, wenn die Kerntemperatur etwa 55-58 Grad betréigt.
Kurz vor dem Garende die Speckscheiben auf den Grill legen und knusprig ausbacken. Die
Rehriickenfilets mit Pfeffer wiirzen.

Wer mag, kann die Rehriickenfilets auch im Ofen zubereiten. Dafiir die Filets in der Pfanne
anbraten, bei 120 Grad im Ofen gar ziehen lassen und dekorativ aufschneiden.

Anrichten:

Die Rehriickenfilets auf Teller legen und den Speck daraufgeben. Den Linsensalat erwdrmen und
dazu servieren. Wer mag, kann dazu eine pikante Mango-Creme reichen.

Rainer Sass am 08. Dezember 2019
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Reh-Ragout 'Jennerwein'

Fiir 4 Personen
Fiir das Rehragout:

750 g Rehfleisch (Schulter) 1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark
1 1 kriiftiger Rotwein 2 Zwiebeln 4 Karotte

80 g Knollensellerie 600 ml Hithnerbriihe 1 2 TL Speisestérke
1 EL Johannisbeergelee 1 TL Zartbitterschokolade 34 TL Wildgewiirz
Salz 1 2 TL Aceto balsamico

Fiir den Rehriicken:

400 g Rehriickenfilet 1TL Ol 50 g Panko (asiat. Paniermehl)
20 g gemahl. Haselnusskerne 4 - 1 TL Wildgewiirz 1 TL mildes Chilisalz

2 EL braune Butter

Fiir das Piiree:

750 g Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffel 150 ml Milch

1 EL braune Butter 1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Muskatnuss

Auflerdem: 4 Scheiben Friihstiicksspeck

Fiir das Rehragout das Rehfleisch waschen, trocken tupfen und von groben Sehnen befreien. Das
Fleisch in etwa 1 3 bis 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in einem Topf bei mil-
der Hitze hell karamellisieren. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitdiinsten. Den Wein
dazugieflen und sédmig einkdcheln lassen. Das Rehfleisch mit dem Gemiise dazugeben und mit
der Briihe aufgieflen. Mit einem Blatt Backpapier bedecken und das Fleisch knapp unter dem
Siedepunkt 1 4 Stunden weich schmoren.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gielen, Fleisch und Gemiise beiseitestellen. Die Speise-
stdrke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kocheln lassen, bis diese
sédmig bindet.

Johannisbeergelee und Schokolade unterrithren und die Sauce mit Wildgewiirz, Salz und etwas
Essig wiirzen, warm halten. Zum Servieren das Fleisch und nach Belieben auch das Gemiise
wieder in der Sauce erwirmen.

Fiir den Rehriicken den Backofen auf 100 °C vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Ofengitter
und darunter ein Abtropfblech schieben. Das Filet waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und das Rehriicken-
filet rundum kurz anbraten. Auf das Ofengitter legen und im Ofen 50 Minuten rosa durchziehen
lassen.

Inzwischen fiir die Brosel den Panko in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Sobald die Bro-
sel leicht gebréaunt sind, die Haselniisse dazugeben und etwas mitrosten, bis sie fein zu duften
beginnen und alles goldbraun ist. Die Broselmischung in eine Schiissel fiillen, das Wildgewtirz
unterrithren und mit Chilisalz wiirzen. Zum Servieren den fertigen Rehriicken mit der braunen
Butter rundum bestreichen und in den Gewiirzbréseln wenden, warm halten.

Fiir das Piiree den Sellerie putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffel schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch in einem Topf erhitzen und Sellerie- und Kartoffel-
wiirfel darin mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten weich garen. Die Gemiisewiirfel mit dem
Schaumloffel herausnehmen und mit dem Stabmixer piirieren, dabei so viel Kochfliissigkeit wie
notig hinzufiigen. Die braune und die kalte Butter unterrithren und das Piiree mit Chilisalz und
etwas Muskatnuss abschmecken, warm halten.

Die Speckscheiben in einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze knusprig braten, herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Rehragout auf vorgewarmten Tellern anrichten, den Rehriicken schrig in Scheiben schneiden
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und danebenlegen. Je 2 Nocken Selleriepiiree danebensetzen und die Speckscheiben ins Piiree
stecken.

Nach Belieben mit je 50 g kernlosen hellen und dunklen Trauben, die man in einer Pfanne in 1
bis 2 TL Butter kurz erhitzt, sowie mit 1 bis 2 EL. Walnusskernen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Februar 2020

Reh-Ragout mit Pfannkuchen-Spitzkohl-Roulade

Fiir 2 Personen

Fiir die Pfannkuchen:

3-4 EL Butter 2 Eier 50 g Mehl

1 Prise Salz ca. 250 ml Milch Butterschmalz
1 mittelgrofler Spitzkohl 125 g Creme-fraiche

Fiir das Ragout:

300 g parierte Rehkeule Salz Pfeffer
Butterschmalz 250 ml Wildfond 150 ml trockener Rotwein
1 TL Dijon-Senf 50 g Blutwurst

Fiir die Pfannkuchen 25 g Butter schmelzen. Mit Eiern, Mehl, Salz und Milch glatt verquirlen.
Teig etwa 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen. Spitzkohl darin jeweils einige Minu-
ten blanchieren, bis sich nach und nach ca. 4 schone, grofie Auflenblatter ablosen lassen. Blatter
abtropfen lassen, dicke Blattrispen flachschneiden, iibrigen Spitzkohl anderweitig verwenden.
Evtl. noch etwas Wasser unter den Teig quirlen, falls er zu dicklich ist. Ubrige Butter porti-
onsweise in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Etwas Teig in die Pfanne
geben, durch Schwenken darin gleichméfig diinn verteilen, goldbraun backen, wenden und fertig
backen. Aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen backen. Spitzkohlblitter jeweils mit
etwas Creéme fraiche bestreichen, wiirzen und in einen Pfannkuchen einrollen. Mit etwas Créme
fraiche diinn bestreichen und in einer gebutterten Auflaufform warm stellen.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in etwa gulaschgrofie Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, das Fleisch darin kréftig anbra-
ten, auf einem Teller warm stellen.

Fiir die Sauce Wildfond und Rotwein in einem Topf um etwa die Hélfte einkochen. Entstandenen
Fleischsaft (von den Rehwiirfeln) zur Sauce gieBen. Blutwurst wiirfeln und unter den Saucen-
fond mixen. Mit Senf abschmecken. Rehfleisch unter die Sauce mischen und auf Tellern verteilen.
Pfannkuchen-Spitzkohlrouladen halbieren und mit anrichten.

Otto Koch am 02. Juni 2016
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Reh-Ragout mit siiBer Pfeffer-SoBe, Maronen, Krapfen

Fiir 4 Personen
Fiir das Rehragout:

100 g Knollensellerie 100 g Karotten 100 g Lauch

600 g Reh-Keule 2 EL Pflanzendl 2 EL Tomatenmark

200 ml trockener Rotwein 200 ml roter Portwein 10 EL Gin

Salz, Pfeffer 2 Lorbeerblétter 5 Nelken

5 Wacholderbeeren 1/2 TL Garam-Massala 2 Msp. Lebkuchengewiirz
1 EL scharfer Senf 3 EL Preiselbeeren (Glas) 200 ml fliissige Sahne

2 EL Butter 200 g geschiilte, gegarte Maronen 1 EL Kristallzucker

Fiir die Kartoffelkrapfen:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 60 g Butter

130 g Mehl Type 405 3 Eier geriebene Muskatnuss

ca. 300 ml Pflanzenol

Fiir das Ragout Sellerie und Karotten schilen und in Wiirfel schneiden. Den Lauch waschen,
putzen und in Ringe schneiden. Das Fleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten gut darin anbraten. Das
Gemiise zugeben und ebenfalls gut anbraten. Das Tomatenmark unterrithren und etwas anbra-
ten.

Dann mit dem Rotwein, dem Portwein und dem Gin abloschen und etwas einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren, Garam Massala und Lebkuchengewiirz
wiirzen und anschliefend 30 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Krapfen die Kartoffeln schilen und in Salzwasser sehr weich ko-
chen. Anschlieflend abgielen, abdampfen lassen, durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel
driicken und erkalten lassen.

Den Senf, die Preiselbeeren und die Sahne unter das Ragout riihren und weitere 15 Minuten
kocheln lassen. Anschlieffend die Gewdiirze aus der Sauce herausnehmen.

Fiir die Krapfen 200 ml Wasser in einem Topf erhitzen, die Butter darin schmelzen und mit ei-
ner kréftigen Prise Salz wiirzen. Sobald das Butter-Wasser kocht, das Mehl zu fiigen und kréftig
rithren, bis sich ein Mehlklof8 bildet. Kriftig weiterriihren, bis am Topfboden ein weifler Belag
erkennbar ist. Den Brandteig dann in eine Riihrschiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen.
In der Zwischenzeit die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die Ma-
ronen anbraten. Den Zucker dariiber streuen und gut durchschwenken, bis er karamellisiert ist.
Die Maronen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Maronen unter das Ragout riithren, nochmals
etwas einkochen und abschmecken.

Nacheinander die Eier mit den Knethaken eines Handriihrgeréites unter den Brandteig rithren.
Den Brandteig mit etwas Muskatnuss wiirzen und die vorbereiteten Kartoffeln unterriihren.
Das Ol in einem Topf auf ca. 180 Grad erhitzen.

Vom Kartoffelteig mit Hilfe von 2 Teeloffeln kleine Nocken abstechen und portionsweise im hei-
Ben Fett goldgelb ausbacken. Die Kartoffelkrapfen auf Kiichenpapier etwas abtropfen lassen.
Rehragout mit dem Karpfen anrichten und servieren.

Christian Henze am 19. Dezember 2016
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Reh-Rouladen mit Kartoffel-Muffins und Spitzkohl

Fiir 4 Personen

Rouladen:

4 Rehkeule-Rouladen 8-10 getrock. Aprikosen 1 Zweig Rosmarin
Senf Salz 2 Zwiebeln

4 Zehen Knoblauch

Mulffins:

400 g kalte Pellkartoffeln 4 Eier 100-120 g Butter
1 TL Backpulver 250-300 g Mehl 110 g Peccorino

1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer 12 Scheiben Lardo
Spitzkohl-Salat:

1 Spitzkohl 1 kleines Stiick Ingwer 1 EL milder Honig
2-3 EL Apfel-Balsamico  Nussol 3-4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Petersilien-Pesto:

1 Bund Petersilie 6 EL Olivensl 100-150 g Mandeln
90 g Parmesan Salz, Pfeffer 1 unbehandelte Zitrone
Rouladen:

Fiir die Fiillung die Aprikosen wiirfeln, Rosmarin fein hacken und beides in eine Schale geben.
Mit 1 TL Senf und 1 Prise Salz wiirzen und verriihren. Zwiebeln und Knoblauch schélen, in
kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.

Tipp: Es ist kein Problem, wenn die Zwiebeln schon keimen, der griine Keim kann mitverarbei-
tet werden. Tarik Rose empfiehlt den Knoblauch nicht zu pressen, da sonst zu viele Bitterstoffe
freigesetzt werden.

Zwiebeln und Knoblauch zu der Aprikosenmasse geben, vermengen und kurz durchziehen lassen.
Das Fleisch von innen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die durchgezogene Aprikosen-Fiillung auf
dem Fleisch verteilen. An einer Seite etwas Platz am Rand lassen, um die Rouladen besser auf-
rollen zu kénnen. Die Rouladen von der Seite, auf der die Fiillung bis zum Rand reicht, einrollen.
Mit SpieBen oder Rouladenringen zusammenstecken, auflen leicht salzen und in einer Pfanne mit
etwas Olivenol kurz rundum kréftig anbraten. Dann bei niedriger Temperatur etwa 10-15 Minu-
ten durchgaren lassen. Die Rouladen dabei immer wieder wenden.

Muffins:

Eier mit 1 guten Prise Salz schaumig aufschlagen. Ausgekiihlte Pellkartoffeln (am besten vom
Vortag) schélen, durch eine Kartoffelpresse geben oder mit einem Stampfer zerdriicken. Die
Butter in einem Topf unter regelméffigem Riihren erhitzen, bis sich braune Flocken bilden. Die
braune Butter {iber die gepressten Kartoffeln geben, kurz vermischen, dann in die aufgeschlage-
nen Eier geben. Backpulver, Mehl und 1 Prise Salz hinzufiigen. Parmesan in die Masse reiben.
Rosmarin klein schneiden und dazugeben. Mit Pfeffer wiirzen und alles zu einem Teig verarbei-
ten.

8 Muffinférmchen nach Bedarf erst mit Backpapier, dann mit Speck auslegen. Den Kartoffelteig
in die Férmchen geben und etwa 25-30 Minuten bei 140 Grad backen.

Spitzkohl-Salat:

Den Spitzkohl vierteln. Den Strunk herausschneiden, den Spitzkohl in Streifen schneiden und in
eine grofle Schale geben. Die Ingwerschale nur abschaben, da sich darunter die besten Inhaltss-
toffe befinden, den Ingwer wiirfeln und zum Spitzkohl geben.

Honig, Balsamico, etwas Walnussol, Olivendél und je 1 gute Prise Salz und Pfeffer zum Spitzkohl
geben und alles mit den Hénden kréftig durchkneten.

Petersilien-Pesto:
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Petersilie inklusive Stiele schneiden und in ein héheres Gefif3 geben. Oliventl und die Mandeln
dazugeben. Den Kise in das Gefdf reiben. Die Masse mit 1 Prise Pfeffer und 2 TL Salz wiirzen.
Fiir den Frischekick etwas Zitronenabrieb hinzugeben. Zum Schluss alles mit einem Stabmixer
durchmixen.

Anrichten:

Das Pesto auf den Tellern verteilen, den Spitzkohl-Salat dazugeben. Je 1 Roulade und 2 Kartoffel-
Muffins darauf drapieren und servieren.

Tarik Rose am 08. September 2019
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Reh-Rriicken im Strudelteig mit Preiselbeer-Sofle, Gnocchi

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

500 g Rehriickenfilet 12 Scheiben Speck 2 Strudelblétter (30x40)
75 g Butter 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Preiselbeersauce:

300 ml Wildfond 50 ml Madeira 1 EL alter Balsamicoessig
2 EL Preiselbeermarmelade 50 g kalte Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

400 g Rosenkohl Salz

Fiir die Maronen-Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 150 g Maronenpiiree 2 Eier

30 g Butter 30 g Butterschmalz 150 g Mehl
Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum im heiflen Fett anbraten. Butter
in einem kleinen Topf auslassen und den Speck zum Aromatisieren mitbraten. Ein Strudelblatt
mit der Hilfte dieser fliisssigen Butter bepinseln und mit einem zweiten Teigblatt bedecken.
Rehriickenfilet darauf mittig platzieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und einwickeln. Die beiden
Enden links und rechts einschlagen. Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen
und mit restlicher Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten goldgelb backen.
Fiir die Preiselbeersauce:

Wildfond mit Madeira auf ca. 100 ml einkochen lassen. Balsamicoessig und Preiselbeermarme-
lade einriithren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit kalter Butter binden.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen, halbieren und einige Blitter beiseitestellen. Ubrigen Rosenkohl in kochendem
Salzwasser ca. 6 Minuten weich garen.

Anschliefflend in Eiswasser abschrecken.

Fiir die Maronen-Gnocchi:

Kartoffeln mit Haut in kochendem Salzwasser garen, dann abgielen und durch eine Kartoffel-
presse driicken. Eier trennen. Eigelbe, Maronenpiiree und Mehl zur Kartoffelmasse geben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dem Gnocchi-
teig zuerst ca. 2 cm dicke Wiirste rollen, diese dann in kurze Stiicke teilen und zu Gnocchi
formen. Gnocchi in leicht kéchelndem Salzwasser ca. 6 Minuten garen. Anschlieffend mit einer
Schaumkelle herausheben, abtropfen lassen und in heiflem Butterschmalz zusammen mit dem
Rosenkohl und den Rosenkohlblédttern bei mittlerer Hitze braten. Abschliefend Butter hinzuge-
ben, alles darin schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 06. Dezember 2019

97



Reh-Schnitzel in der Pilzkruste mit gebratenen Erdfriichten

Fiir 4 Personen
Fiir das Rehschnitzel:

120 g weiche Butter 1 Msp. engl. Senfpulver Salz

1 TL Zitronensaft 2 Stiele frischer Thymian 3 Stiele frischer Kerbel
250 g Champignons 4 Shiitake-Pilze 600 g Rehkeule

Pfeffer Olivendl 300 ml Wildsauce

Fiir die Erdfriichtle:

175 g Steckriibe 200 g Kiirbis 130 g Rosenkohl

Salz 60 g Butter Pfeffer

2 Wacholderbeeren

Fiir die Moosbeeren:

30 ml milder Balsamico 30 g Johannisbeergelee (Glas) 40 ml weiler Portwein
50 g Cranberrys Salz gemahl. Piment

Die Butter mit einem Schneebesen schaumig aufschlagen. Mit Senfpulver, Salz und Zitronensaft
verriithren.

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen, fein schneiden und unter die
Butter mischen.

Die Champignons putzen und in etwa 3 mm feine Scheiben schneiden. ShiitakePilze putzen, die
Stiele entfernen.

Das Fleisch in 8 Stiicke a ca. 75 g teilen. Fleisch kurz kalt abbrausen, trocken tupfen und etwa
5 mm diinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die vorbereitete Buttermischung gleichméflig auf eine Seite der Fleischstiicke aufstreichen.
Jeweils 1/2 Shiitake-Pilz mittig auf ein Schnitzelstiick legen. Mit den Champignonscheiben ro-
settenformig belegen und komplett bedecken. Sacht andriicken und etwa 10 Minuten kalt stellen.
Fiir das Gemiise Steckriibe schéilen, 100 g Steckriibe in sehr feine Wiirfel schneiden. Kiirbis put-
zen, Fruchtfleisch in feine, etwa 1 cm grofle, 0,5 cm dicke Rauten schneiden. Rosenkohl putzen,
waschen, abtropfen lassen und die einzelnen Bléttchen vorsichtig ablésen.

Vorbereitetes Gemiise nacheinander in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abschrecken und
abtropfen lassen.

Den Balsamico in einem kleinen Topf etwas einkochen. Johannisbeergelee einrithren und mit
Portwein abloschen. Cranberrys unter den Sirup schwenken und garen. Mit Salz und Piment
wiirzen.

Butter in einer Pfanne sacht briunen, Wacholderbeeren zugeben, die vorbereiteten Gemiisewtir-
felchen darin anbraten. Rosenkohlblédtter zum Schluss zugeben und unterschwenken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Vor dem Anrichten die Wacholderbeeren wieder entfernen.

Fiir die Schnitzel Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel mit der Pilzseite ins heifie Fett
einlegen, goldbraun anbraten. Dann vorsichtig wenden und saftig fertig braten.
Wihrenddessen die Wildsauce in einem Topf aufkochen. Jeweils etwas Sauce auf vorgewarmte
Teller geben, Schnitzel darauf verteilen. Mit Gemiise und Cranberrys anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 26. November 2019
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Reh-Schnitzel in Kiirbiskern-Panade mit sii -saurem Kiirbis

Fiir vier Personen
Siif3-saurer Kiirbis:

EL Zucker Apfelessig kl. Stiick Zimtstange
Koriandersamen Sternanis Lorbeerblétter

6-8 Pfefferkorner kleines Stiick Ingwer Orange (bio)

kleines Stiick Peperoncini Salz EL Dattelsirup, Zucker oder Honig
Hokkaido

Rehschnitzel in Kiirbispanande:

Rehkeule Salz, Pfeffer Paniermehl

Kiirbiskerne 1 Ei Mehl

Ol/Butter

Siif3-saurer Kiirbis:

Fiir den Fonds Zucker in einem Topf hell karamellisieren lassen. Mit Apfelessig (alternativ Wein-
oder heller Balsamicoessig) abléschen.

Zimtstange, Koriandersamen, Sternanis, Lorbeerblatter, Pfefferkérner dazu geben.

Bioingwer in Scheiben schneiden.

Orange heifl abwaschen und zwei bis drei Streifen von der Schale abschneiden. ACHTUNG: das
Weifle immer aus der Schale entfernen, dann und in den Fond geben. Dazu noch zwei bis drei
Scheiben Peperoncini.

Circa anderthalb Liter Wasser angieflen, salzen und Dattelsirup (alternativ: Honig oder Zucker)
dazu geben kocheln lassen.

Zum Schluss den Hokkaido in diinne Scheiben hobeln. In eine Schiissel geben und mit dem
warmen Fond {ibergieBen. Zur Seite stellen und durchziehen lassen.

Rehschnitzel in Kiirbispanande:

Die Rehkeule von Haut und Sehnen befreien und in SSchnitzelchneiden, salzen und pfeffern.
Kiirbiskerne und Paniermehl im Mixer mischen, dann in eine Schiissel geben. Eier aufschlagen.
Mehl in eine Schiissel geben. Reh-Schnitzel panieren: Mehl, Ei, Kiirbis-Panade.

Ol/Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin ausbacken.

Ali Giing6érmiis am 01. Dezember 2020
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Reh-Schnitzel mit geschmortem Apfel und Honig-Sofle

Fiir 4 Personen

700 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch 600 g Rehkeule

2 EL Mehl 3 EL Butter 1 kleiner Apfel

1 kleine Zwiebel 10 EL Madeira (Likoérwein) 2 EL Preiselbeeren
3 EL Aceto balsamico 1 EL fliissiger Honig 100 ml Wildfond

3 TL Rosmarin

Die Kartoffeln mit Schale in reichlich Salzwasser weich kochen. Anschlieend abgieflen und etwas
ausdampfen lassen. Die Kartoffeln schilen und in Scheiben (ca. 3 mm) schneiden.

Jeweils 1 EL Butter bei mittlerer Temperatur in 2 Pfannen erhitzen und die Kartoffelscheiben
flach nebeneinander in die Pfannen legen. Die Bratkartoffeln auf beiden Seiten goldgelb und
knusprig anbraten. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und mit den Kartoffeln braten. Die
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Vor dem
Servieren die Schnittlauchrollchen unter die Bratkartoffeln mischen.

Die Rehkeule in 8 gleichméfige Scheiben schneiden. Die Rehschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen. 2 EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen und die Fleischscheiben darin auf jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Die
Rehschnitzel im vorgeheizten Backofen (90°C, Ober-/Unterhitze) warm stellen.

Den Apfel und die Zwiebel sehr fein wiirfeln. Apfel, gehackten Rosmarin und Zwiebel im Bratfett
anschwitzen, mit Madeira und Essig abloschen. Anschliefend Honig und Preiselbeeren zugeben
und mit dem Wildfond aufgieflen. Die Sauce gut einkochen lassen.

Vor dem Servieren einen Essloffel eiskalte Butter in die Sauce montieren.

Zum Anrichten je 2 Rehschnitzel auf die vorgewdrmten Teller legen und mit der Honig-Sauce
iibergieflen. Die Bratkartoffeln daneben anrichten.

Christian Henze am 13. November 2020

100



Reh-Schnitzel mit Preiselbeer-Marmelade, Pilz-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

1 ausgel. Rehriicken & 230 g 6 EL Pankobrosel 1 EL Wacholderbeeren

2 Eier 25 g Sahne 4 EL Mehl

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 6 Zweige glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Marmelade:

250 g TK-Preiselbeeren 75 ml Portwein 4 EL Zucker

Fiir die Pilzpfanne:

100 g Steinpilze 100 g Kréuterseitlinge 50 g Pfifferlinge

50 g Champignons 2 rote Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
4 EL Butter Salz

Fiir die Schnitzel:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden. Die Medail-
lons mit einem Schmetterlingsschnitte bis auf 1 cm einschneiden, auseinanderklappen und unter
Klarsichtfolie mit etwas Ol leicht plattieren.

Petersilie, Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Pan-
kobrosel in einer Moulinette mit Wacholderbeeren und Kréutern zu feinen Panierbréseln mixen.
Die Eier mit einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Das Fi mit Sahne, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Schnitzel in Mehl wenden, {iberschiissiges Mehl abklopfen, durch Ei ziehen und anschliefend
in den Panierbréseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten etwa
2 Minuten ausbacken.

Fiir die Marmelade:

Zucker in einem kleinen Topf hellbraun karamellisieren und mit Portwein abldschen. Solange
kochen lassen, bis sich das Karamell im Sud aufgelost hat. Die Preiselbeeren dazugeben und bei
niedriger Hitze zu einer cremigen Marmelade aufkochen lassen.

Fiir die Pilzpfanne:

Die Pilze mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und verlesen. Steinpilze, Champignons und
Krauterseitlinge halbieren. Pfifferlinge von Hand halbieren und in einer Pfanne mit 2 EL aufge-
schdumter Butter von allen Seiten anbraten.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und {ibrige
Butter dazugeben und mit der fliissigen Butter glasieren. Die Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, zupfen und grob hacken.

Mit Petersilie und Salz kréftig abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Johann Lafer am 21. September 2018
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Reh-Schnitzel mit Quitten und Pistazien-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir Quitten, Schnitzel:

2 reife Quitten 1 EL Zitronensaft 3 EL Zucker

2 Gewiirznelken 1 Lorbeerblatt 1 Zimtstange

200 ml Weifiwein 300 ml Apfelsaft 8 Rehschnitzel a 80 g
2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer 5 EL Mehl

Fiir das Pistazien-Creme:

80 g Weiflbrot 300 ml Milch 150 g Pistazienkerne
2 Knoblauchzehen 6 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Von den Quitten zunéchst den Flaum mit einem Geschirrtuch griindlich abreiben. Die Quitten
schélen, vierteln, entkernen und in schmale Scheiben schneiden. Sofort mit dem Zitronensaft
mischen.

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, die Quittenstiicke, Gewiirznelken, Lorbeer-
blatt und Zimtstange zugeben, unterrithren und Wein und Apfelsaft angieflen. Bei mittlerer
Hitze 15-20 Minuten leicht kocheln lassen.

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Creme das Brot in ca. 1 cm grofle Stiicke reiflien. Diese auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen etwa 7 Minuten goldbraun résten.

Anschlielend die gerdsteten Brotstiicke in eine Schiissel geben und die Milch dariiber gieflen,
etwas ziehen lassen. Dann die Brotstiicke ausdriicken und sowohl Milch als auch das eingeweichte
Brot beiseite stellen.

Pistazien in der Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch schélen und grob schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Das weiche Brot zusammen mit den Pistazien, den Knoblauchzehen, den Thymianblattchen,
Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab glattriihren.

Nach und nach soviel Milch untermixen, bis eine séimige Creme entsteht.

Die Rehschnitzel waschen, trocken tupfen, mit einem Plattier-Eisen zwischen 2 Lagen Frischhal-
tefolie oder einem Tuch flachklopfen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Rehschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden,
gut abklopfen und im heifien Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Schnitzel und Quitten auf vorgewérmten Tellern anrichten. Die Pistazien-Creme dazu ser-
vieren.

Soren Anders am 11. September 2020
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Reh-Schulter auf Gewiirz-Bulgur, Preiselbeer-Chili-Birnen

Fiir vier Portionen:

1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln 1,2 kg Rehschulter

50 g Butterschmalz 2 EL Tomatenmark 300 ml trockener Rotwein
500 ml Wildfond 4 Zweige Rosmarin 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren 2 Gewiirznelken Salz, Pfeffer

4 TL Koriandersamen 4 TL Kreuzkiimmel 3 TL Zimtstange
4 TL Kubebenpfeffer 250 ml Gemiisefond 1 TL Kurkuma

1 TL Salz 200 g Bulgur 3 EL Olivenol
1 Zitrone, ausgepresst 1 Bund Petersilie 2 Birnen
1 Chilischote 20 g Butter 2 EL Preiselbeeren

Suppengemiise putzen und wiirfeln. Zwiebeln schilen und hacken.

Die Rehschulter abbrausen, trocken tupfen, mit Kiichengarn binden, salzen und in einem grofien
Briter im heiflen Butterschmalz rundum kriftig anbraten. Das Fleisch herausheben und beiseite
stellen. Das Gemiise zugeben und ebenfalls kriftig anrosten.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Tomatenmark zum Gemiise geben, verrithren und eben-
falls anrdsten, bis sich ein dunkler Bratensatz am Topfboden bildet. Den Rotwein, den Wildfond,
Kréauter und die Gewiirze zugeben. Einen Teeloffel Salz zufiigen und das Fleisch in den Sud le-
gen. Einmal aufkochen und anschlieflend mit geschlossenem Deckel im Backofen zweieinhalb bis
drei Stunden schmoren lassen. Die Gewiirze fiir den Bulgur in einer Pfanne ohne Fett anros-
ten, anschlieBend in einem Morser zerstoflen. Bulgur und Gewlirze in zwei Essloffel Olivenol
anschwitzen. Gemiisefond angiefien, fiinf Minuten quellen lassen. AnschlieBend mit einer Gabel
auflockern, mit dem iibrigen Olivensl und Zitronensaft wiirzen. Die Petersilie waschen trocken-
tupfen und fein hacken.

Die Birnen waschen, schilen und entkernen. Die Hélften in Spalten schneiden. Chili waschen,
entkernen und hacken. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Chili und Birnen darin anschwit-
zen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Preisebeeren zugeben und alles ein bis zwei Minuten
kocheln lassen. Petersilie untermischen.

Das Fleisch aus der Sofle nehmen, diese durch ein feines Sieb streichen und um etwa ein Drittel
einkochen lassen. Die Sauce mit der angeriihrten Stérke binden und nochmals kréftig abschme-
cken. Das Fleisch in Scheiben schneiden. Zum Anrichten das Fleisch mit der Sauce auf Tellern
verteilen, den Bulgur neben dem Fleisch anrichten und mit den Chili-Birnen umlegen.

Johann Lafer am 18. Februar 2017
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Reh-Schulter mit SiiBkartoffel-Stampf und Spitzkohl

Fiir 4 Personen

1 Rehschulter 4 Mohren 1 Stange Porree

3 Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch 1.5 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein 5 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin

1 Lorbeerblatt 800 g SiiBkartoffeln 1 Spitzkohl

1 Stiick Ingwer 1 Chilischote glatte Petersilie

frischer Zitronensaft

Das Fleisch etwa 3 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und sédubern.
Anschliefend mit etwas Salz bestreuen, damit es in das Fleisch einziehen kann.

Samtliches Gemiise schilen und putzen. Nur die Siilkartoffeln in der Schale lassen. Moéhren und
Porree in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln vierteln.

Das Fleisch mit etwas Olivendl {ibergieflen und einen Schmortopf auf dem Herd aufheizen. Reh-
schulter von beiden Seiten darin scharf anbraten, nicht zu schnell wenden. Es sollen sich beim
Anbraten schéne Rostaromen bilden. Das angerostete Fleisch aus dem Topf nehmen und zur
Seite stellen. Mohren, Porree, Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe im Topf anrdsten.

Tomatenmark hinzufiigen, gut unterrithren, durchziehen lassen und darauf achten, dass es nicht
anbrennt, sonst wird es bitter. Mit dem Rotwein abloschen und kurz aufkochen lassen.
AnschlieBend etwa 1 Tasse Wasser dazugiefien und das Fleisch sowie das Lorbeerblatt und den
Rosmarin in den Topf legen. Mit einem Deckel verschlieBen und bei 160 Grad (Unter-/ Oberhit-
ze) im Ofen 90-120 Minuten schmoren lassen.

Siiflkartoffeln in Viertel schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die
Schnittflichen mit etwas Meersalz bestreuen und mit Ol betréufeln. 2 Knoblauchzehen in grobe
Stiicke schneiden und iiber die Siiflkartoffeln streuen.

Fiir etwa 30-40 Minuten bei ebenfalls 160 Grad garen. Falls sie zu viel Farbe annehmen, mit
Backpapier abdecken.

Etwa 15 Minuten vor dem Anrichten den Spitzkohl zubereiten. Die dufleren Blétter entfernen
und den Kohl der Léange nach vierteln. Strunk entfernen und den Kohl der Léange nach in grofe
Streifen schneiden. Die Blatter moglichst zusammenlassen.

Chili in Ringe schneiden. Vom Ingwer die Schale abkratzen und fein wiirfeln. 1 Knoblauchzehe
abziehen und ebenfalls fein wiirfeln.

Eine Pfanne vorheizen und etwas Ol hineingeben. Kohl in der Pfanne anschmoren, sodass er von
beiden Seiten leicht Farbe annimmt. Etwas Salz sowie Chilistiicke und Knoblauch dazugeben.
Ganz zum Schluss den Ingwer hinzufiigen, das Gemiise vorsichtig wenden und kurz in der Pfanne
ziehen lassen.

Die Siilkartoffeln aus dem Ofen nehmen. Sie sollten richtig weich sein.

Petersilie fein schneiden. Die Stilkartoffeln aus der Schale kratzen und in eine Schiissel fiillen.
Etwas Olivendl und Zitronensaft dariibergeben. Anschlieflend zu einem groben Stampf verarbei-
ten, nach Bedarf mit etwas Salz abschmecken und die Petersilie dariiberstreuen.

Die Rehschulter aus dem Ofen nehmen und alles zusammen servieren.

Tarik Rose am 19. September 2020
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Rehbock auf der Wiese

Fiir 2 Personen

300 g Rehfleisch (Keule) Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol

1 Schalotte 60 g Butter 1/8 1 trockener Rotwein
1/8 1 Wildjus 3 Wacholderbeeren 10 kleine, neue Kartoffeln
10-20 kleine Champignons 50 ml Gemiisebrithe 100 g Sprossen

1 EL Rotweinessig 1 EL Petersilie essbare Bliiten

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft nicht geeignet/Gasherd:
kleinste Stufe).

Rehfleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in
einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin rundherum kréftig anbraten. In den
Ofen geben und einige Minuten nachziehen lassen.

Inzwischen Schalotte schélen, fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer Sauteuse erhitzen, die Schalot-
tenwiirfel darin glasig diinsten. Rotwein angieflen und etwas einkochen. Mit dem Jus auffiillen.
Wacholder fein hacken und zugeben. Den Saucenansatz einige Minuten einkochen lassen.
Kartoffeln abbrausen, abbriisten und in Salzwasser zugedeckt garen. Pilze putzen. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin sacht anbraten. Wiirzen, Briihe angielen und kurz ga-
ren.

Sprossen verlesen, griindlich kalt abbrausen und abtropfen lassen. Essig, etwas Salz, Pfeffer und
3 EL Ol zu einer Vinaigrette verrithren. Die Sprossen damit vorsichtig mischen.

Sprossen wie eine Art ,Rasen” flach, nach Moglichkeit auf ldnglichen Tellern verteilen.
Rehfleisch aus dem Ofen nehmen. Rest Butter in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch rundherum
nochmals nachbraten, sodass es eine schéne Kruste bekommt.

Den Saucenfond mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln abgieen. Fleisch in etwa 1,5 cm
dicke Scheiben schneiden und auf den Sprossen anrichten. Pilze und Kartoffeln mit anlegen. Die
Sauce um das Fleisch gieflen. Mit Petersilie und Bliiten garniert anrichten.

Otto Koch am 28. Juli 2016
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Rehbock-Riicken, Portwein-Jus, Rhabarber, Pilze, Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehbockriicken:

1 Rehbockriicken & 400 g 1 EL Butter £ Vanilleschote

3 TL Wacholderbeeren 3 TL Gewiirznelken 3 TL Korianderkoérner
20 ml Wacholderolivensl  grobes Meersalz Pfeffer

Fiir Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 75 g Sahne 75 ml Milch

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi 100 g Sahne 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

200 g Krauterseitlinge 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
neutrales Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir das Kompott:
150 g roter Rhabarber 50 ml Rhabarbernektar 30 ml Granatapfelsirup

3 Vanilleschote 80 g Zucker 3 TL Stérke
Fiir die Jus:

50 ml Portwein 150 ml Kalbsjus 2 EL Rehglace
1 Schalotte 60 g Butter % TL Stérke

1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Rehbockriicken:

Im Morser Koriander, Wacholder, Nelken, Salz und Pfeffer zu einer feinen Gewiirzmischung
stoBen. Den Rehriicken waschen, trockentupfen und mit der Gewiirzmischung einreiben. Den
marinierten Rehriicken mit Wacholderolivendl in einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren.
Das Fleisch in einem Sous-vide-Becken mit etwa 65 Grad heifem Wasser 15 Minuten garen.
Das Fleisch kurz ruhen lassen, aus dem Vakuumbeutel nehmen und in einer Pfanne mit aufge-
schdumter Butter 4 Minuten rundum nachbraten. Die Vanilleschote lings halbieren, mit dem
Messerriicken das Mark auskratzen und zum Fleisch geben.

Fiir Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, fein wiirfeln und in kraftig sprudelndem Salzwasser garkochen. Sahne,
Milch und Butter in einem weiteren Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgiefien, durch eine Kartoffel-
presse driicken und mit der Milch- Sahne verriithren. Das Piiree mit Muskat und Salz abschme-
cken.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi groBziigig schilen, gleichméfig wiirfeln und in einem Topf mit kochender Sahne
bissfest garen. Den Kohlrabi-Rahm cremig reduzieren und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Kriuterseitlinge:

Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit wenig Ol kriftig anbraten.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Kréduter zu den Pilzen
geben, kurz mitrésten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kompott:

Den Rhabarber abziehen und in Wiirfel schneiden. Vanilleschote ldangs halbieren, mit dem Mes-
serriicken das Mark auskratzen und die Schalen mit dem Mark im Rhabarbernektar etwa 4
Minuten kraftig sprudelnd kochen und durch ein Sieb passieren. Die Rhabarberwiirfel in den
Fond geben, Granatapfelsirup angieflen, aufkochen lassen und den Sud mit etwas in Wasser an-
geriihrter Stiarke abbinden. Das Kompott mit Zucker kriftig abschmecken.
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Fiir die Jus:

Die Schalotte abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotte in 1 TL aufgeschdumter
Butter anschwitzen und mit Portwein abloschen. Etwas reduzieren; die Jus und die Rehglace
dazugeben, den Thymian hineinlegen und kréftig aufkochen. Mit etwas in Wasser angeriihrter
Stérke binden und die Jus mit der iibrigen Butter mit einem Stabmixer aufmontieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren.

Den Rehbockriicken mit Portweinjus, Rhabarber-Kompott, Krauterseitlingen, Rahm-Kohlrabi
und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 19. Mai 2017
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Rosa gebratener Rehriicken mit Pfifferling-Rahm, Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:
400 g Rehriicken ohne Knochen 1 Zweig Rosmarin  Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Birne:

1 Birne 250 ml Weifiwein 20 g wilde Preiselbeer-Marmelade
Zucker

Fiir den Pfifferling-Rahm:

100 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 70 ml Sahne

1 TL Speisestirke Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 6 Eier 4 cl Mineralwasser
Muskatnuss Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir den Rehriicken den Rehriickenstrang waschen, trockentupfen und im Ganzen in heiem Ol
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und dem Rosmarinzweig wiirzen, in Medaillons schneiden. Im Ofen
bei 80 Grad AuBentemperatur und einer Innentemperatur von 56 Grad fiir etwa 15 bis 20 Mi-
nuten garen.

Fiir die Birnen diese schilen, halbieren und Kerngehéuse entfernen. Zucker in einen Topf geben
und karamellisieren lassen. Mit Weifiwein abloschen und darin die Birne diinsten.

Fiir den Pfifferlings-Rahm Pfifferlinge putzen und waschen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Pfif-
ferlinge darin anbraten. Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Schalottenwiirfel in die Pfanne
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Sahne aufgiefien. Pfifferlinge mit der Sahne einko-
chen und gegebenenfalls mit Speisestérke abbinden. Nochmals abschmecken. Vor dem Servieren
noch einmal erwéirmen.

Fiir die Spétzle Mehl in eine Schiissel geben und Eier aufschlagen. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Mineralwasser dazugeben und alle Zutaten miteinander von Hand schlagen, bis der Teig Blasen
wirft. Fiir fiinf Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Anschlieend Teig von einem Spétzlebrett ins ko-
chende Salzwasser schaben. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in einer Pfanne
mit Butter leicht anbraten.

Gediinstete Birnen aus dem Fond nehmen und mit Preiselbeer-Marmelade fiillen.

Den rosa gebratenen Rehriicken mit Birnen, Pfifferling-Rahm und Spétzle auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 26. August 2016
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Rosa gebratenes Steak vom Reh, Mandel-Rotwein-Schalotten

Fiir 4 Personen

4 Reh-Steaks 3 EL neutrales Pflanzenél 1 Knoblauchzehe, gepresst
1/4 TL geschroteter Pfeffer Salz

Rotweinschalotten:

300 g Schalotten 150g Mandeln 2 EL Zucker

2 Lorbeerblétter 1 Zweig Rosmarin 300 ml trockener Rotwein
300 ml roter Portwein 2 EL kalte Butterwiirfel Salz

Pfeffer 1 Spritzer Himbeeressig

Das Fleisch von allen Seiten locker trocken tupfen. Das Pflanzendl, den geschroteten Pfeffer und
den Knoblauch zu einer Marinade verrithren. Die Marinade in eine Schale geben. Die Fleisch-
scheiben hineinlegen, in der Marinade wenden und 5 Stunden im Kiihlschrank marinieren lassen.
Den Backofen auf 90 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fine schwere Eisenpfanne ohne Fettzugabe erhitzen. Die marinierten Steaks kurz abtropfen las-
sen und in die heifle Pfanne legen. Die Steaks auf jeder Seite ca. 4 Minuten scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und beide Seiten mit Salz bestreuen. Dann auf den Backofenrost legen und
im vorgeheizten Backofen 30 Minuten rosa garen. Die Pfanne mit dem Bratansatz warm halten.
Die Schalotten schélen und in Scheiben schneiden. Die Pfanne mit dem Bratansatz der Steaks
erneut erhitzen. Die Schalotten und die Mandeln darin anbraten. Dann den Zucker dariiber
streuen und die Lorbeerbldtter und den Rosmarinzweig zugeben. Alles zusammen karamellisie-
ren lassen.

Anschliefend mit dem Rotwein und dem Portwein abléschen und in der offenen Pfanne ca. 25-30
Minuten kéchelnd reduzieren.

Die Lorbeerblétter und den Rosmarinzweig aus der Pfanne nehmen. Zum Binden die eiskalten
Butterwiirfel mit einem Kochl6ffel nach und nach in die Sauce rithren. Die Rotweinschalotten
mit Salz, Pfeffer und je nach Geschmack mit einem Spritzer Himbeeressig abschmecken.

Dazu passen z.B. Bratkartoffeln.

Christian Henze am 09. Méarz 2018
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Saltimbocca vom Hirsch, Preiselbeer-SoBe, Gnocchi

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 40 g Kartoffelmehl
Kartoffelmehl 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:

4 Sch. Hirschriicken 4 Sch. Tiroler Schinkenspeck 4 Salbeibléitter

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Preiselbeersauce:

1 EL eingel. Preiselbeeren 50 ml Rotwein 5 ml Creme de Cassis
100 ml Wildfond Salz Pfeffer

Fiir Maronen, Radicchio:

2 Radicchio trevisano 100 g Maronen 20 g Butter

15 ml Marsala 10 ml Balsamico 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln unter kaltem Wasser abbiirsten und mit Schale in kochendem Salzwasser ca. 20
Minuten garen. Abgieflen, kurz ausdampfen lassen und pellen. Die Kartoffeln durch eine Kar-
toffelpresse in eine Schiissel pressen und erneut etwas ausdampfen lassen.

Ei trennen. 40 g Kartoffelmehl und Eigelb mit einem Holzloffel unter die Kartoffelmasse heben.
Aus dem Teig Rollen formen, diese in 2 cm lange Stiicke schneiden und mit zwei Gabeln die typi-
schen Gnocchi-Rillen einarbeiten. In siedendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, bis die Gnocchi
an die Wasseroberfliche steigen. Mit einer Schaumkelle herausheben, in Eiswasser abschrecken
und beiseite stellen.

Fiir das Saltimbocca:

Die Scheiben vom Hirschriicken zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und leicht plattieren.
Jede Scheibe mit einem Salbeiblatt belegen und dann mit einer Scheibe Tiroler Schinkenspeck
umwickeln.

Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen, den umwickelten Hirschriicken darin unter Wen-
den knusprig anbraten.

Anschlielend ca. 5 Minuten bei geringer Hitze in der Pfanne ziehen lassen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Fiir die Preiselbeersauce:

Den Bratensatz mit Rotwein und Cassislikor abléschen und um die Hélfte einkochen lassen. Mit
dem Wildfond auffiillen, nochmals aufkochen lassen und wieder um die Hélfte reduzieren. Zum
Schluss die Preiselbeeren hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
kuechenschlacht.zdf.de Fiir Maronen, Radicchio:

Radicchio waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden.

Maronen vierteln.

Butter in einer Pfanne aufschiumen, Radicchio und Gnocchi dazugeben, gut durchschwenken
und goldgelb braten. Mit Marsala und Balsamico abloschen. Zum Schluss die Maronen unterhe-
ben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Zum Servieren die Preiselbeersauce auf den vorgewérmten Tellern kreisférmig anrichten, das
Grostl daraufgeben und jeweils zwei Saltimbocca obenauf setzen.

Cornelia Poletto am 16. Oktober 2020
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Schaschlik vom Wildschwein-Riicken

Fiir 4 Personen
600 g Wildschweinriicken 1 Paprika 1 Zwiebel
0.25 Knolle Sellerie Pfeffer Salz, Olivenol

Den Wildschweinriicken sdubern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Sellerie in diinne Schei-
ben schneiden und in Salzwasser 3 Minuten garen. Die Zwiebel in Lamellen teilen und die Paprika
ebenfalls in Stiicke scheiden. Die vorbereiteten Zutaten abwechselnd auf Spiele stecken, salzen,
pfeffern und mit Olivendl bestreichen. Auf dem Grill etwa 5-6 Minuten garen. Dabei immer
wieder drehen.

Dazu passen Mango-Creme und Linsen.

Rainer Sass am 08. Dezember 2019
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Tagliata vom Reh mit Wacholder-Schaum, Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g ausgel. Rehriicken 2 EL Olivenol 1 EL Butter

2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe Meersalz, Pfeffer

Fiir den Salat:

75 g gemischte Blattsalate 1 Karotte 75 g Knollensellerie

3 kleine Stange Lauch 25 g Pekannusskerne  Salz, Pfeffer

Fiir den Wacholderschaum:

1 Ei 1 TL Senf 1 TL Wacholderbeeren
100 ml Hithnerfond 3 EL WeiBweinessig 100 ml neutrales Ol

50 ml Olivensl 1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Thymian
Meersalz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

1 EL Sherryessig 1 kleine Prise Zucker 1 TL Fichtennadel-Honig
4 TL Dijon-Senf 2 EL Haselnussol Meersalz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Das Rehfilet waschen und trockentupfen. Eventuell vorhandene Sehnen entfernen und das Filet
in diinne Scheiben schneiden. Jeweils zwischen Frischhaltefolie flach klopfen. Die Filetscheiben
im heiflen Olivendl von jeder Seite ca. 1 Minute anbraten. Fiir den Geschmack eine Knoblauch-
zehe abziehen, andriicken und gemeinsam mit Butter und Thymian in die Pfanne geben. Die
Filetscheiben mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Mohren und Sellerie schilen, Lauch waschen und putzen. Alles in diinne Streifen schneiden.
Salatbléitter verlesen, waschen, trockenschleudern und etwas zerzupfen. Pekannusskerne in einer
Pfanne ohne Fett anrtsten.

Fiir den Wacholderschaum:

Fi, Senf, 1 Prise Salz und 2 EL Essig in einen Riihrbecher geben und mit dem Stabmixer kurz
mixen. Nach und nach unter stindigem Weiterschlagen die beiden Olsorten zugieen, bis eine
diinne Mayonnaise entsteht. Fond unterriihren und das Dressing mit Salz, Pfeffer und restli-
chem Essig abschmecken. Wacholderbeeren zerstoflen und ebenfalls hinein mixen. Rosmarin-
und Thymianzweige abbrausen, trockenwedeln und als Zweig dazugeben, ziehen lassen. Das Wa-
cholderdressing durch ein Sieb passieren und mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen. Ein
wenig Wacholderschaum fiir die Vinaigrette beim Salat beiseite stellen.

Fiir die Vinaigrette:

Sherryessig, Zucker, Senf und Nussol zu einer Vinaigrette verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Honig dazu mischen, um die Sdure auszugleichen.

FEinen Teil der Vinaigrette mit den Salatblidttern vermengen. Die geschnittenen Gemiisestreifen
mit der iibrigen Vinaigrette marinieren und ein wenig Wachholderschaum unterheben. Salat-
blétter und die rohen Gemiisestreifen zu einem Salat vermengen.

Salat und Rehriicken auf Tellern anrichten. Den Wacholderschaum auf dem Salat verteilen. Mit
Pekannusskernen garnieren und servieren.

Cornelia Poletto am 23. August 2019
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Tomaten-Kaltschale mit gebratenem Kaninchen-Riicken

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkaltschale:

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 4 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 3 Scheiben Toastbrot 750 g Aromatomaten
125 ml Gemiisebriihe (instant) 2 EL Tomatenmark  Meersalz

Pfeffer 1 Prise Zucker Cayennepfeffer
Rotweinessig 2 Zweige Basilikum

Fiir den Kaninchenriicken:

8 Stck. ausgel. Kaninchenriicken Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 50 g Butter

Fiir die Tomatenkaltschale Knoblauch und Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Ol
in einem kleinen Topf erhitzen. Knoblauch und Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Rosmarin-
zweig zugeben, kurz mitdiinsten. Rosmarin entfernen.

Toast entrinden, wiirfeln. Tomaten nach Belieben kurz mit kochendem Wasser iiberbriithen, ab-
ziehen und entkernen. Tomatenfruchtfleisch wiirfeln. Mit Toastwiirfeln, Zwiebel-Knoblauchmix,
Briihe und Tomatenmark in einem grolen Mixer oder der Kiichenmaschine griindlich sédmig pii-
rieren.

Tomatenkaltschale mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und etwas Cayennepfeffer wiirzig abschme-
cken, kurz kiihlen.

Kaninchenriicken kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in
der Pfanne erhitzen. Kaninchenriicken darin rundherum bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.
Kréauter abbrausen, trocken schiitteln und einlegen.

Butter mit in die Pfanne geben, erhitzen und das Fleisch durchschwenken. Kaninchenriicken bei
niedriger Hitze ca. 5 Minuten gar ziehen lassen.

Die Tomatenkaltschale evtl. nochmals kurz aufmixen, dann durch ein sehr feines Sieb passieren.
Kaltschale mit Salz, Pfeffer, Zucker und evtl. noch etwa Essig pikant abschmecken.
Kaninchenriicken aufschneiden. Tomatenkaltschale und Fleisch in tiefen Tellern anrichten. Ba-
silikum abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und iiberstreuen.

Frank Buchholz am 25. Juli 2016
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Wachtel-Briiste auf Ratatouille

Fiir 4 Personen

Wachtelbriiste:
4 Wachtelbriiste 1 TL Fenchelsamen 1 TL Pfefferkorner
Meersalz Olivenol Butterschmalz
50 g schwarze Oliven 4 Scheiben Parmaschinken
Ratatouille:
2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 2 gelbe Zucchini
2 griine Zucchini 4 Tomaten 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Zehe Knoblauch 5 EL Olivenol 0.5 Galia- oder Netzmelone
1 TL Fenchelsamen 1 TL Pfeffer 1 Bund Basilikum
Salz
Wachtelbriiste:

Olivenol und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Wachtelbriiste darin goldbraun an-
braten und bei milder Hitze 4-5 Minuten rosa braten.

Pfeffer und Fenchelsamen in einen Morser geben und zerstoflen. Die Gewiirzmischung beim Bra-
ten auf die Wachtelbriiste streuen. Erst nach dem Braten mit Meersalz wiirzen. Parmaschinken
in Stiicke teilen und die Oliven darin einwickeln. Zu den Wachtelbriisten servieren.

Ratatouille:

Paprika und Zucchini waschen, trocknen und in kleine Stiicke teilen.

AuBere Haut und Wurzelansatz der Frithlingszwiebeln entfernen und in feine Ringe schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise leicht anbraten. Mit Salz und Zucker wiirzen.
Fenchel und Pfeffer morsern, Knoblauch schélen und fein hacken.

Gewiirzmischung und Knoblauch zum Gemiise geben. Die Hitze reduzieren und das Gemiise
etwa 5 Minuten im eigenen Saft schmoren.

Tomaten und Melone entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Das Gemiise aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel geben. Melonen- und Tomatenwiirfel
und in Stiicke gezupfte Basilikumblédtter hinzufiigen. Alles gut vermengen und nach Bedarf noch
einmal mit Salz wiirzen.

Rainer Sass am 01. Marz 2020
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Wachtel-Brust auf Kiirbis-Blini und Spitzkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtelbrust:

2 Wachtelbriiste a 45 g 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Kiirbis-Blini:

100 g Hokkaido-Kiirbis 1 Ei 100 ml Buttermilch
40 g Mehl 4 TL Backpulver 1 TL Butterschmalz
Muskatnuss Salz

Fiir den Spitzkohlsalat:

250 g Spitzkohl 1 Schalotte 1 EL Kiirbiskerne
1 EL Weifiweinessig 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Chili-Sabayon:

% Orange, davon den Abrieb 2 Eier 80 ml Milch

1 TL fliissiger Honig 1-2 Prisen Chiliflocken Salz

Ofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf wenig Wasser fiir den Kiirbis zum Kochen bringen.

In einem Topf Wasser fiir ein Wasserbad erhitzen.

Fiir die Kiirbis-Blini den Hokkaido waschen, Kerngehéuse entfernen, Fruchtfleisch klein wiirfeln
und bei geschlossenem Deckel in wenig Wasser circa zehn Minuten weich kochen. Wasser abgie-
Ben und Kiirbis mit einer Gabel zerdriicken. Abkiihlen lassen. Anschlieend mit Ei, Buttermilch,
Mehl und Backpulver verrithren, mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Aus dem
Teig kleine Blini formen. In einer beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen und Blini bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
im Backofen warm stellen.

Fiir den lauwarmen Spitzkohlsalat den Spitzkohl waschen, Strunk entfernen, Blitter fein schnei-
den. Schalotte abziehen, in Streifen schneiden. Kiirbiskerne grob hacken. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, Schalotte und Kiirbiskerne darin anschwitzen. Spitzkohl zugeben und kurz durch
schwenken. Weilweinessig hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die gebratene Wachtelbrust die Wachtelbriiste kalt abbrausen und trockentupfen. Kriuter
abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch mit Schale halbieren. Eine Pfanne auf mittlere Tem-
peratur vorheizen und mit etwas Olivendl einstreichen. Wachtelbriiste mit der Hautseite nach
unten in die Pfanne legen. Krauterzweige und Knoblauch zugeben. Die Wachtelhaut langsam
knusprig braten, anschlieBend wenden, kurz auf der Fleischseite braten und bei 65 Grad zehn
Minuten im Backofen ziehen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Chili-Sabayon Orangenschale abreiben. Eier trennen. Eigelbe mit Milch, Chiliflocken,
Honig, Orangenabrieb und etwas Salz in einer Schiissel iiber einem heilen Wasserbad dickschau-
mig aufschlagen.

Je zwei bis drei Blini auf Teller legen, Spitzkohlsalat darauf geben. Je eine Wachtelbrust dazu-
legen, mit Chili-Sabayon betridufeln und servieren.

Johann Lafer am 25. November 2016
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Wild-Geschnetzeltes, Pilze, gefiillte GrieB-Knddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Grief3knédel:

4 extrafrische Eier 250 ml Milch 65 g Butter

Salz Pfeffer 80 g Hartweizengrief

1 Ei 2 Eigelb Muskatnuss

Fiir das Wildgeschnetzelte:

1 weile Zwiebel 300 g gemischte Speisepilze 500 g Wildschweinfilet
Salz Pfeffer Speisedll

200 ml Sherry 600 ml Wildfond 1 EL Speisestérke

1/2 Bund glatte Petersilie 80 g Sahne 1 EL griine Pfefferkdrner

2 EL Preiselbeeren

Am Vortag die extrafrischen Eier rohen Eier einzeln in kleine gefriergeeignete Behilter schlagen
(also ohne Schale) und einfrieren.

Am Zubereitungstag fiir den Knddelteig Milch, Butter, Salz und Pfeffer in einem Topf aufko-
chen.

Unter stiandigem Riihren den Griefl einstreuen. Einige Minuten quellen lassen. Topf vom Herd
ziehen, Grief etwas abkiihlen lassen. Dann Ei und 2 Eigelb einriihren. Masse mit Salz und Mus-
kat wiirzen.

Die Masse im Kiihlschrank kalt stellen, bis sie gut durchgekiihlt ist, denn nur in kaltem Zustand
lasst sich gut verarbeiten.

Inzwischen die eingefrorenen Eier antauen lassen, sodass sich das noch angefrorene Eigelb gut
auslosen lédsst, ohne dabei kaputt zu gehen.

Aus der Gieimasse 4 Knddel formen und in die Mitte jeweils ein ausgeltstes, noch angefrorenes
Figelb mit einformen, sodass es vollstdndig von Griefl umschlossen ist. Die Knédel nochmals
kurz kalt stellen.

Waéhrenddessen fiir das Geschnetzelte Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Pilze verlesen, putzen
und kleinschneiden.

Das Wildschweinfilet griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die
Fleischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne
heben, warm stellen.

Zwiebel und Pilze im Bratfett anbraten, mit Sherry abloschen. Wildfond angieflen und die Fliis-
sigkeit um etwa 2/3 einkochen.

Speisestédrke und wenig Wasser glatt verrithren, den Saucenfond damit leicht sdmig binden.
Warm halten.

Inzwischen fiir die Knodel reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Temperatur redu-
zieren, Knodel einlegen. Im leicht siedenden Wasser garziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Kurz vor dem Servieren Sahne steif schlagen, griine Pfefferkdorner hacken. Das Fleisch, Pfeffer-
korner und die Schlagsahne unter den Saucenfond mischen.

Sobald die Knodel an die Wasseroberfliche steigen, sofort mit einer Schaumkelle herausheben
und direkt auf vorgewadrmten Tellern verteilen. Knodel und Geschnetzeltes anrichten. Mit Prei-
selbeeren und nach Belieben Petersilie garniert servieren.

Philipp Stein am 12. November 2019
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Wild-Pfanne mit Pilzen und Preiselbeeren

Fiir 4 Personen:

600 g Wildfleisch Salz 1 kleine Zwiebel

200 g frische Waldpilze 1 kleiner Zweig Rosmarin 1 EL Butterschmalz

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 1 TL Weizenmehl (405)
80 ml trockener Rotwein 150 g Sahne 2 EL Preiselbeeren

1 EL scharfer Senf Pfeffer Kartoffelklof3e

Fiir die Wildpfanne das Fleisch in 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden und salzen. Zwiebel schilen
und wiirfeln. Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen und
die Fleischwiirfel darin kurz und scharf anbraten. Herausnehmen und abgedeckt beiseite stellen.
Zwiebeln und Pilze in die Pfanne geben und im Bratensatz kriftig anbraten. Rosmarin, Wachol-
derbeeren und Lorbeerblatt zugeben. Dann das Mehl dariiber stduben und kurz verrithren. Mit
Rotwein abléschen und einkécheln.

Die Sahne aufgieffen und 12 Minuten kocheln lassen. Die Gewiirze entfernen, Preiselbeeren und
Senf zugeben und einmal aufkochen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Fleisch
hineingeben und einige Minuten erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.

Zur Wildpfanne passen Spétzle oder Kartoffelklole.

Christian Henze am 17. September 2020
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Wild-Pfanne mit Preiselbeeren und Nuss-Spadtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Haselnuss-Spitzle:

250 g Mehl (405) 5 Eier (M) Salz

2 EL Butter 25 g gemahl. Haselnusskerne

Fiir die Fleischpfanne:

600 g Wildfleisch Salz 1 Zwiebel

200 g gemischte Speisepilze 1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 1 TL Mehl (405)

80 ml trockener Rotwein 150 g Sahne 2 EL Preiselbeeren
1 EL scharfer Senf Pfeffer

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde in die Mitte driicken.

FEier und 1 TL Salz verquirlen, in die Mulde gieflen. Mit einem Kochl6ffel griindlich vermischen
und durchschlagen, bis der Teig glatt und leicht blasig ist. Zugedeckt etwa 10 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Fleischpfanne das Fleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und in etwa 1,5 cm
grofle Wiirfel schneiden. Fleisch mit etwas Salz wiirzen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Pilze putzen und Stiicke schneiden. Rosmarin abbrausen und tro-
cken schiitteln.

Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen, das Fleisch darin portionsweise scharf anbraten.
Zugedeckt beiseite stellen.

Zwiebeln und Pilze im Bratfett unter Wenden kréftig anbraten. Rosmarin, Wacholderbeeren und
Lorbeer zugeben. Das Mehl iiberstduben und kurz mit anschwitzen.

Rotwein unter Riihren angieflen und etwas einkocheln lassen.

Die Sahne zugieflen und alles 12 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.

Die Gewiirze aus dem Saucenfond entfernen, Preiselbeeren und Senf zugeben und alles glatt
verrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zugeben, einige Minuten in
der Sauce ziehen, dabei aber nicht mehr kécheln lassen.

Das Wasser fiir die Spétzle kriftig salzen. Spétzleteig portionsweise durch eine Spétzlepresse
oder iiber einen Spétzlehobel ins kochende Wasser geben.

Aufkochen, durchriihren und die Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, kurz ab-
tropfen lassen.

Die Butter in einer grofien Pfanne erhitzen und aufschdumen lassen. Haselniisse einstreuen und
kurz anrosten. Die tropfnassen Spétzle darin kurz schwenken. Mit Salz wiirzen.

Die Fleischpfanne nochmals abschmecken, mit Haselnuss-Spiétzle anrichten und servieren.

Christian Henze am 12. November 2020
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Wild-Ragout mit Ofen-Sellerie

Fiir 2 Personen

500 g Wildschwein-Keule Meersalz, schwarzer Pfeffer 300 g weile Zwiebeln

10 g Butter 1 TL gehackte Kiimmelsamen 2 getrock. Lorbeerblatter
30 g Tomatenmark 1 4 TL edelsiifles Paprikapulver 300 g passierte Tomaten
30 g schwarze Oliven 40 g Sardellenfilets 10 g Kapern

1 EL Rosmarinnadeln 200 ml Gemiisebriihe 1 Sellerieknolle (500 g)
20 g Butter Meersalz

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Ragout das Fleisch in 34 cm grofie Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseite stellen. Zwiebeln schéilen und in Streifen schneiden. Butter in einem Bréter erhitzen,
Zwiebeln, Kiimmel und Lorbeerblétter zugeben und etwa 10 Minuten unter Riihren anbraten.
Tomatenmark und Paprikapulver zugeben und kurz anrtsten. Passierte Tomaten unterrithren
und aufkochen. Oliven halbieren und mit Sardellenfilets, Kapern und Rosmarin zugeben. Die
Gemiisebriihe angieflen und aufkochen. Das Fleisch in die Sauce legen, den Bréter in den vorge-
heizten Ofen schieben und ohne Deckel etwa 2,5 Stunden schmoren.

Dabei ab und zu das Fleisch wenden.

FEtwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Sellerieknolle schélen und in 2 cm grofle Wiirfel
schneiden. Butter in einer ofenfesten Pfanne aufschdumen und Selleriewiirfel darin langsam et-
wa 10 Minuten rundherum anbraten. Mit Salz wiirzen, dann die Pfanne in den Backofen schieben
und den Sellerie die letzten 510 Minuten auf unterster Schiene mitschmoren.

Den Bréter aus dem Ofen nehmen, das Fleisch aus der Sauce heben und die Sauce je nach Kon-
sistenz etwas einkdcheln lassen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zuriick in
die Sauce legen und kurz ziehen lassen. Die Sellerie-Pfanne aus dem Ofen nehmen.

Das Ragout auf zwei Teller verteilen und den Ofensellerie dazu servieren.

Christian Henze am 13. November 2020
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Wild-Ragout mit Polenta und karamellisiertem Mais

Fiir 4 Personen:

1 kg Wildschweinfleisch, Keule 2 Zwiebeln 50 g Karotte

Salz 2 EL Butterschmalz 11 Wildbriihe

3 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 2 EL getrocknete Steinpilze
4 Maiskolben 2 EL brauner Zucker

Fiir die Polenta:

250 ml Milch 250 ml Gefliigelbriihe Salz

125 g Polentagrief3, grob 1 Bund glatte Petersilie 50 g Butter

50 g Parmesan, frisch gerieben

Das Fleisch in Wiirfel von ca. 2 cm schneiden.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln, die Karotte schéiilen und fein wiirfeln.

In einem Schmortopf die Halfte vom Butterschmalz erhitzen. Die Fleischwiirfel salzen und im
Schmortopf rundherum anbraten. Dann Zwiebel und Karotte zugeben und ebenfalls anbraten.
Soviel Briihe angieflen, dass das Fleisch etwa 1 cm in der Briihe liegt.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Lorbeer, Thymian und getrocknete Steinpilze zugeben.
Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1 Stunde weich schmoren, dabei immer wieder umriihren und
etwas Brithe zugeben. Wichtig ist, dass das Fleisch nie vollstdndig mit Briihe bedeckt ist.

Die Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser ca. 20 Minuten weich kochen.

Fiir die Polenta Milch und Brithe mischen und zum Kochen bringen, mit Salz abschmecken. Den
Polentagriel einstreuen und unter rithren 10 Minuten kocheln lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Butter, Parmesan und gehackte Petersilie unter die Polenta rithren, nochmals abschmecken und
2 cm hoch in einer gebutterten Form ausstreichen und erkalten lassen.

Die Maiskorner von den Kolben herunterschneiden.

Kurz bevor das Ragout gar ist die Polenta aus der Form 16sen, in hiibsche Stiicke schneiden.
In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, Maiskorner zugeben, mit dem braunen Zucker
bestreuen karamellisieren.

Fine Grillpfanne erhitzen und die Polentastiicke darin kurz von beiden Seiten anbraten.

Das Wildragout abschmecken und mit den Polentastiicken und den karamellisierten Maiskoérnern
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. September 2017
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Wild- Spitzkohl-Ralichen mit Cranberry-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Pilz-Speck-Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln 6-8 Scheiben Speck 1 Chilischote
Knoblauchzehen 75 g Butter 200 g Steinpilze
50 g getr. Cranberrys

Fiir die Spitzkohlrollchen:

1 Spitzkohl 500 g Wildfleisch 100 ml Milch

1 Brétchen vom Vortag 1 Ei 1 EL koérniger Senf
Salz, Chili 1 EL Honig 2 Wacholderbeeren

2 Gewiirznelken 1 Pimentkorn 5 schwarze Pfefferkdrner
1 Zweig Rosmarin 2 EL Rapsol

Fiir die Cranberry-Sauce:

3 Bund Thymian 3 halbierte Knoblauchzehen 300 ml Wildfond

100 ml Portwein 3 Schalotten Muskatnuss

50 g Butter-Wiirfel, kalt 50 g Cranberry-Gelee

Fiir die Pilz-Speck-Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale kochen. Den Speck in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden.

Nun den Speck in einer Pfanne mit Chili und Knoblauch andiinsten. Spéter die gekochten Kar-
toffeln dazugeben.

Die Pilze in einer Pfanne anrtsten. Etwas Butter und die Cranberrys dazugeben und gut durch-
schwenken.

Fiir die Spitzkohlrélichen:

Den Spitzkohl waschen und 8 grofle Blétter behutsam abtrennen. Die dicken Blattrippen flach
abschneiden. Mithilfe eines Rollholzes einige Male kréftig tiber die Blétter rollen. Das Wildfleisch
wiirfeln und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Milch in einem Topf erwérmen.
Das Brotchen wiirfeln, mit der heiflen Milch iibergiefien und beiseite stellen. Das Wildfleisch und
das Ei zu dem in Milch eingeweichten Brot geben und das Ganze mit Wildgewiirzen, Senf, Salz,
Pfeffer, Chili und dem Honig wiirzen.

Wenn man zum Abschmecken nicht das rohe Fleisch probieren méchte, kann man es sich kurz
in einer Pfanne anbraten und dann probieren.

Kriftig mit Salz wiirzen. Die Spitzkohlblitter auslegen, je 1-2 EL Hackfleischmasse darauf ge-
ben. Die Seiten einschlagen und die Blétter aufrollen. Mit Kiichengarn binden. Fortfahren, bis
8 Spitzkohlrollchen entstanden sind.

Das Rapsol in einem Bréiter erhitzen. Die Spitzkohlrollchen darin von allen Seiten anbraten.
Fiir die Cranberry-Sauce:

Thymian, die ungeschilten, halbierten Schalotten, einige ungeschilte Knoblauchzehen und das
Cranberry-Gelee in einen Topf geben und mit Wildfond und Portwein aufgieen. Das Ganze
einkochen. Anschlieflend die Sauce durch ein Sieb passieren.

Die kalten Butterwiirfel in die Sauce einriihren.

Die Spitzkohlréllchen mit den Pilz-Speck-Kartoffeln anrichten. Die Cranberry-Sauce dariiber
traufeln.

Johann Lafer am 31. Marz 2018
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Wildschwein-Geschnetzeltes mit Pilz-Knddeln

Fiir 4 Personen

Pilzknédel:

150 ml Milch 4 Brotchen vom Vortag 200 g Champignons

2 Schalotten 2 EL Butterschmalz 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 2 Eier Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Geschnetzeltes:

2 Schalotten 3 Stéangel glatte Petersilie 600 g Wildschweinfleisch
2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 250 ml Fleischbriihe

100 ml Rotwein 20 ml Cognac 1 TL Essig

2 Wacholderbeeren 1 Msp Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp Piment

3 EL Preiselbeeren

Die Milch erwérmen, Brotchen in ganz diinne Scheiben schneiden und mit der heiflen Milch
tibergieflen. Die Schiissel mit einem Deckel verschliefen und alles 10 Minuten ziehen lassen.
Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, die Schalotte mit den Pilzen darin anbraten. Dann in ein Sieb geben
und iiberschiissige Fliissigkeit abtropfen lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Pilz-Schalotten-Gemisch, Krauter und Eier zu den eingeweichten Brotchen geben, mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen und alles gut vermengen. Sollte die Masse zu trocken sein, noch etwas
Milch angieflen. Aus der Masse einen Kndédel formen und diesen in siedendem Salzwasser garen.
Herausnehmen und abtropfen lassen. Sollte der Knodel zerfallen, noch etwas Semmelbrosel unter
den Teig mischen. Dann restliche Knodel abdrehen und diese im siedenden Salzwasser ca. 15
Minuten garen.

Fiir das Geschnetzelte Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden. Das Fleisch in feine Scheibchen schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin kurz und kréiftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann 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 restlichem Butterschmalz goldbraun anschwitzen, mit
Briihe, Rotwein und Cognac abloschen. Die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen.

Dann den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch ausgetreten ist sowie den Essig hin-
zufiigen. Wacholderbeeren im Morser zerreiben und mit Nelken und Piment zur Sauce geben.
Kurz aufkochen, dann Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben und kurz warm schwenken.
Petersilie untermischen und abschmecken.

Geschnetzeltes mit den Knddeln anrichten und servieren.

Vincent Klink am 03. November 2016
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Wildschwein-6ulasch mit Pilzen und Rosenkohl

Fiir 4 Personen

Fleisch:

1 kg Wildschweinkeule 1 Suppenbund 1 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein 500 ml Wasser 10 Pfefferkorner

10 Wacholderkorner 10 Pimentkorner 1 Chili-Schote

1 Bund Kréauter 3 EL Sonnenblumenol Salz, Pfeffer
Rosenkohl:

20 Kopfe Rosenkohl 1 EL Butter 200 ml Sahne

1 Orange 100 ml Weilwein Salz, Zucker, Muskat
Champignons:

250 g Champignons 1 EL Butterschmalz 2 EL Olivenol

1 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer

Ananas:

0.5 Ananas 1 EL Butter

Fleisch:

Das Fleisch in 8-10 cm grofle Stiicke teilen. Das Suppenbund putzen und wiirfeln. Sonnenblu-
mendl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten goldbraun anbraten.
Das Gemiise dazugeben und ebenfalls anbraten.

Tomatenmark in den Topf rithren und kurz rdsten. Rotwein, Wasser, Gewiirzkérner und etwas
Salz dazugeben und alles bei méfliger Hitze und geschlossenem Deckel mindestens 1 Stunde
schmoren lassen. Die Fleischstiicke immer wieder wenden.

Krauter und Chilischote hinzufiigen und alles 15-30 Minuten weiter schmoren, bis das Fleisch
weich und saftig ist. Den Sud durch ein Sieb gielen und die Zutaten auffangen. Die Sofle zuriick
in den Topf geben und die Fleischstiicke darin nochmals 5 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und in Salzwasser 4-5 Minuten garkochen, dann kalt abschrecken. Sahne in
eine Pfanne gieflen und erhitzen. Die Schale der Orange mit einem Ziselierer abziehen und den
Saft auspressen. Beides zur erhitzten Sahne geben.

Weilwein oder Wasser dazugeben, dann mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den abge-
tropften Rosenkohl in der Sofle schwenken und wieder erwérmen.

Champignons:

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Butterschmalz und Olivendl erhitzen und
die Pilze 3-4 Minuten darin braten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Ananas:

Die Ananas schilen und in Stiicke schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen, bis sie braun
wird und nussig riecht. Die Ananasstiicke darin kurz braten.

Anrichten:

Die Fleischstiicke auf Teller geben und mit der Sofle begieBen. Die Champignons darauflegen.
Rosenkohl und Ananasscheiben separat servieren.

Rainer Sass am 22. November 2019
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Wildschwein-6Gulasch

Fiir 4 Personen:

1 kg Wildschweingulasch 1 Zwiebel 250 g Schalotten

2 Mohren 1/2 Bund Thymian 2 Gewiirznelken

1/2 Zimtstange 1 Lorbeerblatt 1 EL Pimentkorner

1 EL Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkorner 1/2 Liter trockener Rotwein
200 ml roter Portwein 4 EL Olivenol 1 Speckschwarte

1 EL Tomatenmark 2 EL Cognac 1 EL Mehl

2-3 EL Johannisbeergelee Meersalz Pfeffer

2 Tage vorher das Fleisch in eine Schiissel geben. Die Zwiebel schilen, die Méhren putzen und
schilen. Beides in Wiirfel schneiden und zum Fleisch geben. Den Thymian waschen, trocken
schiitteln, mit Kiichengarn zusammenbinden und dazugeben. Die Gewiirze in einen Einweg-
Teebeutel geben, verschlielen und hinzufiigen. Wein und Portwein angielen und das Fleisch
zugedeckt im Kiihlschrank 2 Tage marinieren, zwischendurch wenden.

Am Tag der Zubereitung das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Das Gemiise durch ein Sieb gielen, die Marinade dabei auffangen. Gewiirzsickchen und
Thymian herausnehmen, den Thymian beiseitelegen.

Olivenol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin rundum kréftig anbraten, dabei die
Speckschwarte mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Feisch herausnehmen und nun das
Gemiise im Bratfett unter Rithren anbraten. Tomatenmark unterriihren und kurz mitbraten.
Mit Cognac abloschen. Das Fleisch wieder dazugeben und mit Mehl bestduben.

So viel Marinade dazugielen, dass das Fleisch knapp mit Fliissigkeit bedeckt ist. Den Thymian
wieder hinzufiigen und das Gulasch bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Die Schalotten schélen, unter das Gulasch mischen, ca. 30 Minuten weitergaren, dabei, falls
notig, noch etwas Marinade angielen. Dann das Gelee unterriihren und das Gulasch mit Salz,
Pfeffer und nach Belieben mit etwas Aceto balsamico abschmecken.

Cornelia Poletto am 29. Januar 2020
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Wildschwein-Steak mit Holunderbeer-Sofle

Fiir 4 Personen
500 g Holunderbeeren 200 ml Holunderbliitensirup 300 ml Rotwein

5 weile Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner

2 Schalotten 6 Champignons 2 EL Butterschmalz

150 g grobe Graupen 11 Gemiisebriihe 700 g Wildschwein, Oberschale
Salz Kreuzkiimmel 2 Zweige Thymian

2 EL Butter 3 Stangen Porree 2 EL Mandeln

Die Holunderbeeren waschen und von den Stielen abstreifen. 2 EL Holunderbeeren abnehmen
und zur Seite stellen.

Holunderbeeren mit 200 ml Wasser, Holunderbliitensirup, Rotwein, Pfeffer, Lorbeer und Piment
und nach Geschmack etwas Zucker in einen Topf geben und kocheln lassen bis die Sauce eindickt.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die iibrigen Holunderbeeren auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Back-
ofen bei 180 Grad trocknen.

Schalotten schélen und wiirfeln. Champignons putzen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Schalotten und Champignons darin anbraten. Grau-
pen zugeben, kurz mit braten und dann mit Gemiisebrithe bedecken. Immer wieder umriithren
und wenn notig Gemiisebriihe zugeben, bis die Graupen fast weich sind.

Das Wildschweinfleisch parieren und in Steaks schneiden, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Backofen auf 95 Grad vorheizen.

1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Steaks rundherum anbraten, Thymianzwei-
ge und etwas Butter zugeben und im Backofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Dann10 Minuten
ruhen lassen.

Porree putzen, waschen und in Stiicke schneiden. In Salzwasser bissfest kochen, abgieflen, ab-
tropfen lassen und in einer Pfanne in Butter kréftig anbraten.

Die Holunderbeersauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Mandeln hacken und unter die Graupen ziehen.

Die Wildschweinsteaks mit der Holunderbeersauce und den Graupen anrichten. Die getrockneten
Holunderbeeren dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 26. September 2018
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