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Bison-Filet mit Glasnudeln, Cashewkernen, Passionsfrucht

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

400 g Bisonfilet 50 g Cashewkerne 3 EL Puderzucker
1 TL Szechuanpfeffer 3 TL Koriandersamen 1 EL Butter

Fiir die Glasnudeln:

1 Péckchen Glasnudeln 1 Stiick Ingwer 1 Zehe Knoblauch

1 Stange Staudensellerie 2 Friihlingszwiebeln 1 Bund Koriandergriin
1 Karotte 4 EL dunkle Sojasauce 100 ml Kalbsfond
Sonnenblumendl Salz

Fiir die Passionsfrucht:

1 Passionsfrucht 1 Friithlingszwiebel Fiswasser

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 55 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Bisonfilet parieren und in einen gleich-
maéfigen Strang schneiden. Das Fleisch zunéchst in einer Plastiktiite vakuumdicht verschlieflen.
Ein heiBes Wasserbad (62 °C) erwérmen und das Fleisch darin 10 Minuten ziehen lassen. Heraus-
nehmen und im Ofen warm halten. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen, die Cashewkerne
dazugeben, mit 2 EL Puderzucker betreuen und bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Sze-
chuanpfeffer und Koriander im Morser zerstolen. Die ausgekiihlten Cashewkerne im Blitzhacker
oder mit dem Messer hacken und zu der Gewiirzmischung geben. Das Fleisch mit Kiichenpapier
abtupfen. und in der Cashew-Gewiirzmischung wilzen. In einer Pfanne die Butter erhitzen und
das Filet darin bei mittlerer Hitze noch einmal rundherum anbraten. Anschieflend das Filet in
Tranchen aufschneiden.

Fiir die Glasnudeln:

Ein Fiinftel der Glasnudeln zur Seite legen. Die iibrigen Nudeln in einer Schale mit heiflem
Wasser iibergieflen und 4 Minuten quellen lassen. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. In
einem Topf das Sonnenblumendl auf 160 Grad erhitzen und die tibrigen Glasnudeln darin frittie-
ren. Herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Den Ingwer diinn schéilen und
in feine Scheiben schneiden. Eine beschichtete Pfanne erhitzen, den Ingwer mit dem restlichen
Puderzucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit der Sojasauce abléschen und mit dem
Kalbsfond aufgieen. Knoblauch abziehen und dazugeben. Die Karotte schélen, kleinschneiden
und dazugeben. Die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze einkochen lassen, bis sie leicht andickt. Durch
ein feinmaschiges Sieb laufen lassen. Die Friihlingszwiebeln abbrausen und den weiflen bis hell-
griinen Teil in feine Ringe schneiden. Den Sellerie abbrausen und fein hacken. Friihlingszwiebeln
und Sellerie in einer Schiissel mit den weichen Glasnudeln und der Sauce mischen. Den Korian-
der abbrausen, trocken wedeln, die Bliattchen fein hacken und ebenfalls unterheben.

Fiir Passionsfrucht und Garnitur:

Die Passionsfrucht halbieren. Das Fruchtmark mit den Kernen der einen Hélfte durch ein fein-
maschiges Sieb streichen. Den Saft mit Fruchtmark und Kernen und der zweiten Hélfte mischen.
Das Weifle der Friihlingszwiebel einschneiden und in Eiswasser legen.

Das Passionsfrucht-Mousse auf Teller streichen. Das Bisonfleisch mit zweierlei Glasnudeln und
Cashewkernen darauf anrichten, die Friihlingszwiebel aus dem Eiswasser dazulegen und servie-
ren.

Janice Lau am 23. Februar 2017



Cordon bleu vom Hirsch-Riicken, Wild-Sofe, Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:
1 Hirschriicken a 300 g
2 EL Preiselbeermarmelade
4 EL Paniermehl

Salz

Fiir die Sauce:

1 Zartbitter Schokolade, 90%
2 Zweige Thymian

1 wiirziges Starkbier
Ol

Fiir die Wirsingkopfe:
1 Wirsingkopf

50 g Parmesan
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Fiir den Stampf:

3 mehligk. Kartoffeln
1 Muskatnuss

1 Zweig Minze

Fiir die Garnitur:

2 Walniisse

50 g Wildschweinschinken
2 FEier

Butterschmalz
Pfeffer

2 Schalotten

2 EL Preiselbeermarmelade
2 EL Sojasauce

Salz

4 Scheiben Speck
200 ml Sahne
Salz

2 Karotten
1 Kardamomkapsel
2 EL Butter

1 EL Honig

100 g Brie
2 EL Mehl
3 Bund krause Petersilie

1 Limette

200 ml Wildfond

1 TL Speisestirke
gemahlener Szechuan Pfeffer

2 Schalotten
2 Zweige Thymian
Pfeffer

1 Pastinake
1 Zweig Kerbel
Salz, Pfeffer

Fiir das Cordon bleu:

Den Ofen auf 70 Grad Heiflluft vorheizen.

Hirschriicken der Lange nach mittig einschneiden und mit Brie, Schinken und der Marmelade
fiillen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Mehl mit Petersilie, Salz und Pfeffer
vermischen und das Fleisch dadurch ziehen. Anschliefend in Ei und Paniermehl wenden. In einer
Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten Goldgelb backen.

Anschlielend in den Ofen geben.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Limette halbieren und aus-
pressen. Schalotten mit Wildfond und Baltic Ale abloschen. Sojasauce, Marmelade, Thymian,
Limettensaft, Salz, gemahlenen Szechuan Pfeffer und Schokolade hinzugeben und verriihren.
Speisestérke in Wasser anriihren und Sauce damit binden.

Fiir die Wirsingkopfe:

Schalotten abziehen und kleinhacken. Speck wiirfeln. Zwei grofle Blédtter vom Wirsing abtrennen,
den Strunk herausschneiden, mit einem Nudelholz plattieren und in kochendes Wasser geben.
Den restlichen Wirsing in feine Streifen schneiden, mit gehackter Schalotte und gewdiirfeltem
Speck in etwas Ol anschwitzen. Parmesan reiben und dazugeben. Mit Sahne abléschen und mit
Thymian etwas eink6cheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wirsingblédtter aus dem Was-
ser nehmen und auf einer Kelle in die Sauce legen. Mit Wirsingmasse befiillen und Rénder der
Bliitter iiberschlagen. Mit der Offnung nach unten in eine Auflaufform geben und in den Ofen
zum Cordon Bleu stellen.



Fiir den Stampf:
Kartoffeln, Karotten und die Pastinake schilen, wiirfeln und in einen Topf mit kochendem Salz-
wasser geben. Krduter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Wasser abgieflen und Butter,

Kardamom, Muskat, Kerbel und Minze dazugeben und stampfen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Garnitur:

Honig in eine Pfanne geben und erhitzen. Walniisse darin wenden.
Karamellisierte Walniisse spéater auf den Wirsingkdpfen anrichten.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yannik Effe am 05. November 2019



Entrecote vom Wildschwein, Rotkraut, Rosmarin-Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Wildschwein:

400 g Entrecote vom Wildschwein 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
20 ml trockener Rotwein 30 ml Wildfond 5 Zweige Rosmarin
Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Blitz-Rotkraut:

200 g Rotkraut 1 Zwiebel 1 Apfel

20 ml Rotweinessig 3 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Rosmarin-Spétzle:

200 g Spétzle-Mehl 200 ml Mineralwasser 2 Eier

50 g Butter 3 Zweige Rosmarin Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Wildschwein:

Ofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen
und trockenwedeln. Von einem Zweig die Nadeln abzupfen, fein hacken und fiir die Garnitur zur
Seite legen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Wildschwein von beiden Seiten 2 Minuten scharf
anbraten. Anschliefend mit Rosmarinzweigen bei 90 Grad fiir 25 Minuten in den Ofen geben.
Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Olivendl in der Pfanne, in
der zuvor das Wildschwein gebraten wurde, anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und eine
Prise Zucker hinzufiigen. Mit Rotwein abléschen und reduzieren lassen. Wildfond angieflen und
einkochen lassen.

Fiir das Blitz-Rotkraut:

Rotkraut waschen und in feine Streifen hobeln. Apfel schilen, Kerngehéuse entfernen und Frucht-
fleisch reiben. Zwiebel abziehen und wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen und Rotkraut, Ap-
fel und Zwiebeln darin anschwitzen. Mit Rotweinessig abloschen, circa 100 ml Wasser angielen
und einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Rosmarin-Spiitzle:

In einem Topf gesalzenes Wasser erhitzen.

Fier mit Mehl und Mineralwasser vermengen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und fein gehackt unter den Teig mischen.
Spétzle-Teig portionsweise in siedendes Salzwasser geben. Sobald die Spétzle an der Oberfldche
schwimmen, mit einer Schaumkelle abschépfen und in heifler Butter goldbraun anbraten.
Entrecote vom Wildschwein mit Sauce, Blitz-Rotkraut und Rosmarin- Spétzle auf Tellern an-
richten, mit gehacktem Rosmarin garnieren und servieren.

Stefanie Inniger am 23. Januar 2017



Fasan im Speckmantel mit Wild-SoBe und Parmesan-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Fasan-Briiste a 160 g
1 EL neutrales Ol

Fiir die Wildsauce:

1 Schalotte

1 frisches Lorbeerblatt
200 ml Wildfond

Salz

Fiir die Petersilien-Zabaione:

35 g glatte Petersilie

25 g Zucker

Fiir die Nussbutter:

80 g Butter

Fiir das Spitzkohl-Grostl:
100 g Spitzkohl

1 kleine rote Zwiebel
Zucker

Salz

Fiir die Steinpilze:

200 g Steinpilze

Fiir die Parmesan-Polenta:
50 g Polenta

40 g Nussbutter

Fiir die Garnitur:

8 Scheiben Tiroler Speck
Salz

1 EL Honig

5 frische Wacholderbeeren
Butter

Pfeffer

75 ml trockener Weifiwein

2 Scheiben Tiroler Speck
25 ml Weiiwein

1 Muskatnuss

Pfeffer

Ol
250 ml Gefliigelfond

Salz
2 Zweige glatte Petersilie

1 Zweig Thymian
Pfeffer

1 Zweig Thymian
50 ml Gin
20 g kalte Butter

2 Eier

5-10 Trauben, ohne Kerne
01
3 EL Nussbutter

Salz, Pfeffer

25 g Parmesan
Pfeffer
Ol

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 100 Grad Ober/-und Unterhitze vorheizen.

Speck jeweils iiberlappend auf der Arbeitsfliche auslegen und mit abgezupften Thymian be-
streuen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Speckscheiben fest einrollen. In einer heiflen
Pfanne im Ol rundherum braun anbraten.

Auf dem Gitter im Ofen bis zur Kerntemperatur von 54-55 Grad garen. Schrig anschneiden und
Schnittfliche mit Salz bestreuen.

Fiir die Wildsauce:

Schalotte abziehen und klein wiirfeln. In einer Pfanne Butter schmelzen und mit dem Honig
karamellisieren lassen. Schalottenwiirfel und Thymian dazu geben und glasig diinsten.

Mit dem Gin abléschen und etwas einkochen lassen. Wildfond, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren dazu geben und offen bis zu einem Drittel einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Sauce mit kalter Butter andicken.

Fiir die Petersilien-Zabaione:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Weilwein piirieren. Durch ein Sieb in
eine Metallschiissel geben. Eier trennen.

Zucker und 2 Eigelbe dazu geben. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und zum Kochen bringen.
Die Schiissel auf den Topf setzen und den Inhalt iiber dem heiflen Wasserbad mit dem Schnee-
besen zu einer schaumigen Masse aufschlagen.

Fiir die Nussbutter:

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen lassen und solange im Topf lassen, bis diese
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leicht gebriunt ist. Ein kleines Sieb mit Kiichenkrepp auslegen und die Butter dadurch in eine
Tasse filtern.

Fiir das Spitzkohl-Grostl:

Trauben im kochendem gesalzenen Wasser kurz blanchieren und ins Wasserbad geben. Haut
abziehen. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln.

Spitzkohl in diinne Streifen schneiden. Tiroler Speck in diinne Streifen schneiden. In einer Pfanne
die Speckstreifen mit wenig Ol kross anbraten. Auf ein Kiichentuch legen.

Die gewiirfelte Zwiebel mit etwas Ol in die Pfanne geben, glasig anbraten und geschnittenen
Spitzkohl dazu geben, kurz mitbraten und mit dem Wein abléschen. Einkochen lassen. Danach
den krossen Speck und die halbierten Trauben dazu geben und unterriihren. Mit Pfeffer, Salz,
Muskat und Zucker abschmecken. Nussbutter unterriihren.

Fiir die Steinpilze:

Steinpilze putzen. Kleinere Steinpilze halbieren, grofie Steinpilze in dickere Scheiben schneiden.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Pilze kross darin anbraten, herausnehmen und auf ein
Kiichentuch legen. Salzen und pfeffern.

Fiir die Parmesan-Polenta:

Parmesan reiben. Gefliigelfond in einem Topf aufkochen. Polentagrie unter sténdigem Riihren
einlaufen lassen. Topf von der Hitze nehmen und 2 Minuten mit Deckel quellen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Parmesan und Nussbutter unterheben.

Fiir die Garnitur:

Ol in der Fritteuse auf 190 Grad erhitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter ab-
zupfen. 8 Blétter Petersilie im Ol frittieren und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 22. November 2019



Fasanen-Brust mit Apfel-Calvados-SoBle, Maronen, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir die Fasanenbrust:

2 Fasanenbriiste 4 Scheiben Speck Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Apfel-Calvados-Sauce:

1 Apfel 1 Zwiebel 200 ml Sahne
300 ml Wildfond 50 ml Sojasauce 2 cl Calvados
Zimt Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:

100 g Maisgries 200 ml Gemiisefond 200 ml Milch
1 EL Butter 1 Muskatnuss Zimt, Salz, Pfeffer
Fiir die Maronen:

200 g vorgeg. Maronen 100 ml Sahne 2 TL Zucker

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Fasanenbrust:

Den Ofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Die Fasanenbrust auslosen und parieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Speck umwickeln.
In Butterschmalz von beiden Seiten je 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Danach im
Ofen warmstellen. Die Pfanne fiir die Sauce bereitstellen.

Fiir die Apfel-Calvados-Sauce:

Die Zwiebel abziehen. Den Apfel schilen, entkernen und in Streifen schneiden. Im Bratfett der
Fasanenbrust anschwitzen, mit Wildfond abléschen. Die Apfelspalten aus der Pfanne nehmen.
Den Wildfond mit Sojasauce und Sahne auffiillen und einkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zimt wiirzen und den Calvados zugeben. Mit den Apfeln zusammen servieren.

Fiir die Polenta:

Fond und Milch aufkochen, mit Salz, Muskat, Pfeffer und Zimt wiirzen, den Gries einstreuen und
bei méfiger Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Umriihren, Butter zugeben und noch einmal
verriithren.

Fiir die Maronen:

Zucker in die Pfanne geben, Butter hinzufiigen und die Maronen darin karamellisieren. Mit
Sahne abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ute Dreissigacker am 10. Dezember 2019



Fasanen-Brust, Quittenkompott, Wirsing, Wurzel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Fasanenbrust:

3 Fasanenbriiste, a 160 g 300 ml Vollmilch 1 Zweig Thymian

3 Wacholderbeeren 1 frisches Lorbeerblatt 2 g Sojalecithin

2 Pimentkorner 1 EL Korianderkorner 1 EL weile Pfefferkorner
3 EL gelbe Senfkorner 3 TL Meersalz 2 EL eciskalte Butter
Fiir das Petersilienwurzelpiiree:

600 g Petersilienwurzeln 80 ml Milch 2 EL Créme Double
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Quittenkompott:

250 g Quitten 1 Schalotte 1 Zitrone

2 g Ingwer 3 Vanilleschote 80 ml Weilwein

80 ml Apfelsaft 40 g brauner Rohrzucker 1 EL Traubenkerndl
Fiir den Wirsing:

1 Wirsing 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Fasanenbrust: Die Fasanenbriiste mindestens 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem
Kiihlschrank nehmen. Die Fasanenbriiste waschen und trocken tupfen.

Fiir die Gewiirzmilch Lorbeer, Thymian, Pimentkérner, Korianderkorner, weifle Pfefferkorner,
Senfkorner, Meersalz und Wacholderbeeren in die Milch geben und auf 63 °C in einem Topf
erwirmen. Anschliefend Fleisch und Gewiirzmilch in einen Vakuumbeutel geben und vakuumie-
ren. Fiir 20-25 Minuten bei 63°C in einem Sous-vide-Becken garen.

Die gegarten Fasanenbriiste danach aus der Gewiirzmilch nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und in Tranchen schneiden.

Die Gewiirzmilch passieren und in einer Kasserolle aufkochen. Mit eiskalten Butterflocken und
2 Gramm Sojalecithin mit einem Piirierstab aufmixen.

Fiir das Petersilienwurzelpiiree: Die Petersilienwurzeln schélen und in kochendem Wasser garen.
Milch in einem Topf erwdrmen. Anschlieend die Petersilienwurzeln mit der warmen Milch und
der Créme Double in einem Hochleistungsmixer zu einem feinen Piiree verarbeiten. Das Piiree
durch ein Haarsieb streichen und anschlieBend mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss ab-
schmecken.

Fiir das Quittenkompott: Quitten schilen, das Kerngehduse entfernen, in Stiicke schneiden.
Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotte anschlieend in Traubenkerndl farb-
los in einer Pfanne anschwitzen und mit Zucker karamellisieren. Mit Weiflwein und Apfelsaft
abloschen, etwas reduzieren lassen.

Vanilleschoten ldngs halbieren und das Mark einer halben Schote herauskratzen. Eine halbe Zi-
trone auspressen und abreiben. Ingwer schilen, reiben und mit Vanillemark, Zitronensaft und
-abrieb in die Pfanne dazugeben. Quitten dazugeben, abgedeckt weich kocheln.

Fiir den Wirsing: Den Wirsing in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren.

In einer Pfanne die Butter auslassen und den Wirsing darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Petersilienwurzelpiiree auf dem Teller glattstreichen. Mit einer dicken Tranche Fasanenbrust
belegen. An den Réndern zwei Kleckse Quittenkompott anrichten und Wirsing dazulegen. Mit
dem Schaum der Gewiirzmilch betrdufeln und zusammen servieren.

Moritz Laux am 20. November 2018



Gams-Ricken mit Wild-SoBe, Semmel-Knddel und Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch in Sauce:

1 junger Gamsriicken 1 Sellerieknolle 2 Karotten

1 kleine Knolle Ingwer 1 Zitrone 125 ml brauner Wildfond
125 ml Rinderfond 125 ml kréftiger Rotwein 25 ml Sojasauce

5 Wacholderbeeren 1 Zimtstange 2 Kardamom

1 Rippe Kochschokolade 2 EL Preiselbeermarmelade 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Semmelknédel:

200 g frisches Knédelbrot 1 Zwiebel 10 g Mehl

1 Ei 200 ml Milch 20 g Butter

% Bund Petersilie 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 2 EL Butter 1 Muskatnuss

Fiir das Fleisch in Sauce:

Den Géamsenriicken scharf waschen, trockentupfen und gegebenenfalls Fasern wegschneiden. In
Pfanne mit etwas Butterschmalz scharf von allen Seiten anbraten. Herd ausschalten und Fleisch
noch etwas ruhen lassen und salzen.

Sellerie und Karotten schiilen und in Stiicke schneiden. In der Pfanne mit dem Bratensatz an-
braten und mit Rinderfond und Rotwein abloschen. Mit Sojasauce wiirzen.

Wacholderbeeren, Zimtstange, Kardamom und etwas Ingwer dazu geben und kocheln lassen.
Mit Wildfond, etwas Zitronenabrieb und Kochschokolade abschmecken. Sauce durch ein Sieb
passieren. Mit Preiselbeermarmelade, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Semmelkndédel:

Zwiebel abziehen und fein hacken. In Pfanne mit etwas Butter anrésten. Knédelbrot zerkleinern
und in Schiissel geben. Milch aufkochen lassen und iiber das Brot geben. Kurz quellen lassen.
Fier, Butter und etwas Mehl hinzu fiigen und vermengen. Mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein hacken. Unter Knédelmasse heben.
Knodel formen und in gesalzenem Wasser garen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und Enden abschneiden. In gesalzenem Wasser ca. fiinf Minuten kochen. Ab-
giefen und abtropfen lassen. Butter in Pfanne aufschdumen und Rosenkohl darin andiinsten.
Mit Muskatnuss und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heimo Agritzer am 04. Februar 2019



Gefiillte Fasanen-Brust mit Weiwein-Sofe, Apfel-Kompott

Fiir zwei Personen

Fiir die Fasanenbrust:

2 Fasanenbriiste a 200 g 4 Scheiben Bacon 1 EL Weintraubenkernol
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Apfel-Kompott:

3 Topinamburknollen 2 Apfel (Cox Orange) 1 Schalotte

2 Zweige Estragon 50 ml Apfelsaft 25 g Butter
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Weillweinsauce:

50 ml Weilwein 250 ml Hithnerfond 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 EL Butter
1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 grofle festk. Kartoffeln Sonnenblumenol Butter, Salz

Fiir die Fasanenbrust:

Die Fasanenbriiste waschen, trocken tupfen und quer einschneiden. Mit dem Bacon fiillen.
Gefiillte Fasanenbrust in einer Pfanne mit Weintraubenkernol und Butter 3-4 Minuten auf jeder
Seite bei mittlere Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vom Herd nehmen und das Fleisch 5 Minuten ruhen lassen, bevor es in Tranchen geschnitten
wird.

Fiir das Apfel-Topinambur-Kompott:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Apfel waschen, vierteln und entkernen. In 1 cm dicke Scheiben schneiden. Topinambur sché-
len und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und wiirfeln.

Eine Schiissel mit Ol einpinseln und die Apfelscheiben, Topinamburwiirfel und Schalottenwiirfel
hineingeben.

Den Estragon fein schneiden und mit dem Apfelsaft dazugeben. Butter hinzufiigen und vermen-
gen. Zum Schluss salzen und pfeffern.

Die Schiissel mit Backpapier zudecken. Im Ofen 20 Minuten backen.

Fiir die Weillweinsauce:

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen, fein schneiden und in Ol glasig diinsten. WeiBwein da-
zugeben und reduzieren. Hiihnerfond hinzufiigen und weiter einkochen lassen. Mit der Butter
montieren.

Zitrone auspressen und die Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Ol und Butter braten. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Merete Kristiansen am 18. Februar 2019
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Gefiillte Wachtel mit Granatapfel-SoBe und SiiBkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachteln:

2 Wachteln a 160 g 50 g Spinat 1 rote Chili

1 Knoblauchzehe 200 ml Milch 50 ml Gemiisefond
20 ml Balsamico 2 EL Tomatenmark 50 g Zitronengraspulver
1 TL Kurkuma 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Koriander
1 Zweig Basilikum 1 Zweig Minze 1 Zweige Thymian
neutrales Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir die Granatapfel-Sauce:

3 Granatapfel 2 EL Granatapfelsirup 1 Orange

1 rote Chili 100 g Walniisse 1 TL Mehl

1 EL Zucker 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Koriander
1 Zweig Basilikum 1 Zweig Minze 1 Zweige Thymian
1 EL neutrales Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffeln:

200 g SiiBkartoffeln 1 Mangold 1 Karotte

1 rote Chili 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
25 g Rosinen 1 EL neutrales Pflanzenol Salz

Pfeffer

Fiir die Wachteln:

Die Wachtel waschen und trockentupfen. Basilikum, Petersilie, Koriander und Minze abbrausen,
trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Chilischote ldngs halbieren, die Kerne herauskratzen
und fein hacken. Die Krauter, Chili und den Spinat in einer Pfanne mit Ol diinsten und in die
Bauchhéhlen fiillen. Die Offnungen mit kleinen Holzchen zustecken. Ol in der Pfanne erhitzen
und die Wachteln darin von allen Seiten etwa 10 Minuten goldbraun braten. Balsamico, Kurku-
ma, Zitronengraspulver und Fond hinzugeben und zugedeckt 15 Minuten schmoren lassen.

Fiir die Granatapfel-Sauce:

Den Granatapfel halbieren und aus einer Hélfte die Kerne herauslosen, Kerne aufbewahren.
Granatapfel und Orange halbieren und auspressen. Zucker in einem kleinen Topf hellbraun ka-
ramellisieren. Orangen- und Granatapfelsaft angiefen und 4 Minuten einkochen, bis ein cremiges
Karamell bildet. Mehl und 2 EL kaltes Wasser glattriihren, in die kochende Sauce einriihren und
damit leicht binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chilischote ldngs aufschneiden, von Kernen
befreien, klein schneiden und mit in die Sauce mischen. Basilikum, Petersilie, Koriander und
Minze abbrausen, trockenwedeln, Bléitter abzupfen und zu der Sauce geben.

Fiir die SiiBkartoffeln:

Die Siiflkartoffel schilen und in etwa 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. Chilischote ldngs halbieren,
die Kerne herauskratzen und fein hacken. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Karotten schilen, von den Enden befreien und grob hacken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffel- und Karottenwiirfel bei starker Hitze 5 Minuten anbraten. Hitze reduzieren, Schalotte,
Knoblauch und Chili dazugeben und ca. 12 Minuten braten. Siiflkartoffeln vom Herd nehmen.
Mangoldblatter kurz unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce erwidrmen und
die Granatapfelkerne mit den Rosinen dazugeben. Die gefiillte Wachtel mit Granatapfel-Sauce
und StiBkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Samuel Mottaki am 02. Mirz 2017
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Gefiillte Wachtel, Portwein-SoBe, Speck-Aprikosen, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtel:
2 hohl ausgeloste Wachteln 100 g Semmelwiirfel 200 g Babyspinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Eier

200 ml Milch 300 ml neutrales Ol 3 EL Waldhonig

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Knolle Sellerie 1 Karotte 1 Stange Lauch

100 ml Sahne 100 ml Kalbsfond 100 ml roter Portwein
Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir die Speck-Aprikosen:

6 Sch. gerducherter Speck 6 getrock. Aprikosen Ol

Fiir die Pilze:

150 g Kréiuterseitlinge 100 g Butter 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir die Wachtel:

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

3 Eier in Milch aufschlagen und gut verriihren. Spinat waschen, trockenschleudern und zu einem
Drittel klein schneiden. Restlichen Spinat mit einem Stabmixer fein piirieren und zusammen mit
dem geschnittenen Spinat zu dem Milch-Eier-Gemisch geben. Muskatnuss reiben. Spinat-Masse
mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, sehr klein
schneiden und mit dem Honig ebenfalls dazu geben. Laugenwiirfel hinzufiigen und zu einer rela-
tiv homogenen Masse verkneten. Die Masse nun in die Wachtel fiillen und diese mit Bindfaden
oder mit Hilfe von etwas Alufolie verschliefen. Diese dann 8 Minuten in den Ofen geben. Wachtel
herausholen, mit Honig glasieren, salzen und weitere 4 Minuten im Ofen garen. Ol erhitzen und
Wachtel aus dem Ofen nehmen und mit heiflem Ol iibergieBen, sodass die Wachtel eine knusprige
Haut bekommt.

Fiir die Sauce:

Lauch putzen. Sellerie und Karotte schéilen und von Enden befreien.

Karkassen der Wachteln in einer Pfanne scharf anbraten, bis diese braundunkelbraun sind. Kar-
kassen im Fond zusammen mit dem Wurzelgemiise reduzieren. Parallel den Portwein reduzieren.
Fond durch ein Sieb abseihen und zum reduzierten Portwein geben. Sahne hinzufiigen, abschme-
cken und bei Bedarf mit etwas Speisestéirke andicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Speck-Aprikosen:

Aprikosen in Speck einwickeln und je nach Geschmack entweder in einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten oder zusammen mit der Wachtel im Ofen backen.

Fiir die Pilze:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Pilze putzen und mit einem Rosmarin-Zweig in Butter
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Becker am 27. November 2019
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Gerducherte, vakuum-gegarte Taubenbrust, Reiberdatschi

Fiir zwei Personen

Fiir die Taubenbrust:

4 ausgel. Taubenbriiste

1 EL Génseschmalz

Fiir den Lack:

1 EL Sojasauce

30 ml Entenfond

1 Prise Ras-al-Hanout
Fiir die Reiberdatschi:
200 g festk. Kartoffeln

1 EL doppelgriffiges Mehl
Salz

Fiir die Babykarotten:

4 Babykarotten

1 Vanilleschote

Fiir den Wirsing:

500 g Wirsing

50 ml Sahne

1 Zitrone

1 Prise gemahlener Kiimmel
Fiir die Orangenreduktion:
Tauben-Karkassen

125 ml Madeira

1 Schalotte

4 Zweige Thymian

1 Sternanis

1 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

1 EL Schmand

1/2 Bund Petersilie

2 TL Koriandersaat
Salz

1 EL Ahornsirup
1 Tropfen Fliissigrauch
1 Prise gemahlener Koriander

25 g saure Sahne
2 EL Géanseschmalz
Pfeffer

20 ml Orangensaft
20 g Butter

1 grofle Zwiebel

1 EL Créeme-double
1 Orange

1 Muskatnuss

100 ml Entenfond
75 ml Portwein

% Knoblauchzehe

1 Nelke

3 kalte Butterwiirfel

5 Blatter Mini-Blutampfer

1 Prise Ras-al-Hanout
Pfeffer

1 TL Senf
1 TL Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

1 Ei, davon das Eigelb
1 Muskatnuss

1 TL brauner Zucker

200 ml Hiihnerfond
50 g Butter

marokkan. Salzzitronen
Chili, Salz, Pfeffer

50 ml Wildfond

20 ml Orangensaft

4 Lorbeerblatt

1 Pimentkorn

1 EL Kartoffelstiarke

1 Rote Bete Sprossen

Fiir die Taubenbrust:

Die Taubenbriiste waschen, trockentupfen und ggf. zuputzen. Mit Salz, Pfeffer und Ras-al Ha-
nout wiirzen und im Vakuumbeutel platzieren.

Koriandersaat in der Raucherpfeife entfachen und den Rauch in den Vakuumbeutel lenken. Vor-
sichtig vakuumieren.

Taubenbriiste fiir ca. 20 Minuten im Sous vide-Becken auf exakt 60 Grad garen. Génseschmalz
in Pfanne erhitzen und Taubenbriiste auf der Hautseite scharf anbraten. AnschlieSend mit Lack
bepinseln.

Fiir den Lack:

Sojasauce, Ahornsirup, Senf, Fond, Fliissigrauch, Essig und Koriander aufkochen. Langsam re-
duzieren, sodass ein Sirup entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fertigen Lack auf die
Taubenbriiste pinseln.

Fiir die Reiberdatschi:

Kartoffeln schélen, waschen und mit einer Reibe in feine Streifen raspeln. Anschlieend gut
ausdriicken. Ei trennen und Eigelb unter Kartoffeln mischen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wiirzen, saure Sahne und Mehl unterheben.
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Grofiziigig Génseschmalz in Pfanne erhitzen und Kartoffelmasse in einem Metallring in der Pfan-
ne platzieren. Wenn die Unterseite goldbraun angebraten ist, Reiberdatschi wenden und ebenfalls
goldbraun anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Babykarotten:

Karotten schélen und mit 100 ml Wasser, Orangensaft, Zucker, Butter und einer Messerspitze
Vanillemark in einen Topf geben. Ein Pergamentpapier rund in der Groéfle des Topfes ausschnei-
den und in die Mitte ein Loch schneiden. Auf die Fliissigkeit legen und Karotten im Sud bei
kleiner Hitze 30 Minuten glasieren.

Fiir den Wirsing:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in etwas Butter anschwitzen. Wirsing waschen. putzen und in
feine Streifen schneiden. Zu Zwiebeln geben und sanft anbraten. Etwas Salzlake der Salzzitronen
hinzufiigen und mit Hithnerfond aufgiefen.

Nach ca. 25 Minuten mit Zitronenabrieb, fein gewiirfelter Schale der Salzzitronen, Orangena-
brieb, Chili, Salz, Muskat und Kiimmel abschmecken. Mit Sahne und Creme Double verfeinern.
Fiir die Orangenreduktion:

Kréauter abbrausen und trockenwedeln. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. In
etwas Olivendl anschwitzen und Karkassen, Aromaten und Gewiirze dazu geben. Mit Madeira
und Portwein abléschen und aufkochen lassen. Entenfond und Wildfond sowie Orangensaft dazu
geben und auf ein Drittel der Fliissigkeit einreduzieren. Sauce durch ein feines Sieb passieren
und mit kalten Butterwiirfeln montieren. Vor dem Servieren mit Salz abschmecken. Sollte die
Reduktion etwas zu fliissig sein, dann mit etwas Kartoffelstéirke abbinden.

Fiir die Garnitur:

Kréuter abbrausen und trockenwedeln. Gericht mit Schmand und Krautern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yassin M‘Harzi am 17. Dezember 2018
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Hasen-Riicken in Preiselbeer-Rotwein-SoBe, Mais-Pldtzchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 ausgel. Hasenriicken 1 Knollensellerie 2 Karotten

1 Stange Lauch 25 g Raucherspeck 200 ml Gemiisefond
150 ml Rotwein 1 TL Essig 4 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt 1 Msp. gem. Koriander 1 EL Preiselbeeren

1 EL Mehl 1 EL Butter 4 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Maispliitzchen:

250 g Mais 100 g Mehl 3 Eier

1 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Pfefferbirnen:

2 reife Birnen 1 EL brauner Rohrzucker 1 EL Apfelessig

125 ml Cream Sherry 1 TL grob gem. Pfeffer

Fiir das Fleisch in Sauce:

Fiir die Sauce den Sellerie, die Karotten und den Lauch putzen, schilen und klein schneiden.
Speck fein wiirfeln. Knochen mit Gemiise und Speckwiirfeln hellbraun anrésten, mit Fond ablo-
schen und auf die Halfte einkochen lassen.

Essig, Wacholderbeeren, Koriander, Lorbeerblatt und Preiselbeeren in die Sauce geben. 5 Mi-
nuten kécheln lassen und durch ein Sieb passieren. Rotwein iiber Knochen im Sieb in die Sauce
gieBen. Rotweinsauce aufkochen und etwas einkochen lassen. Mit Mehl und etwas Butter binden
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch Hasenriickenstringe waschen und trockentupfen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen
und rundherum im Butterschmalz ca. 8 Minuten. Die Sauce in Topf geben und aufkochen. Ha-
senriicken in die Sauce legen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. In aufgeschnittenen Tranchen
servieren.

Fiir die Maisplitzchen:

Mais, Mehl und Eier in der Moulinette 30 Sekunden mixen, sodass noch Maisstiickchen verblei-
ben. Die Masse in eine Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, kleine Portionen von dem Teig in die Pfanne geben
und andriicken. Plédtzchen von beiden Seiten braun anbraten und im Ofen warm stellen.

Fiir die Pfefferbirnen:

Birnen schilen, entkernen und in groflere Wiirfel schneiden. Wiirfel in Butter anbraten. Zucker
dazugeben und alles karamellisieren lassen. Essig, Sherry und grob gemahlenen Pfeffer dazuge-
ben. Solange einkochen lassen, bis die Birnen mit Sirup iiberzogen sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrich Niebuhr am 17. Dezember 2018
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Hirsch-Burger mit Ziegenkdse und Cranberry-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Kurkuma-Brotchen:

150 g Mehl 1 Packung Trockenhefe 1 Ei

1 EL Kiirbiskern 1 TL Kurkuma 3 TL Salz

Fiir das Wildfleischpatty:

400 g Hirschgulasch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Ei (Eigelb) 4 EL Semmelbrosel 2 Zweige Thymian
Butter 3 EL Sonnenblumensl 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Cranberry-Chutney:

100 g Cranberries 1 rote Zwiebel 2 rote Chilischoten
3 EL Honig 200 ml Rotwein 01

1 TL Zimt Salz Pfeffer

Fiir die Portobello-Sticks:

400 Portobello Pilze 50 g Paniermehl 3 Eier

100 g Parmesan Sonnenblumendol Salz, Pfeffer

Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

200 g Ziegenkéaserolle 20 g Rucola

Fiir das Kurkuma-Brétchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Kurkuma, Trockenhefe und Salz vermischen. Ei und 100 ml lauwarmes Wasser dazugeben
und zu einem glatten Teig kneten.

Teig zum Brétchen formen, mit Kiirbiskernen bestreuen und im Ofen ca. 15 Minuten goldbraun
backen.

Fiir das Wildfleischpatty:

Hirsch durch den Fleischwolf lassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zwie-
bel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter anschwitzen. Ei trennen. Hackfleisch,
Eigelb, Zwiebel, Knoblauch, Muskatnussabrieb, Thymian, Salz und Pfeffer vermischen und zu
Laibchen formen. Mit Semmelbroseln bestreuen.

In etwas Butter und Ol goldbraun braten.

Fiir das Cranberry-Chutney:

Zwiebel abzichen, kleinhacken und mit dem Ol in eine Pfanne geben und glasig anrésten. Cran-
berries dazu geben, unterriihren, kurz mitbraten und mit Honig karamellisieren. Mit Rotwein
abloschen, Hitze reduzieren und ein reduzieren lassen. Chili kleinschneiden. Chili, Zimt, Salz und
Pfeffer hineingeben, piirieren und nochmal ziehen lassen.

Fiir die Portobello-Sticks:

Fritteuse mit Ol befiillen und erhitzen. Pilze putzen und trocken topfen. In die gewiinschte Pom-
mes Form schneiden. Parmesan reiben. Eier in einer Schiissel aufschlagen, mit Salz und Pfeffer
gut verquirlen und Parmesan dazugeben.

Pilze zuerst in Paniermehl wenden, dann durch die Ei-ParmesanMischung ziehen, dann in die
Fritteuse geben und frittieren.

Fiir den Avocado-Dip:

Avocado halbieren, Fruchtfleisch auf einen Teller geben und mit einer Gabel zerdriicken. Zitrone
auspressen und den Saft mit Salz, Pfeffer und der Avocado vermischen.

Fiir die Garnitur:
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Rucola waschen und trockenschleudern. Ziegenrolle halbieren, mit Chutney bestreichen und kurz
im Ofen bei 180 Grad ,angrillen” lassen. Kurkuma-Brétchen aufschneiden, auf dem Boden das
Chutney verteilen, Rucola drauf legen, danach das Fleisch-Patty draufsetzen und die Ziegenrolle
auf das Patty. Andere Hélfte des Brotchens draufgeben und die Sticks anbei legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Herrmann am 09. September 2019
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Hirsch-Filet mit Wild-SoBe, Berberitzen, GrieB-KloBchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschfilet:

1 Hirschfilet a 250 g
Salz

Fiir das Quittenpiiree:
2 Quitten

1 EL Honig

Salz

Fiir die Mohn-Grief3kl6f3chen:

250 ml Milch

1 Ei

1 TL Salz

Fiir den Rosenkohlsalat:
5 Rosenkohlk&pfe

Salz

Fiir die Sauce:

1 EL Berberitzen

300 ml Wildfond

10 ml alten, dunklen Balsamico

1 EL Zucker

2 EL Olivenol
Pfeffer

1 kleines Stiick Ingwer
80 g Butter
Cayennepfeffer

80 g Weichweizengrief3
1 EL Mohn

50 ml Quittenessig
Pfeffer

1 Schalotte

100 ml Creme de Cassis
1 Zweig Thymian

Salz

Meersalz

200 ml klaren Apfelsaft
50 g Zucker

80 g kalte Butter
1 Muskatnuss

200 ml Olivenol

2 EL Butter

20 ml Portwein

1 EL Speisestéirke 50 g Butter
Pfeffer

Fiir den Buchweizen:
1 EL Buchweizen
Fiir die Garnitur:
Blutampfer

Fiir das Hirschfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und das Fleisch
darin bei mittlerer bis starker Hitze rundherum scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf ein Backblech legen. Das Filet im heiflen Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 57 Grad
fertig garen. Anschliefend herausnehmen und noch mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Quittenpiiree:

Quitten schélen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Ingwer schilen und in feine Wiir-
felchen schneiden. Beides in etwas Butter andiinsten. Zucker und Honig dazugeben. Apfelsaft
eingieflen und kochen bis die Quitten weich sind.

Butter dazugeben, alles mit dem Mixstab piirieren und mit Salz und Cayennepfeffer abschme-
cken.

Fiir die Mohn-Grief3kl683chen:

Milch mit Salz und etwas Muskatnussabrieb aufkochen, den Grie zugeben und kurz aufwallen
lassen. Butter, Fi und Mohn einriihren. Die Mischung kurz abkiihlen lassen und anschlielend
zu kleinen Kl68en formen. In einem gréfleren Topf Salzwasser zum Kochen bringen, die Klo8e
hineingeben, einmal aufwallen lassen, dann bei geringer Temperatur etwa 20 Minuten gar sieden.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Fiir den Rosenkohlsalat:

Die einzelnen Blitter der Rosenkohlkdpfe voneinander trennen und in Salzwasser blanchieren.
Quittenessig, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen und die Rosenkohlblétter damit marinieren.
Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, in kleine Wiirfelchen schneiden und in der Butter anbraten. Wildfond, Cre-
me de Cassis, Portwein, Balsamico, Thymian und Zucker dazugeben und einreduzieren.
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Einreduzierte Sauce durch ein Sieb passieren und anschlieBend zuriick in den Topf geben. Mit
Speisestéiirke abbinden und Butter aufmontieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Berberitzen dazugeben.

Fiir den Buchweizen:

Buchweizen in der Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Garnitur:

Blutampfer auf dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Liihrs am 18. November 2019
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Hirsch-Filet, Amaranth-Walnuss-Topping, Pfifferlinge

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschfilet:

1 Hirschfilet 300 g Ingwerknolle, ca. 2 cm 1 Vanilleschote

2 Zweige Rosmarin 1 EL Wacholderbeeren Murray River Salz
2 EL Rapsol 3 EL Butter Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 EL Preiselbeergelee 1 EL dunkler Balsamicoessig 1 EL Sojasauce

60 ml trockener Rotwein 40 ml Portwein 120 ml Wildfond

1 TL Piment-d‘Espelette 40 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Creme:

1 kleine Knollensellerie 1 Apfel (Granny Smith) 100 g Butter

50 ml Sahne 30 ml Weilwein Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Pfifferlinge:

300 g frische Pfifferlinge 6 Stangel glatte Petersilie 3 EL Butter

1 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

6 EL gepuffter Bio-Amaranth 1 EL Panko 50 g Walnusskerne
2 Sténgel glatte Petersilie 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Hirschfilet:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln. Ingwer schélen
und fein hacken. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das
Fleisch waschen, trocken tupfen und parieren. Eine Pfanne mit 2 EL Rapsol erhitzen und das
Fleisch darin unter Wenden kriftig anbraten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf dem Gitterrost im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen lassen. Anschliefflend heraus-
nehmen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen. Dann Butter in derselben Pfanne wie vorhin
schmelzen, Rosmarin, Wacholder, Vanillemark und Ingwer zugeben. Das Fleisch in die Pfanne
geben und kurz darin schwenken. Bratensatz fiir die Rotweinsauce aufbewahren.

Fiir die Sauce:

Den Bratensatz in der Pfanne von dem Fleisch mit Rot- und Portwein abléschen und auf die
Halfte einkochen lassen. Mit Wildfond auffiillen und das Preiselbeergelee einriihren. Fiir weite-
re 10-15 Minuten einkochen lassen und mit Sojasauce und Balsamico abschmecken. Die Sauce
durch ein feines Sieb in eine Stielkasserolle abpassieren, erneut aufkochen und stiickchenweise
mit eiskalter Butter abbinden. Mit einer Messerspitze Piment d’Espelette leicht pikant wiirzen.
Fiir die Creme:

Den Knollensellerie schilen und in grobe Wiirfel schneiden. In einem Topf 75 g Butter zum
Schaumen bringen, den Sellerie hinzufiigen und mit geschlossenem Deckel bei niedriger Hitze im
eigenen Saft garen lassen und mit einem Schuss Weilwein abloschen. Leicht salzen. Den Apfel
schélen, halbieren, vom Kerngehduse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Nach 15 Mi-
nuten 50 g fein gewiirfelten Granny-Smith Apfel hinzufiigen und fiir weitere 5 Minuten garen.
Anschlieend im Hochleistungsmixer fein piirieren und zur Bindung die restlichen 25 g kalte But-
ter, sowie 50 ml Sahne untermixen. Die Creme durch ein feines Sieb streichen und zum Schluss
mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen, waschen und in 1 EL Olivendl in einer Pfanne scharf anbraten. Die Peter-
silie waschen, trockenwedeln, Bldttchen abzupfen und fein hacken. Wenn die Pfifferlinge Farbe
angenommen haben, Butter und die gehackte Petersilie hinzufiigen. Herdplatte ausschalten und
die Pilze in der schiumenden Butter aromatisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Fiir das Topping:

Die Walniisse hacken und zusammen mit dem Amaranth und dem Pankomehl in einer beschich-
teten Pfanne ohne Fett anrosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier entfetten.
Die Petersilie waschen, trockenwedeln, die Blitter abzupfen und fein hacken. Mit der Amaranth-
Walnuss-Panko-Mischung vermengen und in einer flachen ofenfesten Form ausbreiten. Im vor-
geheizten Ofen warmhalten.

Anrichten:

Zum Anrichten die Selleriecreme zur Hélfte in einen Spritzbeutel fiillen. Von der anderen Hélfte
mit einem Pinsel einen Essloffel mittig iber den Teller verstreichen. Kleine Medaillons aus dem
Hirschfilet ausschneiden, mit der Rotweinsauce auf der Bratseite lackieren, in die Topping- Mi-
schung tunken und auf dem Streifen aufsetzen. Mit Murray River Fingersalz leicht bestreuen.
Die Pfifferlinge locker auf dem Streifen verteilen. Die Sauce dezent um das Hirschfilet angieflen
und passend um den Streifen leichte Tupfer der Selleriecreme drapieren.

Hirschfilet mit Amaranth-Walnuss-Topping, Pfifferlingen, Selleriecreme und Rotweinsauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Moritz Laux am 01. November 2017
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Hirsch-Filet, Rote-Bete-Ricotta-Knddel, Wacholder-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschfilet:

2 Hirschriicken a 150 g 50 g Parmesan 50 g Paniermehl
100 g Butter 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
2 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Knédel:
100 g gegarte Rote Bete 300 ml Rote Bete Saft 250 g Ricotta

60 g Parmesan 1 Ei 100 g doppelgr. Mehl
25 g Weizengrief3 mildes Chilisalz

Fiir den Wacholderschaum:

50 ml Traubenkernol 100 ml Wildfond 100 ml Sahne

1 EL Wacholderbeeren Salz

Fiir das Hirschfilet:

Den Ofen auf 100 Grad Grillfunktion vorheizen.

Die Hirschriicken salzen und von beiden Seiten mit den Krauterzweigen in einer heiflen Pfanne
anbraten. Auf jedes Filet ein nussgrofies Stiick Butter setzen. 2 Minuten bei geschlossenem De-
ckel braten.

Aus der restlichen Butter, Paniermehl und geriebenem Parmesan eine Paste kneten und iiber
die Hirschfilets legen.

Im Ofen unter dem Grill die Kruste braunen lassen.

Fiir die Knédel:

Rote Bete klein schneiden und mit dem Ei fein piirieren. Parmesan reiben.

Den Ricotta, Parmesan, Rote Bete Piiree, Mehl und Grie3 mischen, 10 Minuten ziehen lassen
und mit Chilisalz wiirzen.

1 3 1 Wasser salzen und zum Sieden bringen. Aus der Masse 12 kleine Knddel formen und knapp
unter dem Siedepunkt 15 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Wacholderschaum:

Alle Zutaten aufkochen und 15 Minuten ziehen lassen. Mit Salz abschmecken. Anschlieflend pas-
sieren, in den Sahnesiphon fiillen aufschdumen. Gut schiitteln und auf den gewdrmten Teller
geben.

Hirschfilet mit Rote-Bete-Ricotta-Knodeln und Wacholderschaum auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Sabine Schmelzer am 01. Marz 2018
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Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschfilet:
50 Butter

Fiir die Schupfnudeln:
1 Ei

Fiir den Rahmwirsing:
1 Schalotte

1 EL Traubenkernol
Fiir die Rotweinsauce:
1 Zwiebel

400 ml Wildfond

2 Hirschfilets, a 150 g

2 Wacholderbeeren

500 g festk. Kartoffeln

40 g Butter

1 Wirsing

150 g Creme-fraiche

Salz, Pfeffer

1 Knollensellerie

200 ml trockener Rotwein

Hirsch-Filet, Rotwein-SoBe, Rahm-Wirsing, Schupfnudeln

1 Orange

Ol, Salz, Pfeffer
200 g Mehl
Muskatnuss , Salz
70 g Speck

1 EL korniger Senf

1 Karotte
100 ml Portwein
2 Lorbeerblatter

4 Bund Thymian
1 EL Tomatenmark
1 EL Butter

2 EL Mehl
1 EL Olivensl

2 Wacholderbeeren
4 EL Johannisbeergelee
Salz, Pfeffer

Fiir das Hirschfilet:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Hirschfilets salzen und pfeffern. Eine Pfanne mit
wenig Ol erhitzen und die Filets von beiden Seite anbraten. AnschlieBend fiir ca. 15 Minuten in
den Ofen geben. Kurz vor dem Servieren, Butter in einer Pfanne schmelzen. Orange waschen
und Zesten von der Schale abziehen. Orangenzesten und Wacholderbeeren mit in die Pfanne
geben und das Hirschfilet in der Butter wenden.

Fiir die Schupfnudeln:

Die Kartoffeln schilen und in kleine Stiicke schneiden. In kochendendes Salzwasser geben und
bissfest garen. Abschrecken, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Mehl,
Ei, einer Prise Salz und geriebener Muskatnuss vermischen und mit den Hénden kneten. Rollen
von circa 1 ¢cm Durchmesser formen, kleine Stiicke abschneiden und daraus Schupfnudeln for-
men. In kochendes Salzwasser geben. Herausnehmen wenn die Schupfnudeln oben schwimmen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln darin schwenken.

Fiir den Rahmwirsing:

Die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden. Den Wirsing halbieren, Stunk entfernen und in Streifen schneiden. Salzwasser zum
Kochen bringen und den Wirsing kurz darin blanchieren. Anschliefend in Eiswasser abschre-
cken. Traubenkerndl in einer Pfanne erhitzen, Speck und Schalotten darin anschwitzen und den
Wirsing dazugeben. Créme fraiche mit dem Senf verrithren und zu dem Wirsing geben. Alles
kurz miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rotweinsauce:

Die Zwiebel abziehen und grob schneiden. Sellerie und Karotte von der Schale befreien und in
grobe Stiicke schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Tomatenmark anbra-
ten, Gemiise hinzufiigen und kurz mitbraten. Mit Mehl bestduben und mit Portwein abléschen.
Rotwein und Wildfond aufgielen. Thymian, Wacholderbeeren und Lorbeer in einen Teebeutel
geben und dazugeben. Alles kurz aufkochen lassen, anschlieflend bei mittlerer Hitze 25 Minuten
kocheln lassen. Sauce durch ein Sieb gielen und mit Butter, Gelee, Salz und Pfeffer verfeinern.
Hirschfilet mit Rotweinsauce, Rahmwirsing und selbstgemachten Schupfnudeln auf Tellern an-
richten und servieren.

Franziska Schmitt am 13. November 2017
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Hirsch-Karree, Panko-Crunch, Wild-SoBe, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Stiick Hirschkarree am Stiick

Fiir den Panko-Crunch:

2 EL Panko-Brosel

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

1 TL dunkler Balsamico Essig
1 Zweig Rosmarin

5 frische Wacholderbeeren
Salz

Fiir die Birnen:

2 Birnen

150 ml Rotwein

50 ml Orangensaft

Ol
1 EL Butter

1 TL Honig

150 ml Wildfond

1 frisches Lorbeerblatt
2 Nelken

Pfeffer

1 frische Rote Bete
100 ml Aroniasaft
1 Sternanis

Salz

50 ml kréftiger Rotwein
Zucker

1 Zweig Thymian

1-2 TL eiskalte Butter

1 EL Rote Bete Pulver
1-2 EL Zucker
1 frisches Lorbeerblatt

2 Nelken
Fiir das Selleriepiiree:
1 Kopf Knollensellerie

250 ml Sahne 1-2 EL Butter

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Petersilien-Zabaione:

30 g glatte Petersilie 75 ml trockener Weilwein 2 Eier

25 g Zucker

Fiir das M6hrchen-Gemiise:

2 orange Baby-Karotten 2 gelbe Baby-Karotten 1 TL Butter

Zucker Eiswasser
Fiir die Wan-Tan-Blitter:
4 Blatter Wan-Tan-Teig
Fiir die Garnitur:

Meersalz

1 TL Butterschmalz

Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hirsch salzen und etwa fiir 10 Minuten bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Fleisch in der heiflen
Pfanne mit Ol scharf von allen Seiten anbraten. In den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur
von 58 Grad erreicht ist. Herausnehmen und in Doppelkarrees aufschneiden.

Fiir den Panko-Crunch:

Butter in einer Pfanne zerlassen, die Brosel dazugeben und goldbraun rosten. Brosel aus der
Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und fein hacken. Butter schmelzen und mit dem Honig karamellisieren
lassen. Die gehackten Schalotten mit dem Rosmarin darin glasig diinsten. Mit dem Rotwein und
dem Essig abloschen. Wacholderbeeren in einem Morser anstofen.

Wacholderbeeren, Lorbeerblatt und Nelken in die Sauce geben. Wildfond dazugeben und offen
bis zu einem Drittel einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die Sauce mit eiskalter Butter vermengen.
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Fiir die Birnen:

Birnen schélen, entkernen und mit dem Kugelausstecher rund ausstechen. Rote Bete schélen
und wiirfeln.

Orangensaft, Rote Bete Pulver, Rotwein, Aroniasaft, Zucker, Sternanis, Lorbeerblatt und Nel-
ken zusammen mit der gewiirfelten roten Bete in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die
ausgestochenen Birnenstiicke zugeben, kurz mitkochen, von der Hitze nehmen und ziehen lassen,
bis diese schon rotlich gefiarbt sind.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter im Topf aufschdumen, Sellerie dazu geben
und kurz anschwitzen. Mit der Sahne auffiillen und sehr weich kochen. Noch warm fein piirieren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Butter abschmecken.

Fiir die Petersilien-Zabaione:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Weilwein piirieren. Durch ein Sieb in
eine Metallschiissel geben.

Eier trennen. Zucker und 2 Eigelbe dazu geben. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und zum
Kochen bringen. Die Schiissel auf den Topf setzen und den Inhalt iiber dem heiflen Wasserbad
mit dem Schneebesen zu einer schaumigen Masse aufschlagen.

Fiir das Méhrchen-Gemiise:

Mohrchen schélen, blanchieren und im Eiswasser abschrecken.

Herausnehmen und abtrocknen. Die Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne aufschdumen und
die Karotten hinzugeben. Mit etwas Zucker bestreuen, karamellisieren und bissfest garen.

Fiir die Wan-Tan-Blitter:

Wan-Tan-Blétter in je 2 Dreiecke schneiden. Butterschmalz in einer kleinen Pfanne erhitzen, die
Wan-Tan-Blétter darin bei halber Stufe unter mehrmaligem Wenden knusprig-braun ausbacken;
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Hirsch mit Meersalz, Pfeffer und Panko Crunch bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 20. November 2019
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Hirsch-Medaillons mit Preiselbeer-Butter und Speck-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Hirschmedaillons:
2 Hirschmedaillons a 200 g 10 g Wacholderbeeren 3 Zweige Thymian

200 ml Rotwein Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Preiselbeer-Butter:

70 g Butter 3-4 EL Preiselbeeren  Salz, Pfeffer

Fiir die Speckchips:

8 Scheiben Bauchspeck 2 EL Butter

Fiir die Apfel-Honigspalten:

2 Apfel 2-3 EL Honig 3 Zweige Thymian
Fiir die Steckriiben-Pommes:

700 g Steckriiben 20 g Parmesan 1 EL Pflanzenol

1 TL Knoblauch Granulat 1 TL Paprikapulver 1 TL Zwiebel Granulat
Fiir die Garnitur:

20 g getr. Cranberrys 4 Apfelchips 4 Zweige gem. Krauter
Salzflocken

Fiir die Hirschmedaillons: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen und ein Backblech mit
Folie auslegen und leicht einfetten. Wacholderbeeren in einem Morser anstolen. Thymian ab-
brausen und trockenwedeln. Hirschmedaillons etwas anklopfen und mit Salz, Pfeffer, Wacholder-
beeren, Thymian sowie Olivendl marinieren. Bratpfanne heifl werden lassen und die Medaillons
in etwas Olivendl ca. 2 Minuten pro Seite bei starker Hitze anbraten. Hirschmedaillons aus der
Pfanne nehmen und etwas ruhen lassen. Mit Rotwein die Restaromen die sich in der Bratpfanne
gebildet haben l16schen und einkochen lassen.

Fiir die Preiselbeer-Butter: Nun die Butter und die Preiselbeeren in die Pfanne zufiigen und
etwas kocheln lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Speckchips: Speckscheiben in einer Pfanne mit etwas Butter beidseitig anbraten. Speck
anschliefend auf Kiichenpapier trockentupfen und diese nochmals im Ofen bei 200 Grad Umluft
ca. 4 Minuten weitergaren lassen damit sie schon knusprig werden.

Fiir die Apfel-Honigspalten: Apfel waschen, vierteln und Gehéuse entfernen. Die gewonnenen
Apfelspalten dann in ca. 3 cm dicke zu Scheiben schneiden. Eine beschichtete Pfanne erhitzen,
Honig beigeben und etwas erwéirmen. Apfelscheiben darin etwas anbraten lassen. Mit frischem
Thymian verfeinern.

Fiir die Steckriiben-Pommes: Steckriiben schiilen und in kleine Stifte schneiden. In eine grofie
Schiissel geben, mit Pflanzentl betriufeln und vermischen. Parmesan, Knoblauch Granulat, Pa-
prika und Zwiebelgranulat in einen grofien Gefrierbeutel geben und schiitteln. Dann die einge-
Olten Steckriibenpommes dazugeben und nochmals gut schiitteln, bis die Pommes gut gewtirzt
sind. Auf dem vorbereiteten Backblech ausbreiten. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
backen, bis sie aulen knusprig und innen weich sind.

Fiir die Garnitur: Hirschmedaillons auf dem Teller platzieren und mit Salzflocken bestreuen.
Speckchips zufiigen. Pommes und Apfelhonigspalten nach Geschmack auf dem Teller beifiigen
und nun das Wildgericht mit Apfelchips, getrocknete Cranberries sowie frische Krautern deko-
rieren.

Melanie Vittur am 16. Januar 2019
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Hirsch-Medaillons, Granatapfel-SoBe, Kiirbis-Piiree, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschmedaillon:

2 Hirschmedaillons a 200 g 4 Wacholderbeeren 4 Pimentkorner
6 Pfefferkorner 1 EL Sonnenblumenol 2 EL Butter
Salz 1 Prise rote Pfefferkorner

Fiir die Sauce:

1 Granatapfel 200 ml Wildfond 100 ml Rotwein

1 Zweig Rosmarin
Fiir das Kiirbis-Piiree:

400 g Hokkaido-Kiirbis 3 Knollensellerie 250 ml Gemiisefond

3 Bund glatte Petersilie 50 g Butter 50 ml Sahne

1 Muskatnuss 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Endiviensalat:

1 kleiner Endiviensalat 4 Orange 2 EL Granatapfel-Saft
2 EL Rotwein-Essig 2 EL Honig 1 TL scharfer Senf

6 EL Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir das Hirschmedaillon:

Die Wacholderbeeren, Pimentkorner und Pfefferkérner in einem Morser grob zerstoflen. Die Me-
daillons salzen und mit Gewiirzen einreiben.

AnschlieBend in einer Pfanne mit Butter und dem Ol rosa anbraten und ein paar Minuten im
Backofen warm stellen. Rote Pfefferkérner am Ende iiber das Fleisch geben.

Fiir die Sauce:

Den Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen. Den Bratensatz des Fleisches mit dem
Wildfond und Rotwein aufkochen. Granatapfelkerne und Rosmarinzweig dazugeben. Sauce re-
duzieren lassen.

Fiir das Kiirbis-Piiree:

Kiirbis halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Anschliefend in kleine Wiirfel schneiden. Selle-
rie abbrausen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Sellerie und Kiirbis in einem Topf
mit Gemiisefond weichkochen, anschliefend piirieren und Salz, Pfeffer, Zucker, Butter, Sahne
und Abrieb einer Muskatnuss darunter mischen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein-
hacken. Am Ende dazugeben.

Fiir den Endiviensalat:

FEndiviensalat waschen, trocken schleudern und in kleine Stiicke schneiden. Fiir die Marinade
den Granatapfel-Saft, Honig, Senf, Rotwein- Essig, Salz, Pfeffer und Sonnenblumendl vermen-
gen. Orange filetieren, in kleine Streifen schneiden und unter den Salat mischen; evtl. ein paar
Granatapfelkerne dariiber streuen.

Hirschmedaillons mit Granatapfel-Sauce, Kiirbis-Piiree und Endiviensalat mit Orangen auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Uschi Malzburg am 28. November 2017
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Hirsch-Riicken im Krduter-Mantel, Pflaumen-Chutney, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirsch:

1 Hirschriickenfilet & 180 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Minze

2 EL Panko 20 g Walniisse 2 EL gepopptes Amarant
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

4 rotfleischige Pflaumen 1 Stiick Ingwer 1 Zwiebel

4 EL Balsamico 4 EL Portwein 1 Limette (Saft, Abrieb)
1 Zimtstange 50 g Kokosbliitenzucker  Salz, Pfeffer

Fiir den Topinambur:

4 Topinambur Knollen Olivenol Salz

Fiir die Pilze:

50 g frische Waldpilze 1 Zweig Minze 200 ml Pilzfond

1 EL Butter Salz

Fiir den Hirsch:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Hirschriicken salzen, pfeffern und in Butterschmalz mit
Knoblauch, Rosmarin und Thymian anbraten und anschlieBend im Ofen gar ziehen lassen bis
eine Kerntemperatur von 57 Grad erreicht ist. Walniisse hacken. Panko in Butterschmalz anbra-
ten, Amarant und gehackte Walniisse dazugeben. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln
und feinhacken. Anschliefend mit Petersilie und Minze mischen und salzen.

Den fertigen Hirschriicken im Topping wiélzen.

Fiir das Chutney:

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ingwer schilen und kleinschneiden. Pflaumen waschen,
trockentupfen und kleinschneiden.

Limette waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren und Saft auspressen. Plaumen, Ing-
wer, Zwiebel, Zucker, Balsamico, Portwein und Zimtstange in einem Topf aufkochen lassen und
zu einem Chutney einreduzieren lassen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und Abrieb
abschmecken. Eventuell noch zuckern.

Fiir den Topinambur:

Topinambur waschen, trockentupfen, in diinne Scheiben schneiden und in Oliventl goldbraun
von beiden Seiten in der Pfanne braten. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Pilze:

Minze abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Pilze putzen und in Butter anbraten. Mit Fond
angieflen. Gar ziehen lassen. Anschlieend salzen, pfeffern und mit gehackter Minze bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 11. September 2019
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Hirsch-Riicken mit Kruste, Granatapfel-SoBe, Mohren-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:

2 Hirschriicken, a 120 g 2 EL Orangenmarmelade 30 g Dukkah-Gewlirz
1 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Granatapfel 1 EL Zucker 20 g Butter

Salz

Fiir den Stampf:

250 g Steckriiben 250 g Kartoffeln 10 g weiche Butter
Salz

Fiir das M6hrengemiise:
3 Mohren am Bund, ca. 200 g 15 Zuckerschoten, ca. 45 g 10 g Butter
1 TL Zucker 1 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Hirschriicken:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fleisch auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin auf beiden Seiten 1 Minute anbraten. In den Backofen stellen und 8-10
Minuten rosa garen.

Aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie bedeckt ruhen lassen und warmhalten. Orangenmarmelade
mit Dukkah zu einer Paste verarbeiten und je nach Geschmack mit Salz wiirzen. Dukkah-Paste
auf den Fleischstiicken verteilen und gut andriicken. In der Pfanne direkt unter den Grill schie-
ben und in ca. 2 Minuten hellbraun gratinieren.

Fiir die Sauce:

Granatapfel halbieren. 2 EL Kerne auslosen und fiir das Mohrengemiise beiseitestellen. 100-120
ml Saft aus den Hilften pressen. Zucker in einem kleinen Topf hellbraun karamellisieren. Mit
dem Granatapfelsaft abloschen und bei starker Hitze wie einen Sirup einkochen. Vom Herd neh-
men und Butter und eine Prise Salz einriihren.

Fiir den Stampf:

Steckriiben und Kartoffeln schélen, in 3-4 cm grofle Stiicke schneiden und in kochendem Salz-
wasser bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten zugedeckt kochen. Abgieflen und ausdémpfen lassen.
Butter dazugeben und grob zerstampfen.

Fiir das Mohrengemiise:

Mohren schélen, Enden entfernen und schrég in diinne Scheiben schneiden. Zuckerschoten put-
zen, lings halbieren (oder quer in gréfere Stiicke schneiden). Ol in einer Pfanne leicht erhitzen.
Mohren und Zuckerschoten darin 6-8 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Butter unter das Mohrengemiise mischen und Granatapfelkerne (von oben) zugeben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marieluise Baumeister am 26. November 2019
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Hirsch-Riicken, Feigensenf-Mantel, Wild-SoBe, Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:

1 parierter Hirschriicken a 600 g 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Mantel:

100 g Feigensenf 100 g gehackte Haselniisse

Fiir den Rote-Bete-Knopfle:

100 ml Rote-Bete-Saft 50 g frische Meerrettichwurzel 200 g Mehl

2 Eier 1 Muskatnuss 1 Prise feines Salz
Fiir die Holunder-Sauce:

1 Schalotte 100 g Holunder-Marmelade 200 ml Wildfond
100 ml Madeira 1 EL alter Balsamico 1 EL kalte Butter
Fiir die Dekoration:

1 EL Haselnussblédtter 1 EL getrocknete Cranberrys

Fiir den Hirschriicken:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Schmalz in einer Pfanne heifl werden lassen. Den Hirschriicken von allen Seiten kurz an-
braten. Aus der Pfanne nehmen, kréftig wiirzen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und fiir acht bis zehn Minuten im Ofen garen.

Fiir den Mantel:

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Ol hellbraun rosten.

Den Hirschriicken aus dem Ofen nehmen und mit dem Feigensenf rund um einreiben. Den Hirsch-
riicken komplett in den gehackten Haselniissen wélzen und unter einer Alufolie noch etwas ruhen
lassen. Fir den Limetten-Rahm-Wirsing 600 g Wirsing 1 Zwiebel 2 Limetten 200 ml Gemiise-
fond 150 ml Kochsahne 1 Muskatnuss, zum Reiben neutrales Pflanzendl, zum Anbraten Salz,
aus der Miihle Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle . Wirsing putzen und in 1 c¢m breite Streifen
schneiden. Zwiebel fein wiirfeln.

Alles in einem Topf mit Pflanzentl 5 Minuten andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gemiisefond und Kochsahne zugieflen, aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten
schmoren.

Wirsing kurz vor dem Servieren mit Salz, geriebener Muskatnuss, Limettenabrieb und -saft wiir-
zen.

Fiir den Rote-Bete-Knopfle:

In einem weiten Topf 2 Liter leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Mehl, Eier, Salz, Muskat und rote Beete Saft zu einem geschmeidigen Teig verrithren bis er
Blasen wirft. Stets nur so viel Fliissigkeit dazu geben bis der Teig zéhfliissig vom Loffel reifit.
Sobald das Wasser kocht den Knopfleteig portionsweise auf das Knépflehobel geben und ziigig
die Knopflle ins kochende Wasser schaben. Die Knopfle mit einem Schaumloffel sofort heraus-
nehmen sobald sie oben schwimmen und kalt abschrecken.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knopfle kurz durch schwenken und mit Salz ab-
schmecken

Fiir die Holunder-Sauce:

Schalotte in diinne Ringe schneiden. Wildfond und Madeira mit Schalotten kurz aufkochen. Bei
milder Hitze 5 Minuten kochen lassen. Die Marmelade zugeben und weiter einreduzieren. Dann
durch ein Sieb in eine Schiissel gielen und zu einer glatten Sauce verriithren. Mit etwas Salz ab-
schmecken. Mit eiskalter Butter aufmontieren, damit die Sauce einen schénen Glanz bekommt.
Mit Balsamico und etwas Salz abschmecken.

Fiir die Dekoration:
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Den Hirschriicken in 3 cm breite Tranchen schneiden. Die Rahmwirsing auf der unteren Mitte
des Tellers in einem Ring anrichten. Den Rehriicken anlegen. Die Spétzle oberhalb des Wirsing
halbrund verteilen Die Sofle mit einem Loffel dekorativ verteilen und zum Schluss die Haselnuss-
blétter und die Cranberrys driiber geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 07. Dezember 2018

Hirsch-Schnitzel, Preiselbeer-Kompott, Wurzel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
1 Hirschriicken a 300 g 150 g Semmelbrosel 50 g geriebene Haselniisse

2 Eier 80 g Mehl Butterschmalz, Salz
Fiir das Kompott:

250 g TK-Preiselbeeren 250 g Zucker Salz

Fiir das Gemiise:

2 Pastinaken 2 Karotten % Knolle Sellerie

2 Knollen Weifle Bete 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Bund glatte Petersilie Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Den Hirschriicken waschen, trockentopfen und in ca. 6 dicke Medaillons schneiden. In diese mit
dem Schmetterlingsschnitt eine tiefe Tasche einschneiden. Das Fleisch mit etwas Ol betriufeln
und zwischen zwei Klarsichtfolien mit einem Plattiereisen plattklopfen. Mit Salz wiirzen. Aus
Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrdseln mit Haselniissen eine Panierstrale bereitstellen. Die
Hirschschnitzel zunéchst in Mehl, dann im Ei und in den Haselnuss-Bréseln panieren.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin von beiden Seiten ca.
3 Minuten goldgelb ausbacken. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Fiir das Kompott:

Die Preiselbeeren mit 200 g Zucker und 25 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Bei
niedriger Hitze etwa 10 Minuten einkochen und mit Zucker und etwas Salz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Das Wurzelgemiise schilen, von den Enden befreien und in Stifte schneiden. Gemiise in einem
Topf mit reichlich kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten blanchieren. Das Gemiise abgiefien
und beiseite stellen.

Das Gemiise mit Ol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen und in der Pfanne ca. 7 Minu-
ten kréftig anrosten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie und etwas
Zitronensaft zum Gemiise geben.

Das Hirschschnitzel mit Preiselbeer-Kompott und Wurzelgemiise auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Andreas Reuschel am 06. April 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir das Hirsch-Steak:

Hirsch-Steak, Balsamico-Zwiebeln, Erbsen-Piiree, Pudding

2 Hirschkeulen a 160 g Butterschmalz Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln 3 EL Butter 100 g Zucker

100 ml Balsamico Essig

100 ml Wildfond

250 ml Rotwein

2 EL Schwarzkirschmarmelade 100 ml Sahne 20 g Mehl
1 TL Zimt Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

500 g TK Erbsen 1 Bund Minze 1 Zitrone

3 EL Butter 50 ml Sahne Salz

Pfeffer

Fiir den Yorkshire-Pudding:

140 g Mehl 4 Eier Muskatnuss
200 ml Milch Sonnenblumensl — Salz

Fiir das Hirsch-Steak:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Steak mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend in Mehl wenden und in einer Pfanne mit
Butterschmalz scharf von jeder Seite fiir ca. eine Minute anbraten. Dann fiir ca. 15 Minuten in
den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. In einem kleinen Topf mit Butter und Zucker kara-
mellisieren lassen und mit Balsamico und Rotwein aufgieen und einkochen. In die Steakpfanne
Butter, Mehl und Marmelade geben, mit Wildfond abléschen und Sahne dazugeben. Mit Zimt,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

Minze abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Erbsen mit Minze, Butter und etwas Sahne in
einem Topf kurz aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren. Zitrone halbieren, auspressen
und den Saft auffangen. Erbsen-Minz-Piiree mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Fiir den Yorkshire-Pudding:

Den Ofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ol in die Muffin-Form geben und zum erhitzen kurz in den Backofen stellen. Mehl, Eier, Milch
und etwas Salz verrithren. Muskatnuss reiben und etwas Abrieb dazugeben. Form aus dem Ofen
nehmen und Teigmischung in die Formen gieflen. Fiir ca. 20 Minuten backen.

Hirsch-Steak mit Balsamico-Zwiebeln, Erbsen-Minz-Piiree und Yorkshire- Pudding auf Tellern
anrichten und servieren.

Veronika Spat am 05. Februar 2018
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Hirsch-Steak, Spekulatius-Kruste, Maronen, Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Hirschsteaks, a ca. 100 g 30 g Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste:

50 g frisches Weilbrot 50 g Butter 1 TL Spekulatiusgewiirz
Salz Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzeln:

200 g Schwarzwurzeln 100 g Mehl 5 EL Essigessenz
2 Eier 100 g Paniermehl 2 EL Schlagsahne
500 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Maronen:

200 g vorgegarte Maronen 50 g Butter 50 g Zucker

200 ml Gefliigelfond 200 g Schlagsahne Salz, Pfeffer

Fleisch waschen, trocken tupfen, in einer heifien Pfanne mit Ol von beiden Seiten ca. 2 Minuten
scharf anbraten. Rosmarin- und Thymianzweig abbrausen, trockenwedeln und mit in die Pfanne
geben. 30 g Butter zufiigen und die Steaks bei geringer Hitze damit glasieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und herausnehmen.

Fiir die Kruste:

Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

50 g Butter mit dem Handriithrgerdt cremig aufschlagen. Weiflbrot zerbroseln. 1 Prise Salz,
Lebkuchengewiirz und Weiflbrotbrosel gut unterrithren. Buttermischung in einen Gefrierbeutel
fiillen und ca. 3 mm diinn ausrollen, kurz kalt stellen.

Die zuvor gebratenen Steaks mit der Butterkruste belegen und im vorgeheizten Backofen ca. 5
Minuten gratinieren.

Fiir die Schwarzwurzeln:

Essigessenz und 1 EL Mehl glatt rithren und mit reichlich Wasser mischen.

Schwarzwurzeln unter flielendem Wasser kriftig abbiirsten, waschen und schilen. Schwarzwur-
zeln sofort in das zuvor angeriihrte Essigwasser legen. Schwarzwurzeln in kochendem Salzwasser
zugedeckt ca. 20 Minuten bissfest garen.

Dann die Schwarzwurzeln abgieflen und gut abtropfen lassen. Eier und 2 EL Sahne verquirlen.
Wurzeln zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und zuletzt im Paniermehl wenden. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Wurzeln darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die glasierten Maronen:

50 g Butter in einer Pfanne erhitzen. Maronen zufiigen, mit Zucker bestreuen und leicht kara-
mellisieren lassen. Mit Gefliigelfond und Sahne abléschen. Cremig einkochen lassen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Hirschsteak mit Spekulatiuskruste mit glasierten Maronen und gebackenen Schwarzwurzeln auf
Tellern anrichten und servieren.

Sascha Weidig am 04. Dezember 2017
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Hirschkalb-Riicken mit Wildjus, Pilz-Rahm, Semmelknddel

Fiir zwei Personen

Fiir den Hirschkalbsbriicken:

1 Hirschkalbsriicken, ca. 600 g 2 cm Ingwer

2 Zweige Rosmarin

2 EL Rapsol

Fiir die Semmelkndédel:
4 altbackene Semmel
200 ml Milch

2 EL Butter

Fiir die Wildjus:

250 ml Wildfond

2 EL dunkler Balsamicoessig
1 TL Piment-d‘Espelette
Fiir den Pilz-Rahm:

300 g Steinpilze

200 ml Sahne

1 EL Créme-Double

2 EL Butter

2 Zweige Thymian
3 EL Butter

2 Schalotten
3 EL Semmelbrosel
Salz

120 ml trockener Rotwein
2 EL salzreduzierte Sojasauce
1 TL Speisestirke

300 g Pfifferlinge

200 ml Kalbsfond

1 Bund glatte Petersilie
Salz

1 Vanilleschote
1 EL Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer

2 Eier
1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

80 ml Portwein
80 g eiskalte Butter
Salz, Pfeffer

1 Schalotte

25 ml Cognac

1 TL Speisestérke
Pfeffer

Fiir den Hirschkalbsbriicken:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und parieren. Eine Pfanne mit 2 EL Rapsol erhitzen und
das Fleisch darin unter Wenden kriéftig anbraten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf dem Gitterrost im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen lassen. Bratensatz fiir die
Wildjus aufbewahren.

Anschliefend das Fleisch aus dem Ofen herausnehmen und mindestens 5 Minuten bei Zim-
mertemperatur in Alufolie eingewickelt ruhen lassen. Dann Butter in einer Pfanne schmelzen.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Ingwer schélen und fein hacken. Vanille-
schote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Rosmarin, Thymian, Wachol-
der, Vanillemark und Ingwer zur geschmolzenen Butter geben. Das Fleisch in die Pfanne geben
und kurz darin schwenken.

Fiir die Semmelkndédel:

Die Semmel in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und 2 bis 3 EL hacken.

Schalotten in Butter glasig auslassen und zu den Semmelwiirfeln geben. Petersilie hinzufiigen.
Die Milch erhitzen und kurz vor dem Kocheln iiber die Brot-Masse geben. Fiir 10 Minuten ruhen
lassen. Die Schiissel mit einem Teller abdecken, damit das Kondenswasser in der Schiissel bleibt.
Nun die Eier verquirlen und zu der Mafle geben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Masse sollte feucht und nicht fest sein. Eventuell mit Semmelbroseln nachhelfen.

Mit angefeuchteten Hénden tennisballgrole Knddel formen und in siedendem, nicht kochendem
Wasser fiir 20 Minuten garziehen lassen bis sie an die Wasseroberfliche schwimmen. Vor dem
Anrichten die fertigen Knddel in serviergerechte Wiirfel schneiden.

Fiir die Wildjus:

Bratensatz vom Hirschkalbsriicken mit Rotwein und Portwein abléschen und auf die Hélfte ein-
kochen lassen. Mit Wildfond auffiillen. Fiir weitere 10-15 Minuten einkochen lassen und mit
Sojasauce und Balsamico abschmecken. Die Sauce durch ein feines Sieb in eine Stielkasserolle
abpassieren, erneut aufkochen und stiickchenweise mit eiskalter Butter abbinden. Mit einer Mes-
serspitze Piment d’Espelette leicht pikant wiirzen. Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Finen TL Speisestéirke in etwas Wasser auflésen und mit der Jus unter sténdigem Riihren kurz
aufkochen, damit sie bindet.

Fiir den Pilz-Rahm:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in 1 EL Butter auslassen. Pilze putzen, in die Pfanne geben
und scharf anbraten. Mit dem Cognac abloschen. Mit Kalbsfond und Sahne aufgiefen. Auf die
Halfte einreduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss 1 EL Butter mit Créme Double und 20 ml der hergestellten Wildjus einriihren. Mit
ca. 2-3 EL gehackter Petersilie vermischen. Einen TL Speisestiirke in etwas Wasser auflésen und
mit dem Pilzrahm unter stdndigem Rithren kurz aufkochen, damit er etwas andickt.

Auf einem flachen Teller einen Loffel Pilzrahm mittig platzieren. Aus dem Mittelstiick des Hirsch-
kalbsriickens ein Steak ausschneiden und auf den Rahm geben. Rechts und links vom Rahm
jeweils einen Wiirfel Serviettenknodel anrichten, mit Wildjus betrédufeln und servieren.

Moritz Laux am 19. November 2018

35



Hirschkalb-Riicken, Walnuss-Kruste, Rosenkohl-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Hirschkalbsriicken:
350 g Hirschkalbriicken
Fiir die Wallnusskruste:

50 g Butter (warm)

30 g Semmelbrosel

1 Msp. Zimt

Fiir den Rosenkohl-Stampf:
400 g Rosenkohl

50 g Butter

Salz

Fiir das Chutney:

1 Birne (Williams)

1 EL Ahornsirup

Fiir die Portweinjus:

1 Knollensellerie

2 Knoblauchzehen

200 ml Portwein

1 Zweig Rosmarin

Salz

O1

1 Ei
1 TL Honig
Salz

1 Schalotte
150 ml Sahne
Pfeffer

50 g gegarte Maronen

1 Karotte

1 EL kalte Butter
150 ml Wildfond

1 Zweig Thymian
Pfeffer

Salz, Pfeffer

40 g Walnusskerne
1 Zweig Thymian
Pfeffer

4 Friihstiickspeckscheiben
Muskatnuss

1 EL Brauner Zucker

2 Schalotten

3 EL dunkler Balsamicoessig
1 EL Tomatenmark

3 EL Brauner Zucker

Fiir den Hirschkalbsriicken:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Den Hirschkalbsriicken waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer
Grillpfanne erhitzen und den Hirschkalbsriicken von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieffend
das Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf den Gitterrost in den Ofen legen und ca. 25 Minuten
darin garen.

Fiir die Wallnusskruste:

In der Zwischenzeit die Butter in einer Schiissel schaumig schlagen. Das Ei trennen und das
Figelb nach und nach unter die Butter rithren. Die Walniisse mit einem Nudelholz zerkleinern
und mit den Semmelbréseln unter die Butter heben. Den Thymian abbrausen, trockenwedeln,
die Bléitter abzupfen und grob hacken. Die Masse fiir die Kruste mit Honig, Thymian, Zimt,
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit der Krustenmasse 10 Minuten vor Ende der Garzeit
belegen. Ofen auf Grillfunktion stellen und weitere ca. 10 Minuten gratinieren.

Fiir den Rosenkohl-Stampf:

Den Rosenkohl putzen und die dufleren Blétter beiseitelegen. Den Rosenkohl am Strunk mit
einem Kreuzschnitt einschneiden und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren.
Den Rosenkohl rausnehmen und in Eiswasser abschrecken.

Die Schalotte abziehen und klein schneiden. Den Speck ebenfalls klein schneiden und mit den
Schalotten in 3 EL Butter andiinsten. Den Rosenkohl dazugeben, kurz diinsten und mit 50 ml
Sahne aufgieflen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Piirierstab grob zer-
kleinern. Ubrige Sahne schlagen und kurz vor dem Servieren unter den Rosenkohlstampf heben.
Ubrige Butter in einer Pfanne zerlassen und die einzelnen Rosenkohlblitter darin schwenken.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Anrichten auf den Rosenkohlstampf geben.
Fiir das Chutney:

Die Birne schilen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und in Wiirfel schneiden. Braunen Zu-
cker karamellisieren lassen, 1 EL. Wasser und Birnen zugeben und mit Ahornsirup aufgiefien.
Maronen grob zerkleinern und ebenso zugeben. Chutney ca. 10 Minuten schmoren lassen. .
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Fiir die Portweinjus:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Karotten und den Sellerie
schélen, ebenso klein schneiden und mit den Schalotten in einem Topf mit Butter leicht an-
schwitzen. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und mit dem Knoblauch und dem
Tomatenmark dazugeben. Anschlieffend den Zucker dariiberstreuen. Alles mit Balsamico und
Portwein abléschen. Mit Fond auffiillen und fiir 20 Minuten reduzieren lassen. Die Jus durch ein
Sieb geben und mit kalter Butter montieren. Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hirschkalbsriicken mit Walnusskruste, Rosenkohl-Stampf, Birnen- Maronen-Chutney und Port-
weinjus auf Tellern anrichten und servieren.

Benjamin Jansen am 01. November 2017

Hirschriicken, Mandel-Marzipan-Kruste, Herzogin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:
250 g ausgel. Hirschriicken 25 g Marzipanrohmasse 20 g gemahl. Mandeln

1 Zweig Thymian 50 g Butter 3 EL Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Kirschen:

100 g SiiBkirschen (Glas) 30 ml Portwein 20 g Butter

1 EL Johannisbeergelee

Fiir die Herzoginkartoffeln:

250 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 25 g Butter
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Hirschriicken:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kruste Marzipan, Mandeln und Butter verkneten. Thymian abbrausen, hacken und
dazugeben. Das Fleisch waschen, trockentupfen und in einer Pfanne im heifien Ol von jeder Seite
2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Masse oben auf Fleisch
streichen und andriicken. Zusammen mit der Pfanne das Fleisch in den Ofen geben und 20
Minuten garen. Zum Schluss die Grillfunktion aktivieren.

Fiir die Portwein-Kirschen:

Die Kirschen mit Butter in einem Topf erwédrmen, mit Portwein abléschen, das Gelee hinzugeben
und zusammen aufkochen lassen.

Fiir die Herzoginkartoffeln:

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln in Salzwasser ca. 20 Minuten
garkochen, abgieflen, etwas ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse driicken. Diese
Masse im warmen Zustand mit Butter, einem Eigelb und Muskat in einer Schiissel mischen.
Alles in einen Spritzbeutel fiillen und mit der sternformigen Offnung auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech Rosetten ausdriicken. Das zweite Eigelb mit etwas Wasser mischen und jede
Kartoffelrosette damit einpinseln. Im Ofen fiir ungefihr 10 Minuten backen, bis die Kartoffeln
goldgelb sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Franzke am 10. Dezember 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir das Steak:

300 g ausgeloster Hirschriicken
2 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel

2 EL Johannisbeer-Marmelade
Butterschmalz

Fiir den Rotkohl:

500 g Rotkohl

1 EL Butter

3 EL Johannisbeer-Marmelade
4 Wacholderbeeren

Fiir das Piiree:

250 g vorgegarte Maronen

300 ml Rinderfond

3 Wacholderbeeren
Salz

125 ml trockener Rotwein
1 Nelke
Salz

2 Zwiebeln

500 ml Gemiisefond
1 TL Speisestirke

1 Zweig Thymian

100 g Sellerie
50 ml trockener Weillwein

Hirschriicken-Steak Johannisbeer-Sofle, Rotkohl, Maronen

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

125 ml Rinderfond
1 TL Ingwerpulver
Pfeffer

100 g Johannisbeeren
2 EL Rotweinessig

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

50 g Butter

Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Steak:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Fleisch von je-
der Seite ca. 2 Minuten scharf anbraten.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Zusammen mit Wacholderbeeren auf das Fleisch legen
und es im vorgeheizten Backofen garen, bis eine Kerntemperatur von 60 Grad erreicht ist.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in Tranchen schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Butterschmalz in einem Topf auslassen und Zwiebel leicht
darin rosten. Mit Rotwein abloschen und einkécheln lassen. Mit Rinderfond aufgieflen, dann
Marmelade, Nelke und Ingwer hinzufiigen. Alles fiir ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Nelke entfernen und die Sauce mit einem Stabmixer fein piirieren und anschliefend durch ein
feines Haarsieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Rotkohl:

Rotkohl waschen, halbieren, Strunk und duflere Blétter entfernen.

Rotkohl in feine Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln glasig anschwitzen. Rotkohl hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Marmelade unterrithren und alles kurz anbraten.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Thymian zusammen mit dem Lor-
beerblatt und Wacholderbeeren in den Topf zum Kraut geben und alles mit Fond aufgieflen.
Alles fiir ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

Johannisbeeren putzen und mit in den Topf zum Rotkohl geben. Rotweinessig und Speisestérke
unterrithren und alles nochmals aufkochen lassen.

Um dem Rotkohl eine Bindung zu verleihen, kénnen Sie entweder etwas Stirke in Gemiisefond
auflésen und zum Gemiise geben oder aber Sie geben ein wenig Risotto-Reis hinzu und lassen
diesen mitkocheln. Der Reis setzt beim Garen Stérke frei und verleiht dem Kohl ebenfalls eine
schone Bindung. Die Reiskorner selbst schmeckt man beim Essen nicht.
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Fiir das Piiree:

Maronen halbieren. Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Maronen und Sellerie in einen Topf mit Ol kurz anrésten und mit Weiiwein abléschen. Mit Fond
aufgieffen und alles fiir ca. 20 Minuten garen. Anschlieffend mit einem Stabmixer fein piirieren,
dann Butter unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephanie Rogler am 25. September 2019

Kdnguru-Filet, Papaya-Pfeffer, SiBkartoffel-Chips, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Kénguru-Filet:

Kéanguru-Filet 4 200 g 1 Zehe Knoblauch 1 EL Butter
3 EL getr. Papayakerne

Fiir die Chips:

300 g SiiBkartoffeln 200 ml Sonnenblumensl 1 TL scharfes Paprikapulver
Salz

Fiir den Salat:

300 g Blattsalate 1 Papaya 50 g Pinienkerne

100 ml Himbeeressig 1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Manuka-Honig

Salz Pfeffer

Fiir das Kénguru-Filet mit Papayapfeffer:

Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Papayakerne in einem Morser zerstoflen. Kénguru-Filet waschen, abtupfen von Sehnen befreien,
salzen, und mit zerstoflenen Papayakernen wiirzen.

Knoblauch abziehen und zerdriicken. Ein Stiick Butter in die Pfanne geben und zerdriickte
Knoblauchzehe dazugeben. Fleisch von allen Seiten gut anbraten und in den Ofen je nach Dicke
10 Minuten nachgaren.

Fiir die SiiBBkartoffel-Chips:

SiiBkartoffel in diinne Scheiben teilen und in Sonnenblumendl in einer Pfanne ausbacken, dann
Salzen und ein wenig Paprika Scharf auf die Chips geben.

Fiir den Salat:

Salat abbrausen, trocken wedeln und kleinzupfen. Papaya Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schnei-
den. Pinienkerne in der Pfanne kurz anrésten und zum Schluss iiber dem Salat verteilen. Fiir
das Dressing Himbeeressig, Senf, Salz, Pfeffer und Manukahonig verquirlen und mit dem Salat
vermengen.

Kéanguru-Filet mit Papayapfeffer, StiBkartoffel-Chips, Salat mit Pinienkernen und Manukahonig-
Dressing auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Bohm am 29. Marz 2017
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Kdnguru-Streifen, Rotwein- Thymian-SoBe, Zucchini-Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir das Kénguru:

400 g Kénguru (Oberschale) 40 g Butterschmalz

Fiir die Rotwein-Thymian-Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 10 g Tomatenmark

200 ml Rotwein 200 ml Wildfond 2 Zweige Thymian

80 g kalte Butter 1 EL Butter Zucker

Fiir die Zucchini-Pommes:

1 grofle Zucchini 1 Ei 100 g Parmesan

100 g Semmelbrosel 50 g Mehl 2 EL Krauter der Provence
Salz

Fiir das Kénguru:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butterschmalz in einer Pfanne bei mitt-
lerer Hitze erwdrmen. Das Kéngurufleisch waschen, trockentupfen und in der heiflen Pfanne ca.
2-3 Minuten von jeder Seite anbraten. Pfanne fiir die Sauce zur Seite stellen. Anschlielend in
den Backofen geben und ca. 20 Minuten medium garen.

Aus dem Ofen nehmen, einige Minuten ruhen lassen und in feine Streifen schneiden.

Fiir die Rotwein-Thymian-Sauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen. Schalotten fein hacken, Knoblauch halbieren und beides
im Bratensaft in der Pfanne andiinsten.

Tomatenmark und Butter hinzugeben und kurz mitdiinsten. Mit Rotwein und Wildfond ablo-
schen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Die Bléatter vom Zweig trennen, mit dazugeben
und einreduzieren lassen. Die kalte Butter in feinen Flocken hinzufiigen und die Sauce binden.
Thyman entfernen. Mit einem Stabmixer kurz piirieren. Mit Zucker abschmecken.

Fiir die Zucchini-Pommes:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zucchini schélen, von Enden befreien, halbieren und in 1-2 cm dicke Stifte schneiden.
Mehl mit etwas Salz und Krauter der Provence vermengen. Parmesan reiben und mit Semmel-
brosel in einer anderen Schiissel vermengen. Ei aufschlagen und verquirlen.

Kréauter-Mehl, verquirltes Ei und Semmelbrosel auf separate Teller geben.

Die Zucchini zuerst in Mehl, dann in Ei und Semmel-Parmesan-Brosel panieren und auf einem
Backblech verteilen.

In den Ofen geben und ca. 10 bis 15 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julian Mittler am 04. Juli 2019
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Kakao-Crépe mit StrauB8, Wirsing, Cranberrys, Austernpilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Crépe:

75 ml Milch 30 g Mehl 1 Ei

1 EL Kakaopulver Pflanzendl

Fiir den Wirsing:

£ kleiner Wirsing 20 g Mehl 20 g Butter
125 ml Milch 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir den Strauf:

2 Strauflenfilets a 60 g Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

150 ml Wildfond 50 g kalte Butter

Fiir die Pilze:

100 g Austernpilze Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Cranberrys:

25 g Cranberrys 50 ml Cranberrysaft 10 g Zucker

1 EL kalte Butter

Fiir den Crépe:

Mehl, Milch, Ei und Kakaopulver zu einem glatten Teig verriihren und in einer Crépepfanne mit
wenig Ol leicht ausbacken.

Fiir den Wirsing:

Vom Wirsing die dufleren Blatter entfernen, vom Strunk befreien und in feine Streifen schnei-
den. Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Den Wirsing darin etwa 2 Minuten blanchieren,
abschopfen und in Eiswasser abschrecken. Butter in einer Pfanne aufschiumen und mit Mehl
bestduben. Milch aufgieBen, kriftig verrithren und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Wirsing unterheben.

Fiir den Strauf:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. StrauBenfilets kurz in Ol von allen Seiten
scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und mit Kiichenpapier abtupfen. Das Filet im Ofen
bei fiir 20 Minuten ziehen lassen. Aus dem Ofen nehmen, abtupfen, salzen und pfeffern. Einen
Crépes nehmen und 3 EL der Wirsingmasse gleichméflig auf den Crépes verteilen. Filet auf den
Crépes legen und das ganze zusammenrollen.

Fiir die Sauce:

Den Wildfond in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze reduzieren. Mit eiskalter Butter aufmi-
xen.

Fiir die Pilze:

Die Pilze putzen und in einer Pfanne mit heifem Ol kurz und scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Cranberrys:

In einem kleinen Topf den Zucker karamellieren lassen, Cranberrys dazugeben und mit dem
Cranberrysaft abloschen. Kurz aufkochen lassen und etwas kalte Butter zugeben und zur Bin-
dung unterriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dirk Fastabend am 04. Juni 2018
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Kaninchen mit Langostino-Fiillung und Ratatouille

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaninchenkeule:

2 Kaninchenkeulen 2 kiichenfertige Langostinos 125 ml trockener Rotwein
1 Stiel Estragon 1 Stiel Thymian 1 Stiel Majoran

3 EL Dijon Senf Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

4 Zucchini 4 Aubergine (Schale) 1 rote Paprika

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Dosentomaten

1 TL Tomatenmark 125 ml trockener Rotwein 100 ml Sahne

1 Stiel Estragon 1 Stiel Thymian 1 Stiel Majoran

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Kaninchenkeule:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Keulen waschen, trocken tupfen, entbeinen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knochen her-
auslosen und das Kaninchen von innen mit Senf einreiben. Langostinos waschen, trocken tupfen
und auf die eingeriebene Fliche des Kaninchens legen. Langostino in dem Kaninchenfleisch ein-
rollen und mit SpieBen befestigen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kaninchenrolle darin
ca. 8 Minuten rundum anbraten. Estragon, Thymian und Majoran abbrausen, trockenwedeln,
klein schneiden und hinzufiigen. Mit Wein abléschen und im Backofen ca. 12 Minuten schmoren
lassen.

Herausnehmen, schrig in 2 Teile schneiden und das Bratfett dariiber geben.

Fiir das Ratatouille:

Schalotte und Knoblauch abziehen und klein hacken. Aubergine waschen, trocken tupfen und
Schale abziehen. Zucchini und Paprika waschen, trocken tupfen und fein wiirfeln. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und darin Schalotte, Knoblauch, Auberginenschale, Zucchini und Paprika
braten. Mit Tomatenmark, Salz und Pfeffer wiirzen. Estragon, Thymian und Majoran abbrau-
sen, trockenwedeln, klein schneiden und hinzufiigen. Dosentomaten hinzugeben, mit Sahne und
Wein abloschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und weiter schmoren lassen.

Die Kaninchen mit Langostino-Fiillung und Ratatouille auf Tellern anrichten und servieren.

Dorothea Bohde am 31. August 2017
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Kaninchen mit Thaispargel-Rucola-Salat, Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Kaninchen:
4 Kaninchenfilets & 45 g 2 Scheiben Parmaschinken 50 g Butter

2 Zweige Salbei 3 Zweige Rosmarin Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Thaispargel 100 g Rucola 100 g Champignons
1 Schalotte 2 EL dunkler Balsamico 1 EL Gemiisefond
1 TL Waldhonig 4 Zweige Zitronenmelisse 3 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

2 festk. Kartoffeln 4 TL Chilipulver Salz

Fiir die Kalbsjus:

300 ml Kalbsfond 50 ml Sahne 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Kaninchen:

Das Kaninchen waschen, trocknen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je zwei Kaninchenfilets mit
dem Parmaschinken ummanteln und in einer heiien Pfanne mit Ol knusprig anbraten.

Salbei und Rosmarin in aufgeschdumter Butter erhitzen und die Filets mit der Aromabutter
glasieren.

Fiir den Salat:

Den Spargel schiilen und die Champignons putzen. Beides in dickere Scheiben schneiden. Die
Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Champignons mit dem Spargel in einer Pfanne ohne Ol anbraten. Etwas Olivens] und Schalotte
hinzufiigen und 2 Minute mitrésten.

Aus Balsamico, Gemiisefond, Honig, Olivenol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Das
Gemiise aus der Pfanne nehmen und mit Rucola und der Vinaigrette vermengen.

Fiir das Kartoffelstroh:

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und mit einem Spiralschneider fein ausschneiden. Die Kartoffelstreifen in
der Fritteuse etwa 3 Minuten goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Mit Salz und Chili wiirzen.

Fiir die Kalbsjus:

Den Kalbsfond ca. 10 Minuten reduzieren lassen. Sahne angieflen und bei niedriger Temperatur
weiter kocheln lassen.

Mit einem Stabmixer und eiskalter Butter aufmontieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Kaninchen mit lauwarmem Thaispargel-Rucola-Salat und Kartoffelstroh auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Lena Ringwald am 13. Juli 2017
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Kaninchen-Kohlroulade, Kartoffel-Stroh, Walnuss-Ricotta

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

1 ausgeldster Kaninchenriicken, 4 Spitzkohl 6 Scheiben griiner Speck
50 g getr. Ol-Tomaten neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

3 festk. Kartoffeln neutrales Ol weifler Pfeffer, Salz

Fiir den Ricotta:

200 g Ricotta 50 g Walniisse £ Chilischote

2 EL Walnussol 1 EL Puderzucker 1 EL Honig

Salz

Fiir die Roulade:

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Riicken darin von allen Seiten kriftig an-
braten.

Spitzkohl putzen, Strunk entfernen und &uflere Blitter 16sen und auf eine Folie geben. Speck-
scheiben in einer Pfanne ohne Fett kross braten. Auf den Spitzkohlscheiben gleichméfig verteilen.
Tomaten grob hacken, ebenso darauf verteilen. Kaninchen an einen Rand legen und nun alles
mit Hilfe der Folie zu einer Roulade aufrollen. Folie abziehen und mit Kiichengarn festbinden.
Im Kaninchenbratensatz nochmals kréftig anbraten, Dann herausnehmen und im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Herausnehmen und zum Anrichten in Scheiben schneiden.
Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln waschen, schilen und grob raspeln. In Wasser einlegen, gut ausdriicken und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelraspel darin goldbraun
frittieren. Alternativ in einer Fritteuse frittieren. Kartoffelstroh auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen und mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen.

Fiir den Ricotta:

Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, Walniisse darin wenden. Kurz abkiihlen las-
sen und dann grob hacken.

Chilischote halbieren, Kerne auskratzen, Schote klein hacken. Ricotta, Ol, Walniisse und Honig
verrithren. Mit Salz und Chili wiirzen.

Kaninchen-Kohlroulade mit Kartoffelstroh und Walnuss-Ricotta auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Madeline Ernst am 14. September 2017
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Lasagne von der Steckriibe mit Wachtel-Brust

Fiir zwei Personen

Fiir die ’Lasagne-Blitter’:

1 Steckriibe 2 EL Honig 125 g Butter
200 ml Gemiisefond

Fiir die Lasagne-Fiillung:

250 g Shiitakepilze 1 Weiflkohl 25 g Wildkrauter

1 Knoblauchzehe 1 rote Chili 2 Grapefruits

50 geschilte Pistazien 2 rote Zwiebeln 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 EL Honig 100 g Butter 1 TL Baharat-Gewlirzmischung
Salz Pfeffer

Fiir die Wachtel:

1 Wachtel 2 EL Butter 1 TL Baharat-Gewiirzmischung
Salz

Fiir die Garnitur:

2 Wachteleier 2 EL gepuffter Quinoa Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Fiir die ’Lasagne-Blitter’:

Die Steckriibe von den beiden Enden befreien, schilen und mit einer Aufschnittmaschine in
diinne Scheiben schneiden.

Honig in einer Pfanne leicht karamellisieren, Butter und Gemiisefond dazugeben und die Steck-
riiben bei niedriger Temperatur darin etwa 5 Minuten garen.

Fiir die Lasagne-Fiillung:

Die Shiitakepilze putzen und mit gehobeltem Weiflkohl in einem groflen Topf mit 50 g Butter
kréiftig anrdsten. Die Chilischote léings halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Die
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili, Zwiebeln
und Knoblauch in den Topf geben und mit etwas Grapefruitsaft und -zeste vermengen. Die Friih-
lingszwiebeln vom Ansatz und der &ufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.
Die Pistazienkerne und Friihlingszwiebeln dazugeben.

Honig und iibrige Butter dazugeben und mit Baharat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wachtel:

Die Wachtel am Riickenknochen entlang zerlegen. Die Briiste auslosen und in einer Pfanne mit
aufgeschiumter Butter und Baharat auf der Hautseite etwa 2 Minuten kross anbraten. Mit Salz
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Wachteleier in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Quinoa in einer Pfanne ohne Ol leicht bréunen.

Die Lasagne von der Steckriibe mit Wachtelbrust auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Klose am 22. November 2017
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Maibock mit SiiBkartoffel und Sake-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Maibock:

2 Medaillons vom Rehriicken a 120 g Butterschmalz
Fiir das Siif3kartoffelpiiree:

2 Siilkartoffeln 200 ml Kokosmilch 100 ml Sahne

1 Tl Massaman Currypaste Salz Pfeffer

Fiir die gepickelte Siiflkartoffel:

2 Siilkartoffeln 150 ml Sushi-Essig 50 ml Mirin

Fiir die Sii3kartoffelchips:

1 Siilkartoffel 0Ol Salz

Fiir die Sake-Sauce:

200 ml Wildfond 100 ml Sake 1 EL Tomatenmark
5 EL Sojasauce Butter Speisestirke

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g gesalz., gerost. Macadamianiisse

Fiir den Maibock:

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Maibock in einer Grillpfanne in Butterschmalz scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im
Ofen auf eine Kerntemperatur von 57 Grad bringen. Pfanne beiseite stellen.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

Siilkartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden, mit Sahne und Currypaste vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze in einem Topf in Kokosmilch etwa 10 bis 15 Minuten
kochen und mit einem Standmixer piirieren und anschlieBend warm stellen.

Fiir die gepickelte Siif3kartoffel:

Siiflkartoffeln schilen und mit Hilfe eines Parisienne-Ausstecher kleine Kugeln ausschneiden.
Kugeln mit Essig und Mirin in einem kleinen Topf fiir 8 Minuten aufkochen, danach kalt stellen.
Fiir die SiiBkartoffelchips:

Siilkartoffel schilen, mit einem Sparschéler diinne 2 cm breite Scheiben abschélen, in einem
Topf mit heiflem Ol kurz frittieren bis sie knusprig sind und abschliefend mit Salz abschmecken.
Fiir die Sake-Sauce:

Tomatenmark in die Pfanne geben, kurz angehen lassen und mit Sake abloschen. Mit Fond und
Sojasauce auffiillen und Fliissigkeit reduzieren bis zur gewiinschten Konsistenz lassen, mit Pfeffer
abschmecken. Die Sake-Sauce gegebenenfalls mit Speisestérke oder Butter binden.

Fiir die Garnitur:

Niisse grob hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ramon Danner am 27. Juni 2019
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Pilz-Tatar, Hirsch-Riicken, Preiselbeer-SoBe, Birnen

Fiir zwei Personen

Fiir das Pfifferlings-Tatar:
400 g Pfifferlinge

30 g Butter

Salz

Fiir den Hirschriicken:
400 g Hirschriicken

2 Zweige Rosmarin

Fiir die Preiselbeersauce:
250 g Preiselbeeren

1 TL Speisestirke

2 Schalotten
3 Bund Schnittlauch
Pfeffer

100 ml Haselnuss-Ol
3 EL Butter

1 EL Wildpreiselbeergelee
50 g Zucker

1 Knoblauchzehe
3 EL Créme-fraiche

20 g Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer

3 Zitrone
2 TL Piment-d’Espelette

Salz

Fiir die karamellisierten Birnen:
2 reife Birnen

200 ml Weillwein

50 g Zucker

2 EL Butter
1 Sternanis

$ Zitrone
1 EL Birnen-Balsamico

Fiir das Pfifferlings-Tatar:

Die Pfifferlinge putzen und in kleine Stiicke schneiden. Ein paar kleine Pfifferlinge fiir die Gar-
nitur zuriicklegen. Schalotten und Knoblauch abziehen und Knoblauch fein hacken und mit den
Pfifferlingen vermischen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Rollchen schneiden.
Die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Pfifferlinge samt Schalotten und Knoblauch zu-
geben, scharf anbraten. Dann die Hitze reduzieren und die Schnittlauchrollchen und die Creme
fraiche untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Hirschriicken:

Hirschriicken mit zerstoenen Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer und Haselnuss-Ol einreiben. Fleisch
mit Rosmarin in einen Vakuumbeutel geben. Den Sous Vide Garer auf 65°C erhitzen und den
Hirschriicken ca. 15 Minuten darin garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Sous Vide gegarten Hirschriicken nun von allen Seiten je
eine Minute scharf anbraten, sofort herausnehmen und etwas Ruhen lassen.

Fiir die Preiselbeersauce:

Schale der Zitrone mit einem Zestenreifler abreiben und danach den Saft auspressen. Preiselbee-
ren waschen und verlesen. Zitronensaft, Zitronenschale, Preiselbeeren und Wildpreiselbeergelee
und Zucker mit 250 ml Wasser in einen Topf geben und aufkochen. 10 Minuten kdcheln lassen.
Fliissigkeit samt Beeren durch ein feines Sieb passieren. Sauce mit Piment d’Espelette und Salz
abschmecken und mit etwas Speisestéirke binden. Erkalten lassen.

Fiir die karamellisierten Birnen:

Birnen waschen und schélen. Geh&use mit einem Kugelausstecher entfernen und anschliefend
mit selbigem Kugeln ausstechen. Zitronensaft auspressen und die Birnen damit iibergieflen. Ster-
nanis in einem Morser zerstoflen. Zucker in einem Topf mit Butter karamellisieren lassen und
mit dem Weiflwein und dem Essig abloschen. Gemahlene Sternanis und Birnen zugeben. Birnen
solange im Karamell wenden, bis sie weich sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 18. September 2018
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Pochierte und gewickelte Taube, Weilwein-SoBe, Spitzkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Taube im Spitzkohl:

3 Taubenbriiste, ohne Knochen 4 Spitzkohl 5 Scheiben San-Daniele-Schinken
300 ml kalte Sahne Piment-d‘Espelette  Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die pochierte Taubenbrust:

2 Taubenbriiste 500 ml Gemiisefond Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelgratin:

200 g Bamberger Hornchen 500 ml Sahne 2 Knoblauchzehen
1 Prise Piment-d “Espelette Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
100 ml Gemiisefond Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Weiflwein-Sahne-Sauce:

300 ml trockener Weiflwein 200 ml Sahne 1 Schalotte

100 g kalte Butter Salz Pfeffer

Fiir die Taube im Spitzkohl:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Wasser im Topf erhitzen. Spitzkohl putzen, waschen, Strunk herausschneiden und die Blatter
blanchieren.

Taubenbriiste waschen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer und Piment d* Espelette wiirzen.
Fiir die gewickelte Taube aus einer Taubenbrust eine Farce herstellen. Dafiir Fleisch klein schnei-
den und mit Sahne (beides eiskalt) in die Moulinette geben. Farce mit Salz, Pfeffer und Piment
d‘ Espelette abschmecken.

Fiir das Taubenpéckchen eine Klarsichtfolie auslegen. Den Schinken auf die Klarsichtfolie legen,
darauf die blanchierten Spitzkohlblatter geben. Spitzkohlblédtter mit der Farce bestreichen. Tau-
benbrust auf die Farce legen und alles zu einer Rolle formen. Klarsichtfolie entfernen. Rolle in
Rapsol anbraten und im Backofen bei 120 Grad gar ziehen lassen, bis eine Kerntemperatur von
50 Grad erreicht ist.

Fiir die pochierte Taubenbrust:

Fiir die pochierte Taubenbrust Gemiisefond erhitzen. Taubenbrust hineingeben und bei einer
Temperatur zwischen 70 - 75 °C gar ziehen, bis die Kerntemperatur von 50 °C erreicht ist. Nach
dem Pochieren kurz in Olivendl anbraten. Vor dem Servieren die Taubenbrust erneut in der
Pfanne mit Olivendl auf jeder Seite 3 Minuten braten. Nach dem Braten mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir das Kartoffelgratin:

Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch abziehen. Sahne mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Piment d” Espelette aufkochen
und 2 Minuten ziehen lassen. Kartoffeln putzen, hobeln und in eine kleine Auflaufform geben,
mit der Sahnemischung iibergieen. Kartoffeln im Backofen bei 220 Grad fiir 20 — 25 Minuten
gratinieren.

Fiir den Spitzkohl:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Spitzkohl putzen, vierteln. Den Strunk erst nach dem Garen entfernen, damit die Viertel zusam-
menhalten.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und den Spitzkohl darin bissfest garen. Gemiisefond angieflen.
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Kurz vor Ende der Garzeit Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Weiflwein-Sahne-Sauce:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Weilwein, Schalottenwiirfel und Pfefferkérner
aufkochen und auf etwa 125 ml reduzieren. Mit Sahne aufgiefen und etwas einkocheln lassen.
Durch ein feines Sieb gieflen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
die Sauce mit eiskalten Butterstiickchen montieren und mit dem Stabmixer kurz aufschiumen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Klaus-Dieter Braun am 21. November 2018
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Portobello-Hirsch-Burger, Brombeer-Relish, Wurzel-Chips

Fiir zwei Personen

Fiir den Burger:

400 g Hirschgulasch 4 Portobello-Pilze 1 Birne

50 g Rucola 100 g Gorgonzola Salz, Pfeffer
Fiir die Wurzelchips:

5 bunte dicke Karotten 2 Zweige Thymian 1 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir das Brombeerrelish:

250 g Brombeeren 2 Schalotten 120 g Gelierzucker
100 ml Apfelessig 1 Bund Basilikum Ol

3 TL Zimt 3 TL Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 halbes Bund Minze

Fiir den Burger:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kontaktgrill vorheizen.

Hirschgulasch wolfen und mit Salz und Pfeffer kréiftig abschmecken. Mit einer Burgerform in
Pattys pressen. In einer Pfanne kurz scharf anbraten. Den Gorgonzola auf dem Patty verteilen
und in Alufolie wickeln.

Portobellopilze mit einer Pilzbiirste sdiubern und Deckel mit Olivendl einpinseln. Auf dem Kon-
taktgrill das Wasser entbraten.

Birne waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne karamellisieren lassen.
Rucola waschen und trockenschleudern.

Fiir die Wurzelchips:

Karotten waschen uns schilen. Karotten mit dem Sparschiéiler in diinne Streifen hobeln. In einer
Schiissel Ol, Salz und Pfeffer vermischen und die Karotten marinieren. Einzeln nebeneinander
auf ein Backblech legen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln, auf den Karotten verteilen und fiir ca. 15 Minuten in
den Ofen geben.

Fiir das Brombeerrelish:

Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. In etwas Ol glasig diinsten, dann Brombeeren,
Gelierzucker, Apfelessig, Zimt, Kreuzkiimmel und Pfeffer dazugeben. Einkochen lassen. Zum
Schluss Basilikum abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und kurz mitkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen und trockenwedeln.

Den Burger belegen. Portobellopilze als ,,Brétchen“ verwenden. Dann Rucola, Patty mit Gor-
gonzola, Birne, Minze und Relish stapeln und servieren.

Jessica Jungmann am 13. November 2019
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Ravioli mit Wachtel, Weiwein-Sabayon, WeiBlkohl-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 7 Eier, (Eigelb) 2 EL warmes Wasser
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Wachtelfarce:

2 kiichenfertige Wachteln 1 Schalotte 1 Bund Friihlingszwiebeln
75 g geschilte Pistazien 200 g Sahne 100 g Butter

4 Eiswiirfel Salz

Fiir das Weil3kraut:

3 Weiflkohl 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

25 g gemischte Wildkrduter 50 g geschélte Pistazien 1 EL Zucker

100 ml Weiweinessig 1 TL Baharat-Gewiirzmischung 3 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir das Creme-Dressing:

2 Eier, (Eigelb) 1 EL trockener Weifiwein 1 EL Gemiisefond
120 g Sahne

Die Eier trennen. Mehl, Eigelb, Wasser, Ol und Salz zu einem kompakten Teig verkneten und
in Frischhaltefolie gewickelt etwa 10 Minuten im Kiihlschrank aufbewahren.

Fiir die Wachtelfarce:

Die Wachteln waschen, trockentupfen und die Briiste auslésen. Die Schalotte abziehen und klein-
schneiden. Die Friihlingszwiebeln vom Ansatz und der &ufleren Schale befreien, putzen und in
feine Ringe schneiden. Sahne, Butter, Pistazien, Friihlingszwiebeln, Schalotte, Eiswiirfel und
Wachteln mit Salz in einer Moulinette cremig aufmixen. Den Teig mit einer Nudelmaschine ver-
arbeiten und zu zwei Bahnen auswallen. Etwa alle 5 cm 1 TL der Farce auftragen.

Die Nudeln ausstechen und zusammenklappen. Die Ravioli in einem Topf mit gesalzenem Wasser
ca. 3 Minuten bissfest garen.

Fiir das Weiflkraut:

Den Weiflkohl halbieren und auf einem V-Hobel hauchdiinn hobeln. Die Schalotte abziehen und
kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Weiflkohl mit Schalotten, Knoblauch,
Salz und Zucker in einer Schiissel kréiftig kneten.

Pistazien in einer Pfanne ohne Ol anrdsten und unterheben.

Weilweinessig angielen und die Baharat-Gewiirzmischung unterheben. Mit Olivendl, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren einige Wildkrauter dazugeben.

Fiir das Creme-Dressing:

Die Eier trennen. Eigelb mit Weilwein, Gemiisefond und Sahne auf der Herdplatte bei mittlerer
Temperatur verquirlen und mit dem Handriihrgerét zu einer cremigen, sabayon-dhnlichen Masse
aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Ravioli mit Wachtelfiillung, Weilwein-Sabayon und Weil)kohl- Gemiise auf Tellern anrichten
und servieren.

Dolores Géachter-Ritter am 22. November 2017
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Re-Medaillons mit Stampf, Rahmschaum und Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Rehmedaillons: 2 Rehfilets a 120 g 6 Scheiben Tiroler Speck

1 EL Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Stampf: 2 grofie Kartoffeln 2 grofle Mohren

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Stampf: 1 siuerlicher Apfel 2 Knollen vorgeg. Rote-Bete
50 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln: 1 grofle Zwiebel 3 EL Buttermilch

2 EL Mehl 1 TL Currypulver 1 TL charfes Paprikapulver
2 Zweige Thymian 150 ml Sonnenblumensl 1 TL feines Salz

Fiir den Rahmschaum: 100 ml trockener Weiflwein 100 ml Wildfond

1 Schalotte 150 g Sahne 100 g Butter

Fiir die Rehmedaillons:

Den Ofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rehfilets quer in 6 gleich grole Medaillons schneiden, leicht salzen und pfeffern und mit
Schinkenspeck umbhiillen und beiseite stellen.

Nach 15 Minuten in einer heiBen Pfanne mit Ol beidseitig scharf anbraten und im Ofen ruhen
lassen.

Fiir den Kartoffel-Stampf:

Mohren und Kartoffeln waschen, schéilen und in Wiirfel schneiden. FEinen Topf mit Salzwasser
aufstellen und Mohren und Kartoffeln darin ca. 20 Minuten kochen.

AbgieBlen und zuriick in den Topf geben. Mit Butter stampfen und mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Apfel-Rote-Bete-Stampf:

Den Apfel waschen, schilen, vom Kerngehéiuse befreien und in Wiirfel schneiden. Die Rote Bete
ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Mit etwas Salz ca. 15 Minuten kochen, abgiefien, zuriick in den Topf geben und mit Butter
stampfen.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Mehl, Curry- und Paprikapulver in einer flachen
Schale vermischen.

Die Zwiebelringe erst in Buttermilch und dann in der Curry-Mehl-Mischung wilzen.

Die Ringe in Sonnenblumendl frittieren, herausnehmen, auf Kiichenpapier entfetten und salzen.
Im gleichen Ol abgezupfte Thymianblittchen kurz frittieren, herausnehmen und beiseite stellen.
Fiir den Rahmschaum:

Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in 1 EL Butter anschwitzen. Mit Weiliwein abléschen
und mit Wildfond und Sahne aufgieflen und die restliche Butter dazugeben. Reduzieren lassen
und in einem Sahnespender schdumen.

Rehmedaillons mit zweierlei Stampf, Rahmschaum und Rostzwiebeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Sabine Schmelzer am 26. Februar 2018
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Rebhuhn, Knoblauch-SoBe, Linsen-Creme, Rote-Bete, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir das Rebhuhn:

2 Rebhuhnbriiste a 200 g 1 Thymianzweig 1 Zimtstange

50 ml Pflanzendl 100 g Butter

Fiir die Knoblauchsauce:

15 g schwarzer Knoblauch 500 ml Kalbsfond 10 g Sepiatinte

1 Prise Xanthan 60 g Butter

Fiir die Linsencreme:

100 g ausgel. Ochsenmark 250 g gelbe Linsen 500 ml Gefliigelfond
1 TL Zimtbliitenpulver Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Sdckchen:

1 rohe Rote Bete Knolle 100 ml weiler Balsamico 100 g Zucker

6 Mandelkerne

Fiir die Shiitake:

10 kleine Shiitake-Pilze 2 EL Sojasauce 1 Msp. Orangenschalenpulver
2 EL kalte Butter Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Rebhuhn: Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rebhuhnbriiste auf der
Hautseite knusprig braten, wenden und schliellich im vorgeheizten Backofen bis zu einer Kern-
temperatur von 58 Grad garen. Butter in einer Pfanne mit Thymian und Zimt auslassen, Fleisch
darin arrosieren und anschliefend die Hautseite nochmal knusprig braten. Am Ende sollte das
Fleisch eine Kerntemperatur von 62 Grad haben.

Fiir die Knoblauchsauce: Kalbsfond in einen Topf geben und auf 4 reduzieren. Knoblauch abzie-
hen. Kalbsfond mit Knoblauch, Butter, Sepiatinte und Xanthan in einen Mixer geben und alles
fiir ca. 4 Minuten mixen. Durch ein feines Haarsieb passieren und in einen Topf fiillen. Vor dem
Servieren einmal aufkochen lassen.

Fiir die Linsencreme: Linsen in Wasser einweichen. Danach in Gefliigelfond weich kochen, und
aus dem Fond nehmen. Ochsenmark in einer Pfanne auslassen. Linsen, Ochsenmark und Zimt-
bliitenpulver in einen Mixer geben und alles zu einer feinen Creme verarbeiten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und durch ein feines Haarsieb passieren. 1/3 der Masse als Fiillung fiir die
Rote-Bete-Sackchen verwenden.

Fiir die Rote-Bete-Siickchen: Rote Bete mithilfe eines Gemiisehobels sehr diinn aufschneiden
und mit einem runden Ausstecher (6 cm Durchmesser) ausstechen. Scheiben in ein Einmachglas
geben. 100 ml Wasser mit Zucker und Balsamico in einem Topf aufkochen lassen, zu den Scheiben
ins Glas geben und sofort verschlieffen. Fiir ca. 15 Minuten ziehen lassen. Anschlieflend Scheiben
aus dem Sud nehmen und trockentupfen. Mandeln in einer Pfanne in Zucker karamellisieren.
Danach die Mandeln auf die Rote Bete Scheiben legen und die Linsencreme darauf geben. Zu
Séckchen in Ravioli-Form formen und verschlieflen.

Fiir die Shiitake: Pilze putzen. In einer Pfanne mit Ol anbraten und mit Orangenschalenpulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sojasauce abléschen und leicht reduzieren. Mit kalten Butterflocken
binden und die Pilze glasieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcel Heinen am 02. Dezember 2019
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Rebhuhn-Brust mit Pistazien, Aprikosen und Gewiirzreis

Fiir zwei Personen
Fiir die Rebhuhnbriiste:
2 Rebhuhnbriiste & 120 g 1 Hiithnerbrust a 120 g 6 getrocknete Aprikosen

6 getrocknete Pflaumen 100 g Pistazien 4 Schalotten

4 Knoblauchzehen 50 ml Hithnerfond 1 Bund Thymian

2 Lorbeerblétter 1 EL Ghee 2 EL Olivensl

Fiir den Gewiirzreis:

150 g Wildreis-Mischung 1 Zimtstange 5 Kardamomkapseln

1 TL gemahlener Zimt 1 gemahlener Kardamom % TL gemahlener Kurkuma

6 Gewiirznelken

Fiir die Rebhuhnbriiste:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rebhuhnbriiste waschen, trockentupfen und mit dem Finger die Haut vom Brustfleisch bis
auf einen Zentimeter 16sen.

In einer Moulinette die Hithnerbrust mit Aprikosen, Pflaumen und Pistazien zu einer cremigen
Farce verarbeiten. Die Farce unter die Rebhuhnhaut geben.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Schalotte abziehen und kleinschneiden. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Rebhiihner auf der Hautseite in einer Pfanne mit
Ghee, Olivenol, Schalotten und Knoblauch ca. 4 Minuten scharf anbraten. Das Fleisch wenden
und bei niedriger Hitze weitere 2 Minuten braten.

Den Hiihnerfond angieflen und Thymian und Lorbeer dazugeben.

Das Fleisch im Sud im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Gewiirzreis:

Den Reis in einem Topf mit etwa 300 ml Wasser bei niedriger Temperatur etwa 8 Minuten kochen.
Zimt, Kardamomkapseln und Nelken in einen Teebeutel geben. Die gemahlenen Gewiirze und
den Teebeutel unterheben und kréftig kochend weitere 8 Minuten fertig garen.

Die gefiillte Rebhuhnbrust mit Pistazien, Aprikosen und orientalischem Gewiirzreis auf Tellern
anrichten und servieren.

Andreas Brucksch am 13. Juli 2017
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Reh en papillote mit Linsen, Chicorée und Pilzen

Fiir zwei Personen
Fiir das Reh:

1 Rehriickenfilet, a 200 g 100 g Lardo 4 Blétter Filoteig, 4 30x30 cm
30 g Butter 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

50 g Beluga-Linsen 1 Schalotte 2 TL Butter

1 EL Créme-fraiche 200 ml Wildfond 3 Zweige Thymian

Salz Pfeffer

Fiir Chicorée und Pilze:

% Chicorée 3 mittlere Kriuterseitlinge 3 Knoblauchzehe

2 TL Butter 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Kerbel

Fiir das Reh:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern, in Lardo einwickeln und in einer heilen Pfanne
mit Ol rundherum scharf anbraten.

Butter schmelzen. Filoteig ausbreiten, mit Butter bestreichen und 2 Blatter {ibereinanderlegen.
In 4 gleichgroBe Quadrate (ca. 15x15 cm) schneiden und das Fleisch in 4 gleichgrofie Stiicke
teilen. Je ein Stiick auf ein Filoteig-Quadrat setzen. Die Ecken zur Mitte nach oben hinnehmen,
zusammendriicken und alles gut verschliefen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen,
mit der restlichen Butter betrdufeln und im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

Fiir die Linsen:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter andiinsten. Thymian abbrausen
und trockenwedeln. Linsen und 1 Zweig Thymian in die Pfanne hinzufiigen, mit Fond aufgiefen
und alles zugedeckt etwa 30 Minuten garen. Die Linsen mit Salz und Pfeffer abschmecken und
Creme fraiche unterziehen. Auflen um den Gemiisestern dekorativ garnieren (siehe unten).

Fiir Chicorée und Pilze:

Pilze putzen und der Lange nach in schmale Scheiben schneiden.

Chicorée waschen, die Blétter 16sen, trockentupfen und in zerlassener Butter in einer Pfanne
schwenken. Knoblauch abziehen und andriicken. Pilze mit einer angedriickten Knoblauchzehe
in einer weiteren Pfanne mit Ol anschwitzen, salzen, pfeffern und mit den Chicorée-Bléttern
sternenférmig auf dem Teller anrichten. Je ein Filoteig-Séckchen in der Mitte platzieren.

Fiir die Garnitur:

Kerbelbliatter abbrausen, trockenwedeln und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marieluise Baumeister am 27. November 2019
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Reh-Filet mit Brombeer-Jus, Brezenknddeln, Spitzkohl

Fiir zwei Personen

Fiir das Rehfilet:

1 Rehlachs a 250 g 2 EL Butterschmalz 3 Zweige Rosmarin

1 Bund Thymian Pfeffer Salz

Fiir den Brombeer-Jus:

2 Schalotten 1 EL Zucker 100 g frische Brombeeren
50 ml Portwein 100 ml Rehfond 2 EL dunkler Balsamico
25 g kalte Butter Pfeffer Salz

Fiir die Brezen-Knédel:

225 g Laugenstangen vom Vortag 200 g Vollmilch 2 Eier Grofie M

% Bund glatte Petersilie Pfeffer Salz

Fiir den Pfannen-Spitzkohl:

1 kleiner, junger Spitzkohl 2 EL Speckwiirfel 1 EL Butterschmalz
Pfeffer 1 Muskatnuss Salz

Fiir das Rehfilet: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne das Butterschmalz stark erhitzen und das Reh gleichméflig von allen Seiten sehr
scharf anbraten. Die Kriuter gegen Ende zugeben und mitgaren. Anschliefend das Reh mit den
Kriutern bedeckt auf ein Gitter in den Ofen geben und ca. 20-25 Minuten gar ziehen lassen, so
dass es innen noch leicht rosa ist. Vor dem Servieren ca. 5 Minuten ruhen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Bratenfond aufheben.

Fiir den Brombeer-Jus: Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In der Reh-Pfanne nun die
Schalotten im Bratensatz andiinsten. Mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Die
Brombeeren zugeben und mit Portwein abléschen. Die Sauce reduzieren lassen und mit Rehfond
aufgieflen. Die Sauce bei starker Hitze einkdcheln lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb strei-
chen, so dass die Kerne herausgefiltert werden. Mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vorm Servieren kalte Butter in Stiickchen ziigig einrithren, um die Sauce zu binden.

Fiir die Brezen-Knédel: Die Laugenstangen von Salz befreien. Die Stangen in grobe Wiirfel
schneiden. Milch in einem Topf erwérmen. Fier in einer Tasse mit einer Gabel verquirlen. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

In einer Schiissel die Laugenwiirfel mit den Eiern, der Milch und der Petersilie vermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze einige Minuten ziehen lassen, so dass die Masse die
Feuchtigkeit aufsaugen kann. Aus der Masse mit feuchten Hinden Knodel formen und beiseite
legen. Die Knédel im siedenden Salzwasser vorsichtig gar ziehen.

Fiir den Pfannen-Spitzkohl: Auflere, unansehnliche Blitter des Spitzkohls entfernen. Den Kohl
halbieren und von der Spitze zur Mitte hin (den Strunk aussparen) mit einem Messer hauch-
diinne Streifen schneiden. Den Speck in einer Pfanne erhitzen und auslassen. Gegebenenfalls
zusétzlich etwas Butterschmalz zugeben, sofern das Speckfett nicht ausreicht. Den Spitzkohl
zugeben und fiir einige Minuten von allen Seiten unter Riithren anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Das Reh aufschneiden und mit den Knddeln, dem Brombeer-Jus und dem Spitzkohl auf Tellern
anrichten und sofort servieren.

Eva Wagner am 11. Dezember 2018
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Reh-Filet mit Kduterseitlingen und Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Rehfilet:

2 Rehriickenfilets a 150 g 3 Rehknochen 30 g Zartbitter-Schokolade
50 g kalte Butter 300 ml trockener Rotwein 200 ml Wildfond

3 EL Preiselbeer-Konfitiire 4 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin

2 Lorbeer Blatter 4 Wacholderbeeren Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Knollensellerie 60 ml Sahne

50 g Butter Muskatnuss Salz

Fiir die Kréuterseitlinge:

400 g Krauterseitlinge 2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Rehfilet:

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Rehfilets mit den Knochen darin rundherum ca. 3 Minuten kréftig anbraten. Heraus-
nehmen und warm halten. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Bratensatz
mit Rotwein und Fond abléschen, Kriuter, Lorbeer Blatter und Wacholder zugeben und ca. 5
Minuten bei starker Hitze auf die Hélfte einkochen. Preiselbeer-Konfitiire und Schokolade zuge-
ben, in die Sauce einriihren und nochmals kurz aufkochen. Sauce durch ein Sieb in einen kleinen
Topf gieen und aufkochen. Kalte Butter mit einem Schneebesen nach und nach einriihren, bis
die Sauce dicklich wird und glénzt. Sauce nicht mehr kochen! Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Piiree:

Knollensellerie und Kartoffeln schilen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser
15-20 Minuten weich kochen. In ein Sieb abgieflen und gut abtropfen lassen. Sellerie- und Kar-
toffelwiirfel durch eine Presse in eine Schiissel driicken. Sahne erhitzen und mit der Butter unter
das Piiree rithren. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Kréiuterseitlinge:

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotten abziehen und grob hacken. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln, Bldttchen abzupfen und klein hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Schalotten darin glasig anschwitzen. Pilze zugeben, bei mittlerer Hitze ca. 5 Mi-
nuten anbraten. Mit Petersilie bestreuen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rehfilet mit
Krauterseitlingen und Sellerie-Piiree auf Tellern anrichten, mit Sauce garnieren und servieren.

Hans Lehner am 03. Juli 2017
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Reh-Filet mit Kartoffelstampf und Butter-Karotten

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:
300 g Rehfilet 2 Knoblauchzehen 70 g Butter
1,5 EL Café-de-Paris Gewiirzmischung 1 Zweig glatte Petersilie
20 g Weilbrotbrosel 1 EL Rapsol Chiliflocken, Salz
Fiir die Karotten:
3 Karotten 1 TL Zucker 1 EL Butter
1 Zweig glatte Petersilie 2 EL Sahne Chiliflocken, Salz
Fiir den Kartoffelstampf:
500 g festk. Kartoffeln 3 1 Milch 100 g Sahne
250 g Butter 1 Muskatnuss 1 TL Salz
Fiir das Reh:

Fiir das Rehfilet den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Das Rehfilet waschen und trocken tupfen. Das Rapsdl in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und das Filet darin mit den abgezogenen Knoblauchzehen rundherum anbraten. Das
Filet auf das Backofengitter legen und ca. 20 Minuten garen.

Fiir die Gratiniermasse die Butter mit einem Schneebesen hell-schaumig schlagen. Die Petersili-
en waschen, trocknen und mit dem Café de Paris Gewlirz dazugeben, mit Chili und Salz wiirzen
und die Semmelbrosel hinein rithren.

Die Backofentemperatur auf Grillfunktion umschalten. Das Rehfilet aus dem Ofen nehmen und
die Gewiirzbutter darauf verteilen. Im Backofen auf der unteren Einschubleiste einige Minuten
goldbraun gratinieren.

Fiir die Karotten:

Die Karotten waschen, schéilen und in kleine Stiicke schneiden, nochmals abspiilen.

In kochendes Salzwasser geben und ca. 15 Minuten bei hoher Stufe kochen. Sobald die Karotten
gar sind iiber ein Sieb abgieen. Anschliefend die Butter in einer Pfanne schmelzen und mit
Zucker die Karotten leicht karamellisieren mit etwas Sahne abléschen. Die Petersilie hacken und
untermengen. Mit Chili und Salz abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln waschen, schélen und in kleine Stiicke schneiden. Nochmals abspiilen und in ko-
chendem Salzwasser 20 Minuten bissfest garen. AnschlieSend die Milch aufkochen lassen. In der
Zwischenzeit die Kartoffeln im Topf stampfen, dann mit der kochenden Milch und dem Stiick
Butter sofort abschlagen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Rehfilet mit dem Karottengemiise und dem Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Sandra Zimmer am 15. Méarz 2017
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Reh-Filet mit Pflaumenjus, Topinambur-KléBe, Minz-Kaviar

Fiir zwei Personen
Fiir die Klof3e:

200 g Topinambur 1 Zwiebel 50 g Bauchspeck
2 EL Mandelmehl 4 TL Johannisbrotkernmehl 3 EL Paniermehl
1 Ei % Bund Koriander 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Rehfilet:

2 Rehfilets a 150 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
50 g Butter 0Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Pflaumenjus:

6 Pflaumen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
200 ml Bratenfond 100 ml Rotwein 3 Zweige Thymian
3 EL Ahornsirup 3 EL roter Balsamico 1 Lorbeerblatt

50 g kalte Butter 1 EL Brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Minz-Kaviar:

1 hohes Glas Olivenél 1 Bund Minze 1 TL Spinatpulver
1 TL Zucker 2 g pflanzl. Geliermittel

Fiir die Klof3e:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Finen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Topinambur schélen, in kleine Wiirfel schneiden
und im Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. Die weichen Wiirfel entnehmen und durch eine Presse
driicken. Kurz abdampfen lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Mandel-
mehl, Johannisbrotkernmehl, Paniermehl, Ei und fein gehackten Koriander dazu geben und gut
durchkneten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.

Zwiebel abziehen und zusammen mit dem Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Butter anbraten.

FEtwas von der Klofimasse entnehmen und zu einer Kugel formen, eine kleine Mulde in die Mitte
driicken und einen Teeltffel des gebratenen Bauchspecks darin verteilen. Die Mulde zuklappen
und wieder zu einer Kugel formen. Knoédel in heifles Salzwasser geben und 20 Minuten, ohne zu
kochen, ziehen lassen.

Fiir das Rehfilet:

Rehfilet in heifiem Ol fiir 1 Minute von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer die
angebratenen Seiten wiirzen. Danach im Ofen ziehen lassen, bis eine Kerntemperatur von ca.
53 Grad erreicht ist. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und kurz ruhen lassen. Knoblauch
abziehen und andriicken.

Kurz vor dem Anrichten das Fleisch nochmal in Butter, der angedriickten Knoblauchzehe und
dem Rosmarin in der heiflen Pfanne schwenken.

Fiir das Pflaumenjus:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit ein wenig Butter glasig
diinsten und mit Rotwein und etwas Balsamico abldschen, kurz einkochen lassen und mit ein
wenig Bratenfond auffiillen. Knoblauch abziehen und halbieren. Die Hélfte der Pflaumen in klei-
ne Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Thymian, dem Lorbeerblatt und der halbierten
Knoblauchzehe in den Sud geben. Den eingekochten Sud immer wieder mit Bratenfond aufgieflen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte das Jus zu bitter sein, mit Ahornsirup verfeinern.
Wenn ein intensiver Geschmack vorhanden ist, Jus durch ein Sieb passieren und in einem Topf
auffangen, diesen dann wieder auf den Herd stellen und zum verfeinern mit kalter Butter binden.
Aus dem Rest der Pflaumen drei kleine Spalten schneiden. Eine Seite der Spalten in braunen
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Zucker driicken und mit einem Brenner karamellisieren.

Fiir den Minz-Kaviar:

Olivenol im Glas fiir mindestens 30 Minuten in den Tiefkiihler stellen.

Minze abbrausen, trockenwedeln, Minzbldtter abzupfen und grob hacken.

200 ml Wasser zum kochen bringen, sobald es kocht den Herd auf mittlere Stufe stellen. Minze
dazugeben und 10 Minuten ziehen lassen. Fiir eine kriftige Griin-Farbung nun das Spinatpulver
unterrithren und mit dem Zucker den Geschmack intensivieren. Den Sud erneut aufkochen und
das Agar-Agar unterrithren. Kurz kochen lassen. Dann vom Herd nehmen, bis es nicht mehr
kocht. Mit einer Plastikspritze den Sud anziehen und in das , gefrorene* Olivendl tropfen. Die
Tropfen gelieren sofort und gleiten zum Boden des Glases. Danach das Ganze in ein Sieb gieflen
und mit Wasser abbrausen, damit das Ol nicht an den Kiigelchen haften bleibt.

Fleisch aufschneiden und auf den Teller legen. Zwischen die Fleischscheiben Klekse des Jus trau-
feln. Die Klo8e links neben das Fleisch legen. Rechts davon die Pflaumenspalten anrichten.
Den Kaviar iiber den kompletten Teller streuen. Den Rest des Jus in einem extra Schélchen
reichen und servieren.

Kai Link am 11. September 2019
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Reh-Filet mit Sauerkirsch-Wild-SoBe und Quark-Kndpfle

Fiir zwei Personen

Fiir das Rehfilet:

1 Rehfilet ca. 250-280 g 1 EL Senf 1 EL Tomatenmark
Krauter der Provence 01 Pfeffer
Salz

Fiir die Sauce:
200 g Schattenmorellen 100 g Schwarzwélder Schinken 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Apfel 2 EL Birnenmus

150 ml Wildfond 150 ml trockener Rotwein 2 EL Hagebuttenmark
1 EL Teriyaki-Sauce 6 cl Sherry 50 g Sahne

2 EL Butter Stérke 01

Fiir die Quark-Knopfle:

125 g Quark 125 g Weizenmehl, Typ 550 2 Fier

200 ml Mineralwasser 30 g Butter 1 TL Kurkuma

1 Muskatnuss Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

100 g Preiselbeeren 2 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige

Fiir das Rehfilet:

Den Ofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Das Rehfilet waschen, trockentupfen und von den restlichen Sehnen befreien.

Senf und Tomatenmark vermischen und das Reh damit diinn einreiben.

In heiBem Ol kurz ca. 3 Minuten von allen Seiten scharf anbraten und sofort vom Herd nehmen.
Das Filet mit Salz, Pfeffer und Kriuter der Provence wiirzen. Das Fleisch in den Ofen geben
und warmhalten. Die Pfanne fiir die Sauce bereitstellen.

Fiir die Sauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein hacken. In der Fleischpfanne mit Ol glasig an-
braten. Den Schinken dazugeben und kurz mitbraten. Apfel schilen, entkernen, kleinschneiden
und dazugeben. Mit Wildfond und Rotwein abléschen. Birnenmus und die Kirschen hinzufiigen
und untermengen. Mit Hagebuttenmark, Sherry und TeriyakiSauce abschmecken. Die Sahne zu-
geben, mit Stirke und Butter abbinden. Die Sauce warm halten.

Fiir die Quark-Knépfle:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Das Mehl sieben und in eine Schiissel geben. Eine kleine Kuhle formen, 2 Eier hineingeben.
Quark hinzufiigen und alles vermengen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Eine Prise Kurkuma dazugeben.

Den Teig mit einem Handriithrgerét solange schlagen, bis er Blasen wirft. Gegebenenfalls et-
was Mineralwasser hinzufiigen. Den Teig mit Hilfe eines Spétzlehobels in das kochende Wasser
schaben, die Knopfle umriihren und mit dem Schaumléffel herausheben. Knépfle kurz kalt ab-
schrecken und zum Schluss in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir die Garnitur:

Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Das Gericht auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Mit Preiselbeeren, Thymian und Rosmarin
garnieren, anschlieend servieren.

Hanns-Georg von Wolff am 07. Januar 2019
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Reh-Filet mit Steckriibe, Rotkohl, Speck, Creme-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir die kandierte Steckriibe:

1 Steckriibe 250 ml naturtriiber Apfelsaft 175 ml weifler Verjus
1 Sternanis 2 EL Zucker

Fiir das Rotkraut:

4 Kopf Rotkraut 250 ml Johannisbeersaft 1 Orange

2 EL Honig 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 TL Zimt 1 TL Kardamom 1 TL Piment
Fiir den Rehriicken:

2 Rehfilet a 150 g 100 g Semmelbrosel 4 Bund Thymian
Olivenol 6 Wacholderbeeren 1 TL Kurkuma

1 TL Piment 1 TL Kardamom Chilifaden

Salz Pfeffer

Fiir Knuspriger Speck:

4 Scheiben Bauchspeck

Fiir die Creme-Polenta:

100 g Instantpolenta 100 g Bergkise 250 ml Hiihnerfond
100 ml Sahne 100 ml Creme-fraiche Salz, Pfeffer

Fiir die kandierte Steckriibe:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Steckriibe schilen, in diinne Scheiben schneiden und wiirfeln. Apfelsaft und Verjus mit Sternanis
und Zucker in einem Topf aufkochen lassen, Steckriibe dazugeben und schwach kochend einre-
duzieren.

Fiir das Rotkraut:

Orange halbieren, Saft auspressen und auffangen. Johannisbeersaft und Orangensaft in einem
Topf im Verhéltnis 2:1 aufkochen lassen. Honig dazugeben. Piment, Zimt und Kardamom einriih-
ren. Rotkraut kleinschneiden und fiir ca. 10 Minuten mitkocheln lassen. Abseihen, Fliissigkeit
zuriick auf den Herd und bei mittlerer Hitze kocheln. Butter und Mehl mit einer Gabel zer-
driicken. Mehlbutter in kleinen Mengen mit dem Schneebesen in die Sauce einriihren.

Fiir den Rehriicken:

Filet salzen und pfeffern. Wacholderbeeren im Morser zerstoflen. Thymian abbrausen und tro-
ckenwedeln. In Olivendl, Wacholder und der Hélfte Thymian marinieren.

Brosel mit Kurkuma, Piment, Kardamom und Chilifiden vermengen. Filet darin wiélzen.

Ol erhitzen und restliche Thymianzweige dazugeben. Filet in einer Pfanne kurz anbraten.

Fiir 6 Minuten in den Backofen geben und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Anschlieflend in Alufolie wickeln und 4-5 Minuten ruhen lassen.

Fiir Knuspriger Speck:

Speck in einer Pfanne knusprig braten.

Fiir die Creme-Polenta:

Hithnerfond mit Sahne in einem Topf erhitzen. Polenta mit einem Schneebesen einriihren. Bevor
Konsistenz zu fest ist, vom Herd nehmen.

Bergkiise reiben, dazugeben, Creme fraiche einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Kraml am 16. Januar 2019
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Reh-Filet, Leber in Wildjus mit Pilzen, Confit und Chip

Fiir zwei Personen

Fiir das Filet:

1 Rehfilet a 250 g

1 Zweig Thymian
Meersalz

Fiir die Leber:

1 Rehleber

Fiir die Pfifferlinge:

1 Scheibe Serranoschinken
Salz

Fiir die Wildjus:

1 Schalotte

1 EL Butter

300 ml Wildfond
Mehlbutter

1 TL schwarze Pfefferkérner
Fiir das Schalotten-Confit:
100 g Schalotten

30 ml Portwein

1 Prise Kokosbliitenzucker
Fiir den Pastinaken-Chip:
1 Pastinake

1 EL Butter
2 ganze Nelken
Pfeffer

1 EL Olivendl

50 g kleine Pfifferlinge
Pfeffer

1 Zehe Knoblauch

50 ml Bitterorangenlikor
1 EL dunkler Balsamico
3 ganze Nelken

2 Lorbeerblétter

50 ml Olivenol
1 EL Balsamico
Salz

Sonnenblumendl

1 Zweig Rosmarin
3 TL Wachholderbeeren

Salz, Pfeffer

1 Schalotte

1 TL Tomatenmark

100 ml Rotwein

1 Zweig Thymian

4 TL Wachholderbeeren
Salz

100 g getr. Cranberries
1 Zweig Thymian
Pfeffer

1 Prise Chilipulver

Salz
Zum Anrichten:
3 Zweige Schnittlauch

Fiir das Filet:

Den Ofen auf 110 Grad Heiflluft vorheizen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Das Filet abwaschen, trocken tupfen und
mit Rosmarin, Thymian, Nelken, Wacholderbeeren und schwarzem Pfeffer in einen Vakuumbeu-
tel geben und fiir ca. 20 Minuten garen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und das Filet von allen Seiten
kurz anbraten.

Aufschneiden und Meersalz auf die Schnittfliche geben.

Fiir die Leber:

Die Leber in dickere Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten sehr kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten. Die Schalotte abziehen.
Den Schinken und die Schalotte wiirfeln und mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Wildjus:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter anschwitzen. Das Toma-
tenmark hinzugeben. Mit Grand Manier, Rotwein und Wildfond abléschen. Thymian abbrausen
und trockenwedeln. Das Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren, schwarze Pfefferkorner und den
Thymian dazugeben und alles reduzieren lassen. Mit Mehl und Butter abbinden. Mit Salz und
Balsamico abschmecken.

Fiir das Schalotten-Confit:
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Die Schalotten abziehen, klein hacken und mit Kokosbliitenzucker in einer Pfanne mit Oliven-
0l anschwitzen. Thymian abbrausen und trocken wedeln. Mit Portwein abloschen, Cranberries,
Balsamico und Thymian dazugeben und bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir den Pastinaken-Chip:

Die Pastinake von den Enden befreien und in feine Scheiben hobeln. Sonnenblumendl in einer
Fritteuse erhitzen und die Scheiben darin ausbacken. Die Scheiben aus dem heiflen Fett nehmen,
auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Mit Chili und Salz bestreuen.

Zum Anrichten:

Zweierlei vom Reh: Filet und Leber in Wildjus mit Pfifferlingen in Wildjus mit Schalotten-Confit
und Pastinaken-Chip auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch garnieren und servieren.

Lena Ringwald am 26. Oktober 2017
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Reh-Filet, Pfifferlinge, Preiselbeer-Rahm-SofBe und Rosti

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:

1 Rehfilet, a 250 g 1 Konblauchzehe 100 g Butter
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

150 g Pfifferlinge 40 g Sellerie 1 Schalotte

1 Glas Preiselbeeren 20 g saure Sahne 200 ml Sahne

40 ml Sherry 20 ml Johannisbeersirup 100 ml Gemiisefond
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 30 g Mehl

1 EL Zucker 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rosti:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 250 g Butterschmalz

Fiir die Garnitur:
8 Cherrytomaten

Fiir das Reh:

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen
und in der Pfanne mit Rapso¢l kurz scharf anbraten. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
Ofen garen.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Kurz vorm Garpunkt Rehfilet noch einmal mit Butter
und Knoblauch durch die Pfanne ziehen.

Fiir die Pfifferlinge:

Zwiebel abziehen und klein hacken. Sellerie waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden.
Pfifferlinge putzen und zusammen mit der Zwiebel und Sellerie in Ol anbraten. Pfifferlinge aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Reste in der Pfanne mit Sherry abléschen und kurz
einreduzieren lassen. Johannisbeersirup und Preiselbeeren in die Pfanne mit dem Sherry geben
und leicht kocheln lassen, sodass es einreduzieren kann. Saure Sahne, Sahne, evtl. Mehl zum
Binden und Zucker zum Abschmecken hinzugeben. Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.

Rosmarin, Thymian und Pfifferlinge zum Rahm geben. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Wenn die Sauce sehr reduziert ist, Gemiisefond hinzugeben.

Fiir die Rosti:

Ei trennen und Eigelb auffangen. Kartoffeln schilen und mit dem Spiralschneider in Form brin-
gen. Kartoffelfasern mit einem Handtuch auspressen und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffelfasern mit einem Eigelb vermengen und im Butterschmalz flachgedriickt braten.

Fiir die Garnitur:

Tomaten waschen, vierteln und auf dem Teller verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yannik Effe am 14. Oktober 2019
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Reh-Filet, Schoko-Rotwein-Sofle, Mangold, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir das Rehfilet:

2 Rehfilets a 150 g 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Schokoladen-Rotweinsauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 ml Wildfond
75 ml trockener Rotwein 20 g Zartbitterschokolade (85%) 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Mangold:

20 g Speckwiirfel 4 grofle Blitter Mangold 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Siif3kartoffelstampf:

2 grofle Siifkartoffeln 50 ml Milch 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 5 Brombeeren

2 Johannisbeeren

Fiir das Rehfilet: Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Filet von beiden
Seiten fiir ca. 1 bis 2 Minuten scharf anbraten.

Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf Alufolie legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfanne fiir
den spéateren Gebrauch beiseite stellen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und auf das Filet legen. Die Folie verschlieflen
und alles fiir ca. 12 bis 14 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Fiir die Schokoladen-Rotweinsauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Die Pfanne
mit dem Bratensatz erneut aufstellen und Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.

Mit Wildfond abloschen, Rotwein aufgiefen und alles kurz aufkochen lassen. Dann die Scho-
kolade hinzugeben. Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und schlieflich
passieren.

Fiir den Mangold: Mangold putzen und klein schneiden. Zuerst die Stédngel fiir ca. 2 Minuten
in Salzwasser blanchieren, dann die Bldtter hinzugeben und alles fiir weitere 3 Minuten garen.
Mangold aus dem Topf nehmen und in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in einer Pfanne mit Olivendl und Speck
anschwitzen. Mangold dazugeben und alles fiir ca. 5 bis 7 Minuten schmoren lassen. Mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den SiiBkartoffelstampf: Stikartoffeln schiilen und in Wiirfel schneiden. Fiir ca. 15 bis 20
Minuten in Salzwasser garen. Wasser abgieflen und Kartoffeln stampfen. Milch und Butter un-
territhren. Stampf mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Brombeeren und Jo-
hannisbeeren waschen und trockentupfen. Das Gericht mit Krauter und Beeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 25. September 2019
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Reh-Filet, Schokoladen-Brombeer-SoBe, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Rehfilet:

300 g Rehfilet Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

1 Tafel Zartbitter Schokolade 16 grofle Brombeeren 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 4 Datteln 100 g Speck

400 ml Rotwein 2 TL Gemiisefond 1 Lorbeerblatt
200 g kalte Butter Olivenol

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

8 Babykartoffeln 1 Stiel Rosmarin 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Brombeeren 2 Datteln 2 Rosmarinstiele

Fiir das Rehfilet:

Rehfilet waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne in Ol bei mittlerer Hitze anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Brombeeren wa-
schen und halbieren. Datteln entkernen und klein schneiden. Alles zusammen in einer Pfanne
mit Ol anbraten.

Rotwein, Gemiisefond und Lorbeerblatt dazugeben, danach nach Bedarf die Schokolade (ca. 5-8
g) hinzufiigen. Ein wenig Wasser dazugeben und 10 - 15 Minuten einkochen lassen. Danach die
Sauce durch ein Kiichensieb passieren.

Die Pfanne mit Kiichenpapier sdubern, Sauce wieder hineingeben und noch einmal aufkochen.
Ftwas kalte Butter zum Binden dazugeben.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Ein Stiel Rosmarin hacken. Kartoffeln waschen halbieren und auf ein Backblech geben. Mit Ros-
marin bestreuen, mit Olivendl betrdufeln und in den Ofen schieben. Nach 10 Minuten auf 240
Grad hochstellen und weitere 10 Minuten im Ofen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Rosmarinkartoffeln mit Rosmarin garnieren. Brombeeren waschen und halbieren. Datteln ent-
kernen und zerkleinern. Zusammen auf dem Teller als Garnitur verwenden.

Die Schokoladen-Brombeer-Sauce auf den Teller geben und das Rehfilet darauf legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Heininger am 10. Oktober 2018
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Reh-Krautwickel, Pflaumen-SoBe, Herzoginkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Krautwickel:

1 Rehriicken ohne Knochen a 300 g 1 Wirsing 150 g kleine braune Champignons
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 70 ml Sahne

70 ml Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie 4 Zweige Thymian

4 Zweige Rosmarin 3 EL Butter Olivenosl, Salz, Pfeffer
Fiir die Herzoginkartoffeln:

300 g Kartoffeln 1 Ei 50 g Butter

1 Muskatnuss feines Salz

Fiir die Sauce:

150 g Backpflaumen 4 EL Pflaumenmus 2 rote Zwiebeln

250 ml Portwein 250 ml Wildfond 30 g kalte Butter

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Krautwickel:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wirsingblatt blanchieren in kochendem Salzwasser und dann in Eiswasser geben, um den Gar-
vorgang zu beenden. Gleichzeitig den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Thymian und Knoblauch in Olivendl scharf anbraten.

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Champignons mit einer Pilzbiirste sorg-
faltig putzen und vierteln. Schalotten und Champignons in aufgeschiumter Butter kriftig an-
braten. Fond und Sahne aufgieen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken. Die Sauce fast vollstdndig reduzieren lassen und mit Petersilie verriihren.

Die Pilz-Masse auf das Wirsingblatt legen, den angebratenen Rehriicken auf die Pilze geben und
im Wirsingblatt einrollen. Den Krautwickel erneut scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und
bis zu einer Kerntemperatur von 55 Grad im Ofen zu Ende garen.

Fiir die Herzoginkartoffeln:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser garen. Die Kar-
toffeln abschiitten und zweimal durch die Kartoffelpresse geben. Eigelb und Butter hinzufiigen
bis die Masse cremig genug ist, dass man mit einem Spritzbeutel kleine Rosetten spritzen kann.
Dann die Kartoffelmasse mit Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse kleine Rosetten auf ein Backblech mit Backpapier spritzen und etwa 12 Minuten
goldgelb backen.

Fiir die Sauce:

Den Bratensatz des Rehriickens mit Portwein abléschen und einkochen lassen. Den Fond dazu-
geben und erneut einkochen lassen. Danach die Backpflaumen vierteln und die roten Zwiebel
in kleine Spalten schneiden und dazugeben und kocheln lassen, bis die Backpflaumen sowie die
Zwiebeln weicher werden. Kurz vor Schluss nochmal kréftig mit Salz, Zucker und Pfeffer ab-
schmecken und kalte Butter mit Plaumenmus untermontieren.

Fiir die Garnitur:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Klose am 05. Oktober 2018
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Reh-Medaillon, Kiirbiskern-Pesto, Kiirbis-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Reh-Medaillons:

2 Rehmedaillons & 180 g 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
1 TL Wacholderbeeren 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kiirbiskern-Minz-Pesto:

30 Kiirbiskerne 10 gestiftete Mandeln 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze
30 g Parmesan 150 ml Olivenol 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Kiirbis-Kartoffel-Stampf:

250 g Hokkaido-Kiirbis 250 g Kartoffeln (Linda) 150 ml Sahne
100 g Butter 3 Zweige Thymian 1 Muskatnuss

1 TL Kurkuma Salz Pfeffer

Fiir die Reh-Medaillons:

Das Fleisch abwaschen und trockentupfen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. Wacholderbeeren im Morser mahlen.

Olivendl in Pfanne erhitzen. Rehmedaillons mit Wacholderbeere, Salz und Pfeffer wiirzen. Zu-
sammen mit Krautern in der Pfanne von jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten.

Fiir das Kiirbiskern-Minz-Pesto:

Kiirbiskerne und gestiftete Mandeln in Pfanne ohne Fett rosten. Zitrone heifl abwaschen und
Schale abreiben. Knoblauchzehe abziehen. Petersilie und Minze abbrausen und trockenwedeln.
Parmesan reiben.

Zitronenabrieb, Krauter, Knoblauch, Kiirbiskerne, Mandeln, Parmesan und die Hilfte des Oli-
venols in ein hohes Gefiafl geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Nach und nach restliches
Ol dazu gieBen. mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kiirbis-Kartoffel-Stampf:

Kartoffeln und Kiirbis waschen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln in gesalzenem Wasser 10
Minuten kochen, dann Kiirbis dazu geben und weiter weich kochen. Wasser abgielen und mit
Kartoffelstampfer zerkleinern. Butter und Sahne erwérmen, mit Salz, Pfeffer, Kurkuma und
Muskatnuss wiirzen. Mischung zum Stampf geben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Gewdiirze unter den Stampf heben und alles gut verriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Uta Spankowsky am 31. Oktober 2018
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Reh-Medaillons mit Bulgur, Erbsen-Piiree, Brombeer-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Reh-Filets 4 180 g 1 Bund Thymian 2 EL Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Bulgur:

100 g Bulgur 1 Schalotte 15 g getr. Cranberries
15 g Walniisse 250 ml Gemiisefond 1 EL Macadamia-Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

100 g Erbsen, TK 50 ml Sahne 30 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Brombeersauce:

250 g Brombeeren 100 ml Nusslikor 1 EL Sojasauce

50 g Butter 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 grofe essbare Bliite 2 Petersilie 2 Schnittlauch

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und gegebenenfalls von Fasern befreien. Thymian abbrau-
sen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Fleisch mit Ol bestreichen und mit Salz, Pfeffer und
Thymianblittern wiirzen. Ol in einer Pfanne heifi werden lassen und Fleisch von allen Seiten je
3 Minuten scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Fiir den Bulgur:

Schalotte abziehen, halbieren und fein hacken. Walniisse und Cranberries grob hacken. Ol in
einem Topf erhitzen und Schalotten andiinsten. Bulgur, Niisse und Cranberries dazu geben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Gemiisefond abléschen und Bulgur bei niedriger Hitze ca. 15 Mi-
nuten garen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen 10 Minuten in gesalzenem Wasser kochen lassen. Wasser abgieflen und zusammen mit
Butter und Sahne mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und unter
rithren noch einmal aufkochen lassen.

Fiir die Brombeersauce:

Zucker iiber die Brombeeren streuen und mit einer Gabel grob zerdriicken. Im Topf aufkochen
lassen, mit Nusslikor aufgieflen und mit Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf die Halfte
der Menge reduzieren lassen. Mit Butter verfeinern und mit dem Stabmixer fein piirieren. Ge-
gebenenfalls durch ein Haarsieb passieren.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit der Bliite auf dem
Teller drapieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Monika Nguyenova am 13. August 2018
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Reh-Medaillons mit glasierten Maronen und Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

2 Rehmedaillons, a ca. 170 g 50 ml Portwein 50 ml trockener Rotwein
30 g Zartbitterschokolade (80%) 1 runder Lebkuchen (40 g) 1 Lorbeerblatt

3 EL kalte Butter 3 Schalotten 200 ml Wildfond

1 EL Stérke 30 g Butterschmalz Chili, Salz, Pfeffer

Fiir die Maronen:

200 g vorgegarte Maronen 4 EL Ahornsirup 50 ml Portwein

4 EL Butter 1 Msp. gemahlener Kardamon

Fiir das Kiirbispiiree:

300g Butternuss-Kiirbis 200 ml Milch 2 EL Butter

1 Vanilleschote Muskatnuss 1 Msp. gemahlener Zimt
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Rehmedaillons:

Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln. Schalotten abziehen und grob wiirfeln. Fleisch waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, Lorbeerblatt, Schalotten sowie Fleisch in die Pfanne legen und letzteres rundherum 3-4
Minuten kréftig anbraten.

Fleisch auf den mittleren Gitterrost in den Ofen legen und ca. 15 Minuten medium garen.
Bratensatz mit Port-, Rotwein und Wildfond abldschen, aufkochen und einreduzieren lassen.
Lebkuchen fein reiben und mit der Schokolade in warme Sauce einriihren. Pfanne vom Herd
ziehen und die Sauce nach Bedarf durch ein Sieb passieren. Mit kalter Butter montieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenfalls etwas Stérke in kaltem Wasser glattrithren und
die Sauce damit abbinden. Fleisch aus dem Ofen nehmen und diagonal aufschneiden.

Fiir die Maronen:

Ahornsirup, Butter und Portwein in einer Pfanne aufkochen. Die Maronen zugeben und darin
karamellisieren lassen. Mit Kardamom abschmecken.

Fiir das Kiirbispiiree:

Kiirbis halbieren, schilen, Kerne entfernen und Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. In etwas
Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze anbraten. Milch zugeben und abgedeckt kocheln lassen
bis der Kiirbis sehr weich ist. Kiirbis vom Herd nehmen und mit dem Stabmixer piirieren.
Vanilleschote der Lénge nach teilen und das Mark mit der Riickseite eines Messers herauskratzen
und zusammen mit etwas Zimt, Muskat, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Butter zu dem Piiree
geben.

Reh-Medaillons mit glasierten Maronen und Kiirbispiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Compans am 04. Dezember 2017
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Reh-Medaillons mit Orangenbutter und weien Champignons

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

500 g parierter Rehriicken 2 TL Wildgewtiirz Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Stampf:

3 mehligk. Kartoffeln % Sellerieknolle 100 ml Gemiisefond
150 ml Sahne 50 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:
500 g kl. weifle Champignons 150 ml alter Balsamico 450 ml Gemiisefond

3 Zweige Thymian 2 TL Wildgewtirz 2 TL Speisestérke

2 EL brauner Zucker 150 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Orangenbutter:

1 Orange 1 Zweig Thymian 100 g weiche Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Rehmedaillons:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rehriicken waschen, trockentupfen, in
Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von allen Seiten mit wenig Ol anbraten.
Fiir ca. 20 Minuten bei ca. 120 Grad im Ofen garen. Danach mit Wildgewiirz wiirzen.

Fiir den Kartoffel-Sellerie-Stampf:

Kartoffeln und Sellerie putzen, in kleine Stiicke schneiden und im Gemiisefond und ca. 100 ml
Wasser weich kochen. Kochwasser abgielen und Kartoffeln sowie Sellerie ausdampfen lassen.
Sahne in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Sellerie durch eine Kartoffelpresse driicken, mit
warmer Sahne und Butter zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken.

Fiir die Champignons:

Champignons putzen, Stiele entfernen, vierteln und in einer Pfanne ohne Ol hellbraun anbraten.
Butter hinzugeben, aufschdumen lassen und mit 1 EL braunem Zucker karamellisieren lassen.
Mit ca. 100 ml Balsamico abléschen und etwas Gemiisefond angieflen, kurz aufkochen lassen.
Speisestérke mit etwas Wasser anriithren und die Sauce damit binden. Thymian abbrausen, tro-
ckenwedeln, Blatter abzupfen und zu den Pilzen geben. Mit 50 ml Balsamico und 1 EL braunem
Zucker siifisauer abschmecken. Mit Salz, Pfeffer und Wildgewtirz nachwiirzen.

Fiir die Orangenbutter:

Orange unter heilem Wasser abwaschen und Schale abreiben. Orangenabrieb mit der weichen
Butter vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian abbrausen und trockenwe-
deln, Blitter abzupfen und unter die Butter riihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katrin Papra am 19. November 2018

72



Reh-Medaillons, mit Haselnuss-Kruste, Brokkoli-Karotten

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:
6 Rehmedaillons & 150 g 100 g gehackte Haselniisse 1 Ei
50 g Paniermehl 1 EL Honig 2 EL Butter
Rapsol Salz Pfeffer
Fiir die Reduktion:
2 EL Preiselbeermarmelade 3 Schalotten 125 ml Portwein
50 g Butter Chilisalz
Fiir das Gemiise:
1 Brokkoli 3 grofle Karotten 2 EL Mandelblattchen
2 EL Butter 1 Muskatnuss Chili, Salz
Fiir die Kartoffeln:
3 grofle Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter
Salz

Fiir das Reh:

Die Rehmedaillons waschen und von eventuellen Sehnen befreien. Fleisch salzen und pfeffern. In
einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten.

FEi trennen. Butter mit Eigelb, Paniermehl, gehackten Haselniissen, Honig und Salz vermengen.
Masse auf das Reh streichen und mit einem Flambierer bearbeiten.

Fiir die Reduktion:

Schalotten abziehen, kleinwiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Portwein abloschen und ein-
reduzieren lassen. Preiselbeermarmelade dazugeben und mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Karotten schélen und in ca. 0,5 Zentimeter dicke Rauten schneiden.

Brokkoli waschen und vom Strunk befreien. Zusammen ca. 5 Minuten blanchieren. In einem
Sieb abgieflen. Butter in einer Pfanne erhitzen und Brokkoli und Karotten darin schwenken. Mit
Chili, Salz und Muskat wiirzen. Mandelblattchen in einer weiteren Pfanne résten und iiber das
Brokkoli-Karotten-Gemiise geben.

Fiir die Kartoffeln:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Kartoffeln schilen und mit einem runden
Ausstecher kleine Niisschen ausstechen. Diese in Salzwasser ca. 5 Minuten kochen. Kartoffeln
kurz in Butter schwenken, salzen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 07. November 2019
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Reh-Medaillons, Pilzrahm, Preiselbeer-Chutney, Gremolata

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

4 Rehmedaillons, a 60 g
1 TL Pimentkorner

100 g Butter

Fiir das Chutney:

200 g frische Preiselbeeren
1 grofle Bananenschalotte
10 g Ingwerknolle

50 ml Rotwein

Fiir die Gremolata:

2 Bund Petersilie

75 g Panko

1 TL Zucker

Fiir den Pilzrahm:

200 g braune kleine Champignons

100 ml Wildfond

1 EL Speisestérke

1 Msp. EdelsiiBpaprika
Fiir die Chips:

2 Petersilienwurzeln

4 Wacholderbeeren
1 EL schwarze Pfefferkorner
Ol

1 Limette

50 g Walnusskerne
1 TL Senfkorner
30 g Butter

3 Knoblauchzehen
20 g gemahlene Mandeln
Olivendl

2 Schalotten

100 ml Creme Double
1 Zweig Thymian

1 TL Zucker

Fritteuseol

1 Thymianzweig
1 Orange
Salz

1 Orangen

100 g brauner Zucker
50 ml roter Portwein
Salz, Pfeffer

100 g Butter
1 Zitrone
Salz, Pfeffer

20 g getrocknete Pilze
100 ml Weilwein

1 TL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Salz

Fiir das Fleisch:

Ofen auf 110 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen. Rehmedaillons
mit Salz wiirzen. In ca. 1 TL Ol in einer heifilen Pfanne kriftig anbraten. Herausnehmen und auf
den Gitterrost im Ofen legen und ca. 25 Minuten weiter garen. Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb
fein abreiben. Dann Orangen halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Aus der Butter in
einer Pfanne Nussbutter herstellen. Eventuell entstandene Molke abschépfen. Wacholderbeeren,
schwarze Pfefferkérner und Piment in einem Morser zerstoflen und mit etwas Orangensaft und
Abrieb in die Nussbutter geben. Reh kurz vor dem Servieren in der aromatisierten Nussbutter
schwenken.

Fiir das Chutney:

Schalotte abziehen, klein schneiden und in der Butter glasig anschwitzen, braunen Zucker dazu-
geben und karamellisieren lassen. Preiselbeeren in das Karamell geben. Ca. 1 TL Orangen und
Limettenschalenabrieb abreiben, dann Friichte halbieren und den Saft von je einer Hélfte aus-
pressen. Ingwer schilen und fein reiben. Preiselbeeren mit Portwein, Rotwein und Orangensaft
aufgiefen und das Chutney ca. 10 Minuten einkochen lassen. Limetten- und Orangenzesten der
Limette und Orange, geriebenen Ingwer, Senfkérnern zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nochmals einreduzieren lassen. Walniisse hacken, in einer Pfanne anrtsten und kurz vor dem
Servieren unter das Chutney heben.

Fiir die Gremolata:

Petersilie in heilem Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Knoblauch abziehen, dann
in reichlich Butter anschwitzen, Panko und gemahlene Mandeln mit in die Pfanne geben und
anrosten, bis die Brosel eine goldbraune Farbe annehmen, mit Salz abschmecken. Ca. 1 TL Zi-
tronenschalenabrieb fein abrieben, dann Zitrone halbieren und ca. 1 TL Zitronensaft auspressen.
Blanchierte Petersilie abgieflen, abtropfen lassen und mit der Broselmischung, sowie Zitronensaft
und Abrieb, 1 TL Olivendl in eine Moulinette geben und mixen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.
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Fiir den Pilzrahm:

Getrocknete Pilze in 50 ml heiflem Wasser einweichen. Schalotten abziehen und klein schnei-
den. Thymian abbrausen, trockenwedeln. Kleine braune Champignons putzen und anschlieSend
in Butter anschwitzen. Herausnehmen und zur Seite stellen. In der gleichen Pfanne Schalotten
anschwitzen mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Eingeweichte Pilze abgieflen, fein
hacken und zusammen mit dem Tomatenmark zu den Schalotten geben. Ca. 3 Minuten anbraten.
Stéarke mit 1 EL Wasser glattrithren, mit dem Weifiwein zugielen und weitere ca. 10 Minuten
einkochen lassen. Fond und Creme Double unterrithren. Thymianzweig zugeben und mitkochen.
Champignons wieder zugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Chips:

Von der Petersilienwurzel mit einem Sparschéler diinne Scheiben abschélen. In heiflem Wasser
blanchieren und anschlieend in Eiswasser abschrecken. Trocken tupfen und in der Fritteuse
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Rehmedaillons mit Pilzrahm, Preiselbeer-Chutney, Gremolata und Petersilienwurzel-Chips auf
Tellern anrichten und servieren.

Andrea Schonfelder am 01. November 2017
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Reh-Medaillons, Portwein-SoBe, Sellerie-Piiree, Bohnen

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:
300 g ausgeloster Rehriicken 2 Zweige Thymian 3 Wacholderbeeren
1 EL Butter 1 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:
250 ml Wildfond 60 ml Portwein 1 Schalotte
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 TL Lebkuchenbrosel
1 TL Stérke 50 g kalte Butter Salz, Pfeffer
Fiir das Piiree:
1 Knolle Sellerie 1 mittelgrofie Kartoffel 50 ml Milch
2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Bohnen:
200 g griine Prinzess-Bohnen 3% Knoblauchzehe 80 g Speck am Stiick
15 g Butter Salz Pfeffer
Fiir das Reh:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Medaillons portionieren. Medaillons mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Wacholderbeeren andriicken.

In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen. Rehmedaillons mit Wacholderbeeren, Thymian und
Knoblauch pro Seite ca. 3 Minuten braten. Herausnehmen und zugedeckt ruhen lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Fond
und zwei Drittel des Portweins in einen Topf geben und bei starker Hitze erwdrmen. Schalot-
ten, Lorbeer, Lebkuchenbrdsel und Thymian einrithren. Fiir ca. 10 Minuten kochen lassen, bis
Fliissigkeit sich um die Halfte reduziert hat. Sauce durch Sieb gieflen und fiir weitere 5 Minuten
kocheln lassen. Mit einem Schneebesen nach und nach kalte Butter einriihren. Stérke mit etwas
Wasser anriihren und Sauce damit abbinden. Mit Salz, Pfeffer und restlichen Portwein abschme-
cken.

Fiir das Piiree:

Sellerie und Kartoffel schélen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen, bis sie weich sind.
Abgielen und in Topf geben. Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Milch erhitzen und zu-
sammen mit der Butter zum Sellerie geben. Mit Stabmixer fein piirieren. Mit frisch geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bohnen:

Bohnen in Salzwasser fiir ca. 4 Minuten kochen, anschliefend mit kaltem Wasser abschrecken.
Speck in Wiirfel schneiden und in Pfanne ohne Fett knusprig braten. Aus Pfanne nehmen und
zur Seite stellen. Bohnen in Pfanne mit dem Fett vom Speck geben. Butter hinzufiigen und
Knoblauch hineinpressen. Bohnen gleichméfig anbraten und gelegentlich die Pfanne schwenken.
Nach ca. 7 Minuten Speck hinzufiigen und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Victoria Rechberg am 29. Oktober 2018
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Reh-Medaillons, Speckmantel, Steinpilz-SoBe, Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:
350 g ausgeloster Rehriicken 100 g diinne Scheiben Schinken Ol

1 EL Koriandersamen 1 TL Piment 4 Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Steinpilze 75 ml trockener Rotwein 200 ml Wildfond

1 Lorbeerblatt 2 EL Wildpreiselbeerkonfitiire = Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Stampf:

150 g mehligk. Kartoffeln 100 g vorgek. Maronen 25 g ganze Haselniisse
100 ml Milch 10 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Wipferlhonig:

1 kleines Einweckglas 100 g Fichtentriebe 200 g Zucker

Fiir die Garnitur:

1 EL Wipferlhonig 1 Zweig Rosmarin

Fiir die Rehmedaillons:

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rehriicken abspiilen und in etwa 3 cm dicke Medaillons schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Je eine Scheibe Schwarzwélder-Schinken um ein Medaillon wickeln.

Koriander, Wacholderbeeren und Piment im Morser grob zerstofien.

Die Medaillons beidseitig mit den gemorserten Gewdiirzen einreiben.

In einer Pfanne wenig Ol erhitzen und das Fleisch kurz rundum anbraten. Medaillons aus der
Pfanne nehmen und auf dem Backgitter auf mittlerer Schiene etwa 15 bis 20 Minuten sanft fertig
garen.

Fiir die Sauce:

Steinpilze putzen und in nicht zu kleine Stiicke schneiden. Im Bratenriickstand der Medaillons
kurz und scharf anbraten. Mit dem Rotwein abloschen und auf die Hélfte reduzieren.

Mit dem Wildfond aufgieflen und das Lorbeerblatt dazugeben. Sauce bei kleiner Hitze etwas
reduzieren lassen.

Wildpreiselbeerkonfitiire einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffel-Maronenstampf:

Kartoffeln waschen, schélen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser garkochen.
Haselniisse im Mixer nicht zu fein hacken und ein paar ganze Niisse zur Seite stellen. Maronen
ebenfalls im Mixer zerkleinern.

Milch in einem kleinen Topf erwérmen und die Maronen-Nuss-Mischung mit der Milch und der
Butter piirieren.

Wenn die Kartoffeln gar sind, abgiefen, kurz ausdampfen lassen und mit einem Kartoffelstamp-
fer zerdriicken.

Das Maronen-Nuss-Piiree unter die gestampften Kartoffeln rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Wipferlhonig:

Die Fichtentriebe abbrausen und mit einem Kiichenpapier trockentupfen. In ein Einweckglas
eine Schicht von den hellgrilnen und weichen Fichtentrieben fiillen. (Keinesfalls Tannentriebe
nehmen oder schon dunklere Enden der Fichten!). Darauf eine Schicht Zucker geben, so dass
die Fichtentriebe zugedeckt sind. Dann wieder Wipferl, Zucker, Wipferl usw. Die letzte Schicht
muss immer der Zucker sein.
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Das Glas verschlieBen und an einen warmen und sonnigen Ort stellen. Der "Honig’ ist nach ei-
nigen Wochen fertig, wenn der ganze Zucker geschmolzen ist und sich ein Sirup gebildet hat.
Diese Masse durch ein grobes Sieb sieben und in ein Honiggefaf3 triufeln lassen.

Der Wipferlhonig schmeckt aromatisch und ist sehr gesund bei Halsschmerzen, Husten und Hei-
serkeit.

Fiir die Garnitur:

Die fertigen Rehmedaillons aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Auf einem vorgewéarm-
ten Teller mit dem Kartoffel-Maronen-Stampf anrichten und mit der Sauce rundum garnieren.
Den Wipferlhonig mit dem Rosmarin vermengen und das Fleisch damit bestreichen.

Vera Lindebner am 17. Oktober 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

1 ausgel. Rehriicken a 400 g
2 Zweige Thymian

Fiir den Kriuterpfannkuchen:

2 Eier (M)

6 Zweige glatte Petersilie

2 EL gesalzene Butter

Fiir die Pilzfarce:

100 g braune Champignons
1 EL Butter

Fiir die Cumberland:

100 g Preiselbeermarmelade
3 EL halbtrockener Rotwein
Salz

Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl

1 Prise Zucker

1 Knoblauchzehe
2 EL Butterschmalz

150 ml Milch
6 Zweige Thymian
Salz

1 Schalotte
Salz

1 Schalotte
2 EL Portwein

2 EL Butter
Salz

Reh-Riicken im Krduter-Pfannkuchen, Pilzfarce, Rosenkohl

2 Zweige Rosmarin
Salz

65 g Mehl

1 Bund Schnittlauch
50 ml Koch-Sahne
Pfeffer

1 Orange

2 TL scharfer Senf

1 Muskatnuss
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 EL Haselnussbléatter 1 EL getrocknete Cranberries

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch abziehen und feinschneiden. Schmalz in einer Pfanne heifl werden lassen. Knoblauch,
Rosmarin und Thymian dazugeben.

Rehriicken von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit Salz wiirzen und warmhalten.
Fiir den Kriuterpfannkuchen:

Petersilie, Thymian und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ein Essloffel
Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Mehl, Milch, fliissige Butter und Eier mit dem Hand-
mixer aufschlagen. Krduter hinzufiigen und kurz verriihren. Mit Salz abschmecken. Ein Essloffel
Butter in einer Pfanne heifl werden lassen und vier Pfannkuchen ausbacken.

Fiir die Pilzfarce:

Champignons putzen und grob wiirfeln. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit den Champi-
gnons in Butter kriftig anbraten. In einem Mixer die Pilz-Zwiebel-Masse fein piirieren. Soviel
Sahne zugeben bis eine sdmige Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pfannkuchen auf einem groflen Brett auslegen und die Pilzfarce darauf verteilen. Rehriicken in
die Mitte legen und mit dem Pfannkuchen einschlagen. Uberstehende Enden abschneiden. Auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und fiir acht bis zehn Minuten im warmen Ofen
garen.

Fiir die Cumberland:

Schalotte abziehen und in diinne Ringe schneiden. Orange waschen und trockenreiben. Von der
Orangen die Schale fein abraspeln. Orange halbieren und Saft auspressen.

Wein und Orangensaft mit Schalotten und Orangenzesten in einem Topf kurz aufkochen. Bei
mittlerer Hitze 5 Minuten kochen lassen. Durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen.

Marmelade, Senf und Portwein zugeben und zu einer glatten Sauce verrithren. Mit etwas Salz
abschmecken.

Fiir den Rosenkohl:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen, salzen und zum Kochen bringen.
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Strunk vom Rosenkohl abschneiden und die dufleren Bldtter abzupfen.

Rosenkohlblédtter fiir 3-4 Minuten ins kochende Wasser geben und anschlieffend auf Eiswasser
blanchieren, damit die griine Farbe erhalten bleibt. Kurz vor dem Servieren mit etwas Butter in
einer Pfanne schwenken und mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Haselnussblédtter in einer Pfanne rosten. Zusammen mit den Cranberries iiber dem Gericht ver-
teilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 20. September 2018

Reh-Riicken im Ton-Mantel mit Blutwurst-Kartoffelsotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

2 Rehriicken a 200 g 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
1 Zehe Knoblauch 300 g Natur-Ton Olivenol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelsotto:

4 festk. Kartoffeln 150 g Blutwurst 1 kleine Zwiebel
200 ml trockener Weiiwein 30 g Butter 30 g Parmesan

50 ml Sahne Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken im Tonmantel:

Den Ofen auf 200 Grad Heiluft vorheizen.

Das Rehfilet mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Ros-
marin und Thymian abbrausen, trocken wedeln und abzupfen. Den Ton diinn ausrollen und
mit Backpapier belegen. Darauf die Krduter und den Knoblauch verteilen. Das Rehfilet auf das
Krauterbett setzen und mit etwas Olivendl betrdufeln. So Zusammenrollen dass ein geschlosse-
nes Tonrohr entsteht. Diese Rolle im Ofen 12 Minuten backen.

Fiir das Blutwurst-Kartoffelsotto:

Die Kartoffeln in 5x5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und zusammen mit
der Blutwurst in feine Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel mit der Butter in einer Pfanne
anbraten, Sahne und Zwiebel hinzugeben und anschlieBend mit dem Weifiwein abloschen. Den
Parmesan reiben und dazugeben. Die Blutwurstwiirfel unterziechen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Den Tonmantel etwas anschlagen oder anbrechen und mit dem Blutwurst-Kartoffelsotto auf
einem lédnglichen Teller anrichten und servieren.

Daniel Bézol am 27. April 2017
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Reh-Riicken im Tramezzini-Pistazien- Mantel mit Schalotten

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

3 ausgeloster Rehriicken & 400 g 150 g Kalbsbrit 3 Scheiben Tramezzini
50 g Pistazienkerne 4 EL Sahne 1 Zweig Rosmarin

3 EL Butter 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Schalotten:

200 g Schalotten 150 ml trockener Rotwein 150 ml Portwein

150 ml Wildfond 2 EL Rohrzucker 2 Zweige Rosmarin
Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 Knolle Sellerie 80 g Sahne 80 g Butter

1 TL Zimtpulver 1 Bund glatte Petersilie Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rehriicken zwei Stiicke schneiden und kurz in der Pfanne mit aufgeschiumter Butter von
allen Seiten anbraten. Das Tramezzini mit dem Nudelholz diinn ausrollen.

Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Pistazien in einer Pfanne
ohne Ol rosten und fein hacken.

Aus Sahne, Pistazien, Rosmarin und Kalbsbrit eine cremige Farce anriihren.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Farce diinn auf dem Brot verteilen, das Fleisch
daraufsetzen und zusammenrollen. In der Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten goldbraun
anbraten.

Im Ofen etwa 10 Minuten garziehen lassen.

Fiir die Schalotten:

Die Schalotten abziehen, vierteln und in einem Topf mit Ol scharf anbraten. Den Zucker hinein-
streuen und karamellisieren lassen. Schalotten mit Rotwein und Portwein abléschen, Wildfond
angieflen und Rosmarinzweige hinzugeben.

Die Schalotten auf kleiner Stufe kocheln und kréiftig reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir das Piiree:

Den Sellerie sorgfiiltig schilen, klein schneiden und in einem Topf mit Wasser weichkochen. Die
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Den Sellerie abgieflen, ausdampfen und mit einem Stabmixer piirieren. Butter und Sahne hin-
zugeben und mit Petersilie, Zimt und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Benedikt Sollinger am 01. Oktober 2018
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Reh-Riicken mit Camembert und Cranberry-Chutney

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

200 g ausgel. Rehriicken 3 EL Koriandersamen 3 EL Pimentkorner
2 EL Rapsol 1 TL Majoran Salz, Pfeffer

Fiir den Camembert:

3 Mini-Camemberts

Fiir das Cranberry-Chutney:

100 g frische Cranberrys 1 rote Zwiebel 1 EL Rapsol
1 EL fliissigen Honig 100 ml Apfelsaft 1 TL Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Koriandersamen, Pimentkorner, Majoran und Pfeffer in einer kleinen Pfanne anrésten. Anschlie-
Bend mit dem Morser zerkleinern. Den Rehriicken mit Salz und den zerkleinerten Gewiirzen ein-
reiben. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin den Rehriicken von allen Seiten scharf anbraten.
In eine ofenfeste Form legen und ca. 8 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Camembert:

Mini-Camemberts in Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen und parallel zum Rehriicken
fliissig backen.

Fiir das Cranberry-Chutney:

Cranberrys waschen und abtropfen lassen. Zwiebel abziehen, klein wiirfeln und in einer Pfanne
mit Ol andiinsten. Cranberrys dazu geben und mit Honig siien. 80 ml Apfelsaft hinzu geben
und kocheln bis die Cranberrys leicht aufplatzen. Stédrke mit den restlichen 20 ml Saft verrithren
und hinzugeben. Ca. 2 Min. kécheln und rithren. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.
Rehriicken mit gebackenem Camembert und Cranberry-Chutney auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Tanja Hoffmann am 28. November 2017
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Reh-Riicken mit Erdnuss-SoBe, Polenta und Trauben

Fiir zwei Personen
Fiir das Rehfilet:

4 Rehmedaillons a ca. 80 g 2 Zweige Thymian 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 ml Gemiisefond 50 g naturbelassene Erdnussbutter 2 EL helle Sojasauce
1 TL Sesamol £ TL Ingwer 1 TL Speisestirke

1 Prise Piment-d’Espelette
Fiir die Polenta:

50 g Instant-Polenta 250 ml Milch 125 ml Sahne
Salz Pfeffer

Fiir die Weintrauben:

50 g kernlose weifle Weintrauben 50 g gerdstete Erdniisse 2 EL Butter

Fiir das Rehfilet:

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen. Medaillons waschen, trockentupfen und mit dem Handballen
etwas flach driicken. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Fleisch zusammen mit Thymian
bei mittlerer Hitze in etwas Ol leicht anbraten. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
Backofen 20 Minuten rosa durchziehen lassen.

Medaillons in die Sauce geben und erhitzen (Sauce nicht kochen lassen!), wieder herausnehmen,
halbieren und Scheiben mit der Sauce auf vorgewédrmten Tellern mit Weintrauben und Polenta
anrichten.

Fiir die Sauce:

Fond in einer Pfanne erwidrmen und mit Speisestéirke (in etwas kaltem Wasser glattgeriihrt) ver-
setzen. Ingwer schélen und reiben. Erdnussbutter dazu geben und mit heller Sojasauce, Sesamol,
fein geriebenem Ingwer und eine Prise mildem Chilipulver wiirzen. Ein bis zwei Minuten ziehen
lassen, abschmecken.

Fiir die Polenta:

250 ml Wasser und Milch mischen und in einem Topf erhitzen, Polenta einrithren. Mit Sahne
verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Weintrauben:

Weintrauben waschen, halbieren und in etwas Butter erwérmen. Erdniisse grob hacken und dar-
iiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Trixi Haupt am 29. November 2018
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Reh-Riicken mit Holunder-Aromen, Wildjus und Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rehriicken 2 Knoblauchzehen Pflanzenol

1 Bund Thymian getrock. Holunderbliiten Salz, Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote Bete mit Griin 4 Knollen vorgeg. Rote Bete 600 ml Rote Bete Saft
1-2 mehligk. Kartoffel 300 ml Sahne 4 EL Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 200 ml Wildfond

100 ml Holunderbeerensaft (100%) 1 EL Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Rote Bete Kristalle 100 g Schmand 2 EL scharfer Meerrettich
3 TL Holunderbeerengelee 50 ml Holunderbliitensirup

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Reh mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei grofler Hitze scharf in der Pfanne anbraten. Knoblauch
abziehen und andriicken. Nach dem ersten Wenden, die Hitze vom Herd nehmen und nach ca.
1 Minute die Butter, Thymian und Knoblauch zum Aromatisieren zugeben. Im Ofen auf eine
Kerntemperatur von ca. 48 Grad fertig garen. Vor dem Servieren 1 Minute ruhen lassen. Fleisch
auf einer Seite in den Holunderbliiten wélzen.

Fiir die Rote Bete:

Wasser mit Salz aufsetzen. Kartoffel darin kochen. Die bereits gekochte Rote Bete in Stiicke
schneiden. In etwas Sahne und Milch aufkochen. Mit dem Stabmixer piirieren und je nach Kon-
sistenz etwas piirierte gekochte Kartoffel zugeben und mit Butter, Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die frische Rote Beete in kleine Stiicke schneiden und in Rote-Beete-Saft weich
diinsten.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. In der Pfanne fiir das Fleisch etwas Puder-
zucker karamellisieren lassen und die Zwiebel und den Knoblauch anbraten. Mit dem Wildfonds
und dem Holundersaft abléschen und den Jus einreduzieren. Vor dem Servieren etwas kalte But-
ter fiir die Bindung einriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Schmand mit dem Meerrettich mischen und in kleinen Mengen auf den Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Kist am 13. November 2019
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Reh-Riicken mit Morchel-Rahm-SoBe und Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:
1 ausgel., pariert. Reh-Riickenfilet 2 TL Wacholderbeeren 2 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir die Morchelrahmsauce:

20 g getrock. Morcheln 1 kleine Schalotte 1 Zitrone

30 g Butter 50 ml Weilwein 100 ml Vollmilch
150 ml Sahne 2 EL Créme fraiche Salz, Pfeffer

Fiir die schwiibischen Spitzle:

200 g Instantmehl 2 Eier 2 EL Butter

1 Muskatnuss 1 Prise Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wacholderbeeren im Morser fein zerdriicken.

Rehriickenfilet mit Salz, Pfeffer und Wacholder wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Das Rehriickenfilet darin bei mittlerer bis grofler Hitze
pro Seite je 2 Minuten braten. Danach in die vorgeheizte Form geben und im Backofen noch 5
Minuten fertig garen.

Fiir die Morchelrahmsauce:

Morcheln einweichen und putzen. 50 ml Sahne schlagen.

Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen.

Schalotten abziehen und in etwas Butter anschwitzen. Wein angieflen und auf etwa 5 EL redu-
zieren. Milch und dem Rest Sahne zugeben und cremig einkochen lassen. Sauce durch ein Sieb
passieren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die eingeweichten Morcheln in der
librigen Butter anbraten, salzen, pfeffern und mit der geschlagenen Sahne unter die Morchel-
rahmsauce mischen.

Fiir die schwibischen Spétzle:

2 Liter Wasser zum Kochen bringen und stark salzen.

Mehl, Eier und Salz zu einem luftigen Teig verriithren. 10 Minuten ruhen lassen.

Auf einem Holzbrett aufstreichen und mit einem Messer in das kochende Salzwasser fein scha-
ben.

Wenn die Spétzle nach oben steigen mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und kalt
abschrecken. Vor dem Servieren in Butter, Salz und Muskat schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Helmut Schiiltke am 29. August 2019
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Reh-Riicken mit Pil-Rragout und Cranberry-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriicken 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
1 Zweig Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

500 g gemischte Pilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
200 ml Sahne 100 ml Schwarzbier 250 ml Wildfond
15 g rosa Pfefferbeeren Salz Pfeffer

Fiir das Cranberry-Kompott:

100 g TK Cranberries 2 EL fliissiger Honig

Fiir den Rehriicken:

Den Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Reh waschen, trockentupfen und
salzen. Kurz vor dem Servieren 2-3 Minuten zusammen mit dem Rosmarin und Thymian von
beiden Seiten scharf anbraten. Mit Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, grob
hacken und tiber das Gericht streuen.

Spekulatius zerbrdseln und iiber das Fleisch streuen. Dadurch wird das Gericht schon weihnacht-
lich und knusprig.

Fiir das Pilzragout:

Pilze putzen und in einer Pfanne anbraten. Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein hacken, in die
Pfanne geben und etwas anbrennen lassen. Mit Schwarzbier abloéschen und zusammen mit dem
Wildfond einkochen lassen. Am Ende Sahne dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit Pfefferbeeren garnieren.

Fiir das Cranberry-Kompott:

Honig in einem Topf braun werden lassen. Cranberries dazu geben und mit etwas Wasser ablo-
schen. Das Ganze einige Minuten kdcheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Becker am 28. November 2019
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Reh-Riicken mit Pilzrahm, Kiirbis-Piiree, Krduter-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

400 g Rehriicken 6 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
Ol Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

200 g Hokkaido-Kiirbis 300 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

300 g kleine weifle Champions 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
150 ml Sahne 150 ml Wildfond 2 EL weiler Balsamicoessig
4 EL Schmand 5 Zweige glatte Petersilie 1 TL Speisestéirke
Ol Salz Pfeffer

Fiir den Kriuterschaum:

6 Zweige Thymian 6 Zweige glatte Petersilie 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 TL Lezithin 0l Chilisalz

Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rehriicken waschen und trockentupfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Fleisch in einer Pfanne
mit Ol und Thymian von allen Seiten scharf anbraten. Fleisch in den Backofen geben und garen,
bis eine Kerntemperatur von 55 Grad erreicht ist.

Fiir das Kiirbispiiree:

Kiirbis putzen, halbieren, Kerne entfernen und wiirfeln. In Gemiisefond weich kochen. Gemiise-
fond abgielen, sobald der Kiirbis gar ist. Mit Sahne und Butter piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Fiir den Pilzrahm:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Pilze putzen und mit Knoblauch, Schalotte
und Ol in einer Pfanne anschwitzen. Mit Essig abléschen, dann Fond und Sahne hinzugeben
und einko6cheln lassen. Schmand unterriihren. Speisestirke mit etwas Wasser anriihren und zum
Pilz-Rahm geben. Alles unter Rithren aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zum Schluss unter den Pilz-Rahm geben.
Fiir den Kriuterschaum:

Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Schalotte und Knob-
lauch abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Ol anschwitzen. Kriuter dazugeben. Mit
Gemiisefond abléschen. Dann Sahne hinzugeben und alles zu einer feinen Sauce piirieren. Sauce
mit Chilisalz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit Lezithin schaumig mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leona Malchow am 07. Februar 2019
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Reh-Riicken mit Rosmarin-Kartoffeln und Baby-Ma&hren

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken ca. 500 g 3 EL Butter 5 Wacholderbeeren
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Orange (Schale) 1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark
200 ml Wildfond 200 ml Rotwein 50 g Butter

2 Lorbeerblétter 5 Pimentkorner 5 Wacholderbeeren

1 Zimtstange

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

200 g Kartoffeln 3 Zweige Rosmarin 5 TL Olivenol

2 TL Meersalz

Fiir die Babym&hren:

200 g Babymohren 1 Orange (Saft, Abrieb) 1 TL Puderzucker
1 EL Butter Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 120 Grad Heilluft vorheizen.

Rehriicken in einer Pfanne mit Ol anbraten und im Backofen fertiggaren.

Butter in einer Pfanne auslassen. Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer zugeben und den Rehriicken
darin schwenken.

Fiir die Sauce:

Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren, Tomatenmark zugeben mit Rotwein abléschen und
eink6cheln lassen. Schale der Orange entfernen und in einen Teebeutel geben. Wacholderbeeren
und Piment morsern und mit dem Lorbeerblatt und der Zimtstange ebenfalls zugeben und
mitkochen lassen. Wildfond zugeben und weiter kocheln lassen. Zum Schluss die Sauce mit
einem Stiick Butter abbinden und den Teebeutel herausnehmen.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Einen Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen. Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden.
Rosmarin fein hacken und mit dem Olivendl in eine Schiissel geben. Kartoffeln mit Kiichenrolle
abtrocknen und in die Schiissel geben und alles gut durchmengen. Alles auf ein Backblech geben
und ca. 25 Minuten im Ofen backen. zum Schluss alles auf Kiichenrolle abtropfen lassen

Fiir die Babymohren:

Babymohren putzen. Butter in einer Pfanne auslassen und Mohren darin schwenken. Puderzucker
zugeben und Babymd&hren karamellisieren.

Orange halbieren und den Saft auspressen. Orangensaft in die Pfanne geben und etwas Abrieb
von der Schale zugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Salvador Becker am 14. Mai 2018
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Reh-Riicken mit Rotwein-Schokoladen-SoBe und Nockerln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rehriickenfilet, 400 g
50 g kalte Butter

3 EL Preiselbeer-Konfitiire
4 Stiele Thymian

4 Wacholderbeeren
Fiir die Nockerln:

250 ¢ Mehl

125 ml Milch
Muskatnuss

Fiir die Nektarinen:

2 Nektarinen

3 Rehknochen

300 ml trockener Rotwein
3 EL Schattenmorellen

2 Stiele Rosmarin
Olivendl

1 Ei
2 EL Butter
Salz

1 TL schwarze Pfefferkorner

30 g Zartbitter-Schokolade
200 ml Wildfond

1 TL Maisstérke

2 Lorbeer Blatter

Salz, Pfeffer

1 Eigelb
2 Stiele Salbei
Pleffer

2 EL Butter

Fiir das Fleisch in Rotweinsauce:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und den Rehriicken mit den Knochen darin rundherum kréftig anbraten. Fleisch herausnehmen
und im vorgeheizten Ofen auf das Gitterrost legen und ca. 25 Minuten weiter garen. Thymi-
an und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Bratensatz mit Rotwein und Fond abléschen,
Kréuter, Lorbeer Bliatter und Wacholderbeeren zugeben und ca. 5 Minuten bei starker Hitze auf
die Halfte einkochen. Maisstéarke mit 1 EL. Wasser glatt rithren. Preiselbeer-Konfitiire, Schatten-
morellen, glatt geriihrte Stérke und Schokolade zugeben, in die Sauce einrithren und nochmals
kurz aufkochen. Sauce durch ein Sieb in einen kleinen Topf gielen und aufkochen. Kalte Butter
mit einem Schneebesen nach und nach einriihren, bis die Sauce dicklich wird und glénzt. Sauce
sollte nicht mehr kochen! Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Nockerln:

Mehl, Ei, Milch und Eidotter zu einem geschmeidigen Teig anriihren. Mit Salz, frisch geriebe-
ner Muskatnuss und Pfeffer wiirzen. In einem groflen Top ausreichend Salzwasser erhitzen und
die Nockerln einzeln von einem Holzbrett in das siedende Wasser schaben. Salbei abbrausen,
trockenwedeln. Abschopfen und in einer Pfanne mit der geschmolzenen Butter und dem Salbei
goldbraun braten.

Fiir die Nektarinen:

Nektarinen waschen, halbieren, Stein entfernen und die Hélften in gleich grole Scheiben schnei-
den. Butter in einer Pfanne schmelzen und Nektarinenscheiben darin ca. 1 Minute schwenken.
Pfeffer in einem Morser zermahlen, driiberstreuen.

Gebratener Rehriicken mit Rotwein-Schokoladen-Sauce, Nockerln und Pfeffer-Nektarinen auf
Tellern anrichten und servieren.

Mario Mosinzer am 01. November 2017
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Reh-Riicken mit Schwarzwurzel-Piiree und Preiselbeer-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

2 Rehriicken, a 200 g 4 Knoblauchzehen 5 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Schwarzwurzelpiiree:

200 g Schwarzwurzeln 150 ml Sahne 200 ml Wildfond
100 g Butter Olivenol 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Preiselbeersauce:

1 Schalotte 150 ml Portwein 200 ml Wildfond

1 unbehandelte Orange 300 g Wildpreiselbeeren 80 ml Sahne

100 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen. Rosmarin abbrausen und trocken wedeln.

Rehriicken waschen, trocken tupfen, falls noch vorhanden die Silberhaut entfernen, etwas pfeffern
und in einer heiflen Pfanne mit Olivendl von allen Seiten anbraten, so dass eine schéne Kruste
entsteht. Rosmarin und Knoblauch mit in die Pfanne geben. Rehriicken anschlieffend in den Ofen
geben. Mit einem Fleischthermometer die Kerntemperatur des Rehriickens iiberwachen. Wenn
diese 54-55 Grad betrégt, ist das Fleisch rosa gebraten und kann aus dem Ofen geholt werden.
Abschlielend Rehriicken ruhen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Scheiben schneiden.
Fiir das Schwarzwurzelpiiree:

Schwarzwurzeln schéilen und klein schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schwarz-
wurzel darin anbraten. Mit Sahne und 100 ml Wildfond abléschen und weich kochen. Wenn die
Schwarzwurzel weich ist, mit einem Piirierstab piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Das Piiree durch einen Sieb geben, so wird das Piiree noch cremiger und feiner.
Etwas Butter untermischen und einen weiteren Schuss Wildfond noch dazugeben. Bis zum An-
richten auf niedriger Stufe weiter kochen lassen.

Fiir die Preiselbeersauce:

Schalotte abziehen, wiirfeln und in etwas Butter in der Pfanne glasig andiinsten. Wildpreiselbee-
ren dazu geben und mit Portwein und Wildfond abléschen und reduzieren lassen. Sahne dazu
geben, das Ganze piirieren und die Sauce mit etwas Butter monieren. Orange halbieren und aus-
pressen. Sauce mit Salz, Orangensaft und Pfeffer abschmecken. Bis zum Anrichten auf niedriger
Stufe weiter kocheln lassen.

Schwarzwurzelpiiree auf Teller anrichten. Rehriicken darauf geben und mit der Sauce garnieren.
Ein kleines Schilchen mit zusétzlicher Sauce dazu stellen.

Vanessa Sudler am 28. Marz 2019
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Reh-Riicken mit Spdtzle, Krduterseitlinge, Cognac-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriicken Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Spiétzlemehl 100 ml Mineralwasser 2 Eier

1 Muskatnuss 2 EL Butter 1 TL Salz

Fiir die Sauce:

2 cl Cognac 1 Zwiebel 250 ml Wildfond
200 g saure Sahne 200 g Schmand 1 EL kalte Butter
1 TL Ingwersauce 1 EL eingelegte, griine Pfefferkorner

Salz Pfeffer

Fiir die Kréiuterseitlinge:

4 Krauterseitlinge 100 ml Gemiisefond 1 TL Ingwersauce
1 Zweig Petersilie 1 EL Essig Butter, Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 85 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Rehriicken rundherum anbraten, salzen, pfeffern und fiir 20
Minuten in den Ofen geben. Die Pfanne aufbewahren.

Den Rehriicken ganz zum Schluss noch eine Minute im Ofen grillen und herausnehmen.

Fiir die Spitzle:

Das Spétzlemehl mit Salz und geriebener Muskatnuss vermischen und mit Mineralwasser und
den Eiern zu einem Teig verarbeiten. Den Teig abdecken und ruhen lassen. Anschlieffend in
reichlich kochendes Salzwasser schaben und gar ziehen lassen. In einer Pfanne Butter erhitzen
und die Spétzle zum Schluss noch einmal darin schwenken.

Fiir die Sauce:

Den Bratenansatz des Rehriickens mit Cognac in der Pfanne 16sen. Die Zwiebel abziehen, fein
schneiden, dazugeben und anrésten. Das Ganze mit Wildfond abléschen, Schmand und Sahne
mit dem Schneebesen einriihren, die Pfefferkérner dazugeben und mit Ingwersauce, Salz und
Pfeffer abschmecken. AbschlieBend mit der kalten Butter abbinden.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Die Krauterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden.

Eine Pfanne mit ein wenig Butter erhitzen und die Pilze darin anrésten. Nach und nach Gemii-
sefond dazugeben und mit der Ingwersauce, Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Die Petersilie
hacken und abschlielend noch dazugeben.

Den Rehriicken mit Spétzle, Krauterseitlingen und Sahne-Pfeffer-Cognac- Sauce auf Tellern an-
richten und servieren.

Josef Weber am 06. Marz 2017
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Reh-Riicken mit Spitzkohl und Kartoffel-Sellerie-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:
1 parierter Rehriicken a 400 g 3 Knoblauchzehen 200 ml Rehfond

50 g kalte Butterwiirfel 1 TL Stérke 2 TL Wildgewiirz

3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin  Olivendl

Fiir den Spitzkohl:

4 Spitzkohl 2 Schalotten 100 ml Gemiisefond
50 g Schmand neutrales Pflanzencl Salz

Fiir den Stampf:

4 Kartoffeln 150g Sellerie 100 ml Gemiisefond
1 Lorbeerblatt 50 ml Sahne 50 g Butter

1 Muskatnuss
Fiir die Garnitur:
75 g gemischte Pilze 1 EL Butter

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rehriicken waschen, trockentupfen und mit Wildgewiirz und Salz rundum wiirzen. Rosmarin
und Thymian abbrausen, trockenwedeln und den Rehriicken mit den Kriutern und angedriick-
ten Knoblauchzehen in einer Pfanne mit Olivenol anbraten. Den Rehriicken in den Ofen geben
und den Bratensatz mit Butter 16sen und Rehfond aufgieflen. Auf etwa 1/3 reduzieren, Butter
einrithren und mit in Wasser angeriihrter Speisestiarke aufmontieren.

Fiir den Spitzkohl:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Spitzkohl waschen,
trocknen und in feine Streifen schneiden. Spitzkohl in die Pfanne geben und 2 Minuten mit-
rosten. Gemiisefond angieflen und den Spitzkohl ca. 8 Minuten bissfest garen. Das Gemiise mit
Schmand und Salz abschmecken.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln und Sellerie schiilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit Gemiisefond, 100 ml Wasser
und dem Lorbeerblatt gar kochen. Sahne und Butter in einem weiteren Topf mit etwas Muskat-
nuss erhitzen. Kartoffeln abgielen und etwas Kochwasser auffangen. Die heifle Sahne iiber die
Kartoffeln geben und stampfen. Etwas Kartoffelwasser angief3en.

Fiir die Garnitur:

Die Pilze putzen und in einer Pfanne mit aufgeschiumter Butter etwa 3 Minuten résch anbraten.
Den Rehriicken mit Spitzkohl und Kartoffel-Sellerie-Stampf auf Tellern anrichten, mit den Pilzen
garnieren und servieren.

Michael Michaelis am 02. Mérz 2017
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Reh-Riicken, Birnen-Chutney, Pilze, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:
1 ausgel. Rehriicken & 400 g 4 Sch. luftgetr. Schinken 2 TL Wildgewtiirz

2 EL Butter Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 250 ml Gemiisefond 1 TL kalte Butter

1 Muskatnuss Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pilz-Plitzchen:

100 g Steinpilze 100 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Zitrone, Abrieb 1 TL Triiffelol 30 g gemahlene Walnusskerne

30 g gehackte Haselniisse 30 g gemahlene Macadamia Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Chutney:

100 g Preiselbeeren 1 Williamsbirne 1 Knolle Ingwer a 2 cm
3 EL Zucker 1 Zimtstange 2 Gewdiirznelken

1 EL Weilweinessig

Fiir die Garnitur: 10 kleine Pfifferlinge 1 EL Butter

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Den Rehriicken waschen, kriiftig salzen und rundum scharf anbra-
ten. Den Speck in Streifen schneiden und in der Pfanne mit anbraten.

Das Reh im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten rosa fertig garen. Den Speck aus der Pfanne
nehmen, die Bratbutter mit Wildgewtirz verrithren und iiber das Fleisch im Ofen geben.

Den Rehriicken aus dem Ofen nehmen und 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Rosenkohl:

Den Rosenkohl waschen, putzen und vierteln. In einer Pfanne mit Ol den Rosenkohl kriiftig
anbraten, den Gemdiisefond angielen und den Rosenkohl darin etwa 15 Minuten schmoren.

Den Rosenkohl in einer Moulinette mit Butter, Muskat und Salz cremig mixen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pilz-Plitzchen:

Die Pilze mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln. Die Schalotte abziehen, halbieren
und grob wiirfeln. Die Zitrone waschen und die Schale vorsichtig reiben. Die Niisse mit Triiffelol,
Pilzen, Schalotte und Zitronenabrieb in einer Moulinette kréftig mixen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und je 1 3 EL der Masse leicht plattiert ausbacken.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenkrepp abtropfen.

Fiir das Chutney:

Die Birne schilen, mit einem Entkerner vom Kerngehéuse befreien und klein wiirfeln. Die Prei-
selbeeren waschen. Den Ingwer schélen und fein reiben.

Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren, Nelken, Zimt, Preiselbeeren und Birne dazugeben
und anbraten. Mit Weillweinessig abléschen und langsam schmoren lassen.

Fiir die Garnitur:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter
Butter rundum anbraten. Die Pfifferlinge kraftig mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja van der Werff am 04. Oktober 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

350 g Rehriicken

Salz

Fiir die Cranberry-Sauce:
125 g frische Cranberrys
150 ml Cranberry-Saft

4 EL Tomatenmark

2 EL neutrales Ol

Fiir den Siiflkartoffel-Stampf:
500 g Siilkartoffeln

1 Muskatnuss

Fiir den Apfel-Sauerkraut:
400 ml Sauerkraut

1 siifler Apfel

Ol

Fiir die Garnitur:

3 Siilkartoffel

Ol

2 EL Butter
Pfeffer

2 Feigen

200 ml Wildfond

1 EL Belgischer Sirup
Salz

2 EL Butter
Salz

150 g Speckwiirfel
75 ml Apfelsaft
Salz

2 Feigen
1 EL Brauner Zucker

Reh-Riicken, Cranberry-Sofe, Kartoffel-Stampf, Sauerkraut

1 Zweig Thymian

1 Schalotte
100 ml Rotwein
20 g Zucker

150 ml Milch
Pfeffer

1 Lauchzwiebel
2 Zweige glatte Petersilie
Pfeffer

1 EL Butter
Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Rehriicken waschen und trocken tupfen. Thymianzweig
abbrausen, trocken wedeln und die Blatter abzupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Rehriicken
scharf von allen Seiten anbraten und mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken. Rehriicken in
einer feuerfesten Form im vorgeheizten Ofen 20 Minuten garen. Die benutzte Pfanne aufbewah-
ren. Den Rehriicken nach dem Backen fiir 5 Minuten, in eine Alufolie gewickelt, ruhen lassen.
Fiir die Cranberry-Sauce:

Cranberrys abbrausen und abtropfen lassen. Schalotten abziehen und klein hacken. Ol in einem
Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Cranberrys, 100 ml Wasser, Cranberry-
Saft, braunen Zucker und eine Prise Salz hinzufiigen. Die Mischung unter Riithren aufkochen und
offen bei schwacher Hitze 15 Minuten einkochen.

Die Pfanne, in der das Fleisch abgebraten wurde, wieder auf den Herd stellen und Tomatenmark
in den Bratensatz riihren. Die Pfanne mit Wildfond und Rotwein abléschen und die Cranberry-
Mischung aus dem Topf hinzugeben. Sirup unterriithren. Die Sauce bei starker Hitze 5 Minuten
reduzieren lassen und anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Siilkartoffel-Stampf:

Siilkartoffeln waschen, schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf Wasser aufsetzen
und die SiiBkartoffelwiirfel darin 15 Minuten kochen. Anschliefend die Siilkartoffeln zerstamp-
fen und mit Butter und Milch verriihren. Den Siiflkartoffel-Stampf abschlieBend mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Fiir den Apfel-Sauerkraut:

Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebeln abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und klein hacken. Ol in einem Topf erwirmen und die
Zwiebeln darin glasig andiinsten. Sauerkraut und Apfelsaft in den Topf geben und 10 Minuten
schmoren. Den Apfel grob reiben und in den Topf geben. Das Apfel- Sauerkraut mit Salz und
Pfeffer abschmecken und 3 Minuten weiterschmoren lassen. Die Speckwiirfel in einer weiteren
Pfanne knusprig anbraten und unter das Sauerkraut mischen.

Fiir die Garnitur:
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Feigen abbrausen, trocken tupfen, am Strunk gerade abschneiden und halbieren. Butter in einer
mittelgroflen Pfanne erhitzen und braunen Zucker gleichméflig hineinstreuen.

Temperatur erh6hen und Feigen mit der Schnittseite nach unten in die Pfanne legen. Den rest-
lichen Zucker driiberstreuen und Feigen von beiden Seiten karamellisieren.

SiiBkartoffel schilen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Ol knusprig ausbra-
ten. Mit Salz wiirzen.

Rehriicken mit Cranberry-Sauce, Siiflkartoffel-Stampf und Apfel- Sauerkraut auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Michael Schumacher am 27. Dezember 2017
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Reh-Riicken, Nuss-Kruste, Spitzkohl, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den SiiBkartoffelstampf:

500 g Siilkartoffeln 2 EL Butter Rotweinessig
Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

400 g Rehriicken Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir die Wasabi-Nuss-Kruste:

50 g Erdniisse 1 EL Wasabi-Paste 100 g Butter

2 Fier 20 ml Sahne 250 g Paniermehl
Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 3 cm Knolle Ingwer gemahlenen Kardamom
Sesamol Salz Pfeffer

Fiir den SiiBkartoffelstampf:

Den Ofen auf 200 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Siilkartoffeln schilen und grob wiirfeln.
FEin Backblech auf unterer Schiene mit 1 cm Wasser befiillen. Blech mit Kartoffelwiirfel auf
mittlerer Schiene im vorgeheizten Ofen 15 Minuten garen. StiBkartoffeln aus dem Ofen nehmen
und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Butter hinzugeben und cremig stampfen. Mit Salz,
Pfeffer und Rotweinessig abschmecken.

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Rehriicken waschen, trocken tupfen und in einer
Pfanne Butterschmalz erhitzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, von allen Seiten scharf
anbraten und auf einem Ofengitter ca. 12 Minuten garen.

Fiir die Wasabi-Nuss-Kruste:

Die Erdniissen klein hacken. Butter schaumig rithren. Erdniisse Wasabi- Paste, Paniermehl,
Sahne und Eier zur Butter geben und mit einem Piirierstab piirieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und Wasabi-Nuss-Masse auf das Fleisch streichen. Ofen auf
200 Grad Grillfunktion umstellen und Fleisch goldbraun gratinieren.

Fiir den Spitzkohl:

Den Spitzkohl waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Ingwer schélen und fein reiben. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und Spitzkohl zusammen mit
Ingwer darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Kardamon abschmecken.

Den Rehriicken mit Wasabi-Nuss-Kruste auf Tellern anrichten, Ingwer- Kradamon-Spitzkohl und
Siikartoffelstampf platzieren und servieren.

Kai Schwarz am 11. Dezember 2017
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Reh-Riicken, Pfeffer-Sahne-Cognac-SoRe, Pilze und Spdtzle

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriicken 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 EL griine Pfefferk6rner 200 g Schmand

200 g Sahne 1 EL kalte Butter 250 ml Wildfond

2 cl Cognac 1 TL siifle Chilisauce Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

4 Krauterseitlinge 100 ml Gemiisefond 1 TL siile Chilisauce

1 EL Branntweinessig 2 Zweige glatte Petersilie Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 2 Eier 2 EL Butter
100 ml Mineralwasser Muskatnuss Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 85 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundherum
scharf anbraten. Bratenansatz fiir den spéteren Gebrauch beiseite stellen. Rosmarin und Thymi-
an abbrausen und trockenwedeln. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit
den Kriuterzweigen im vorgeheizten Backofen rosa fertig garen. Kurz vor dem Anrichten den
Backofen noch eine Minute auf Grillfunktion stellen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne mit dem Bratenansatz vom Fleisch anschwit-
zen. Mit Cognac abloschen, dann Wildfond angieflen, Pfefferkérner dazugeben und schliellich
Schmand und Sahne einriithren. Alles mit Salz, Pfeffer und Chilisauce abschmecken und einko-
cheln lassen. Kurz vor dem Servieren die kalte Butter einmontieren.

Fiir die Pilze:

Pilze putzen und der Linge nach in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Pilze
von beiden Seiten anrtsten und schliefflich Gemiisefond angieflen. Chilisauce und Essig einriih-
ren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Kurz vor dem Servieren zu den Pilzen geben.

Fiir die Spéitzle:

Spétzlemehl mit 1 Teeloffel Salz mischen. Mit Mineralwasser und Eiern zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig mit Muskatnuss abschmecken und zugedeckt fiir ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Dann den Teig erneut aufschlagen und in reichlich kochendes Salzwasser schaben. Sobald die
Spétzle oben schwimmen, einmal aufkochen lassen und dann mit einer Schaumkelle aus dem
Wasser heben. In einem Sieb abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Spétzle darin goldgelb anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Josef Weber am 29. Oktober 2019
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Reh-Riicken, Pfeffermantel, Schokoladen-SoBe, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 parierter Rehriicken & 300 g 1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren
1 EL schwarze Pfefferkorner 1 EL schwarze Leinsamen 1 Zweig Thymian
1 EL Butter Olivenol Meersalz

Fiir die Schokoladensauce:

200 ml Wildfond 2 EL Rotwein 1 kleines Lorbeerblatt
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 Wacholderbeeren
1 Gewiirznelke 30 g Edelbitterschokolade (77%) 1 TL kalte Butter
Fiir die Schwarzwurzeln:

120 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone, der Saft 50 ml Milch

1 3 EL Créme-fraiche 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

100 g Rosenkohl 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelkl6B3e:

500 g Kartoffeln 3 Ei 125 g Mehl

1 EL feines Salz

Fiir den Rehriicken:

Pfefferkorner und Leinsamen in einem Morser fein stoflen. Den Rehriicken von Sehnen, Haut
und Fett befreien.

Das Fleisch mit Olivenol einreiben, leicht salzen und in der PfefferLeinsam-Mischung wiélzen.
Fleisch in Klarsichtfolie, dann fest in Alufolie einrollen. Enden wie einen Bonbon gut verschlie-
Ben.

In 85 Grad heiflem Wasser ca. 10 Minuten garen und herausnehmen. Die Kerntemperatur sollte
bei 50 Grad liegen. An warmer Stelle neben dem Herd 5 Minuten ziehen lassen.

Aus den Folien nehmen und mit den Kriautern in aufgeschiumter Butter schwenken.

Fiir die Schokoladensauce:

Den Wildfond mit dem Rotwein und den Gewiirzen auf die Hélfte reduzieren.

Durch ein Sieb passieren.

Die Schokolade einriihren und mit Salz abschmecken. Mit eiskalter Butter aufmontieren.

Fiir die Schwarzwurzeln:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit der Milch in einer Schiissel verrithren. Die
Schwarzwurzeln schélen, in gleichméfige Stifte schneiden und sofort in die Schiissel mit der
Zitronen-Milch legen. Mit etwas Salz in der Milch ca. 5 Minuten kochen. Schwarzwurzeln her-
ausnehmen und warm stellen.

Den Milchsud leicht kéchelnd auf die Hélfte reduzieren.

Créme fraiche und Butter einriithren. Evtl. mit etwas Stérke binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schwarzwurzeln hinzufiigen und warm halten.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen. Moglichst kleine aussuchen und halbieren.

In einem Topf mit reichlich Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest garen. Sofort in Eiswasser abkiih-
len. Abtropfen lassen und kiihl stellen.

Zum Servieren in heifler Butter schwenken. Salze und pfeffern.
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Fiir die Kartoffelkléf3e:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen.

Heif3 durch eine Kartoffelpresse driicken, etwas abkiihlen lassen und ein Ei dazugeben und un-
terriihren.

Mehl hinzugeben, bis die Masse nicht mehr klebt. Daraus Klofle formen und diese in kochelndem
Salzwasser garen, bis sie an die Oberfléche steigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Norbert Balszuweit am 21. Januar 2019

99



Reh-Riicken, Pfifferlinge, Rote-Bete-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriicken, ausgelost 4 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblatter
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Rote Bete-Knolle 200 g vorgegarte Rote-Bete

60 ml Sahne 50 g Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

10 Pfifferlinge 2 Schalotten 2 EL Preiselbeeren
1 Bund glatte Petersilie 3 EL Butter 100 ml Sahne

100 ml Pilzfond Salz Pfeffer

Fiir die Dekoration:
3 essbare Bliiten

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen, Lorbeer und Wacholder zugeben und die Rehriicken rundherum kréftig anbraten.
Herausnehmen und im vorgeheizten Ofen auf das Gitterrost legen und ca. 15 Minuten weiter
garen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln schélen, waschen, vierteln. Rote Bete-Knolle putzen, sehr griindlich waschen, ebenso
vierteln. Beides zugedeckt in kochendem Salzwasser 15-20 Minuten garen. Kartoffeln und Rote
Bete abgieBen. Rote Bete-Viertel herausnehmen (diese waren nur zum Einférben der Kartoffeln).
Die vorgegarten Rote-Bete abtropfen lassen und ebenso wiirfeln. Kartoffeln zu Piiree stampfen,
dabei Sahne, Butter und Rote Bete-Wiirfel einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Warm halten.

Rote Bete-Blétter abbrausen, trockenwedeln und zum Garnieren beiseitelegen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotten abziehen und grob hacken. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen und klein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und
Schalotten darin glasig anschwitzen. Pilze zugeben, bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten anbraten.
Mit Petersilie bestreuen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pilze rausnehmen und Sahne
und Pilzfond eingielen. Preiselbeeren dazugeben, verrithren und einkochen lassen.

Fiir die Dekoration:

Rehriicken mit Pfifferlingen und Rote-Bete-Kartoffelstampf auf Tellern anrichten, eingekochte
Preiselbeeren auf das Fleisch geben, mit Bliiten garnieren und servieren.

Thomas Sell am 02. Oktober 2017
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Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:
400 g ausgel. Rehriicken
4 TL Salz

Fiir die Sauce:

500 ml Wildfond

100 g vorgeg. Maronen
1 EL alter Balsamicoessig
Fiir die Nussspitzle:

2 Eier

80 g Quark

3 TL Salz

Fiir den Rahmwirsing:
500 g Wirsing

80 ml Sahne

Pfeffer

1 EL Maiskeimol
Pfeffer

100 ml Portwein
1 EL Sojasauce
Pfeffer

50 g geriebene Haselniisse
20 g Butter

1 Zwiebel
20 g Butter
Salz

Reh-Riicken, Portwein-Maronen-Sofe, Rahm-Wirsing, Spdtzle

20 g Butter

80 ml Sahne
1 TL Fischsauce
Salz

100 g Mehl
1 Prise Muskat

150 ml Gemiisefond
% TL ganzer Kiimmel

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rehriicken von Haut und Sehnen befreien und in zwei gleich grofie Stiicke schneiden. Das
Fleisch pfeffern und salzen. In einer Bratpfanne das Ol hoch erhitzen und das Fleisch von allen
Seiten scharf anbraten. Anschlieffend ca. 8 Minuten in den Ofen geben, eine Kerntemperatur
von 55 Grad erreicht ist.

Vor dem Anrichten die Butter in einer Pfanne aufschdumen und das Fleisch nochmals kurz
erhitzen (max. 30 Sek.) und mit der Butter iibergieflen, danach in Scheiben aufschneiden.

Fiir die Sauce:

Fond, Portwein und Sahne in einen Topf geben und bei hoher Hitze auf ca. 150 ml einkochen,
danach die Hitze stark reduzieren.

Sojasauce, Fischsauce und Balsamico dazugeben, 5 min. kdcheln lassen. Die Sauce mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Die Maronen kurz vor dem Servieren in die Sauce geben und kurz erhitzen.
Fiir die Nussspitzle:

In eine Schiissel Mehl, Quark und fein geriebenen Niisse geben, die Fier dariiber aufschlagen
und gemeinsam mit Muskat und Salz verriihren.

Kurz rithren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Wasser dazugeben, wenn der Teig zu zéh ist.
Die Teigmasse mit einer Spétzlreibe in kochendes Salzwasser ,,spétzeln, einmal kurz aufkochen
lassen und abseihen. Butter in die Spétzle geben und umriihren.

Fiir den Rahmwirsing:

Den Strunk vom Wirsing herausschneiden, in feine Streifen schneiden, im Sieb durchwaschen
und abtropfen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln, in einer Kasserolle in Butter glasig diinsten und den Wirsing
dazugeben. Solange durchriihren bis er zusammenfillt. Mit Sahne und Gemiisefond aufgieflen
und bei geschlossenem Deckel 10 Minuten kocheln lassen. Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bernd Simons am 09. Dezember 2019

101



Reh-Riicken, Portwein-Schalotten, Endivien-Pdckchen, Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

400 g parierter Rehriicken 8 Zweige Thymian Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

400 g Sellerie 100 g festk. Kartoffeln 1 Wintertriiffel

100 ml Sahne 60 g Butter 1 Muskatnuss

Salz

Fiir die Portwein-Schalotten:

6 Schalotten 200 ml Portwein 50 ml trockener Rotwein
50 g kalte Butter 2 Zweige Thymian 3 TL Kartoffelstirke
Puderzucker Salz Pfeffer

Fiir Endivien-P#ckchen:

1 Kopf Romersalat 1 Kopf Endiviensalat 1 Zwiebel

2 Karotten 3 Champignons 4 getr. eingel. Tomaten
50 g Pinienkerne 150 ml Gemiisefond 30 g Butter

3 TL Zucker Salz Schwarzer Pfeffer

Fiir den Rehriicken: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rehriicken waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf allen Seiten in einer
Pfanne mit etwas Ol anbraten. Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und iiber
das Fleisch geben. Rehriicken in den vorgeheizten Ofen einschieben und garen, bis die Kerntem-
peratur von 55 Grad erreicht ist.

Fiir das Selleriepiiree: Sellerie und Kartoffeln putzen, schilen und grob wiirfeln. In einen Topf
geben und knapp mit Salzwasser bedecken. Zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Abgieflen und den
Topf ausdampfen lassen. Sahne erhitzen und lauwarm mit Butter zum Gemiise geben. Alles mit
einem Piirierstab piirieren. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Beim Anrichten den Triiffel
auf das Piiree hobeln.

Fiir die Portwein-Schalotten: Schalotten abziehen und in 1 EL Butter andiinsten. Mit etwas Pu-
derzucker bestreuen und 5 Minuten diinsten. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Portwein,
Rotwein und Thymianzweige dazugeben und um ca. die Hélfte einkochen, danach mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kartoffelstirke mit etwas Wasser verrithren und in die Sauce riithren. Topf vom Herd nehmen,
die restliche kalte Butter einriihren.

Fiir Endivien-Pickchen: Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Getrocknete Tomaten wiirfeln.
Champignons putzen und ebenfalls wiirfeln. Karotten putzen, schélen und klein wiirfeln. Endi-
viensalat und Romersalat waschen und trockenschleudern. Bldtter vom Rémersalat vorsichtig
ablosen. 4 grofle, griine Blétter fiir einige Sekunden in kochendes Wasser legen, herausnehmen
und im Eiswasser abschrecken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung Endivienblétter in feine Streifen schneiden, mit Zwiebelwiirfel in einer Pfanne
mit Butter andiinsten, getrocknete Tomaten, Champignons und Karotten zugeben, mit etwas
Zucker bestreuen und 1-2 Minuten diinsten. Pinienkerne separat in der Pfanne rosten und zum
Gemiise geben. Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf die Romersalatbliatter ge-
ben. Danach zu einem Péckchen formen. Zum Schluss Gemiisefond erhitzen und die Péckchen 5
Minuten darin ziehen lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Wolf am 20. November 2018
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Reh-Riicken, Pumpernickel-Kruste, Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

500 g ausgeloster Rehriicken 2 Zehen Knoblauch 4 Scheiben Pumpernickel
6 Wacholderbeeren 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian

80 g Butter Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Piiree:

3 Knolle Sellerie 500 g mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch

50 g Butter 1 Zweig krause Petersilie 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Rosenkohlblitter:

250 g frischer Rosenkohl 50 g Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Rotweinsauce:

250 ml Rotwein 100 g Preiselbeerkompott 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 5 Wacholderbeeren 6 Zweige Thymian

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knob-
lauch abziehen, kleinhacken. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken wedeln. Das Fleisch
in einer Pfanne mit heiflem Butterschmalz, den Krautern, 3 Wacholderbeeren und Knoblauch
anbraten. Den angebratenen Rehriicken in den Backofen auf einen Rost legen und 10-14 Minu-
ten garen. Fiir die Kruste den Pumpernickel und drei Wacholderbeeren in einer Kiichenmaschine
zermahlen. Butter in einer Schiissel schaumig schlagen. Den Pumpernickel hinzugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und verriihren. Die Masse in einem Gefrierbeutel ca. 3 mm dick ausrollen
und zum Festwerden in den Kiihlschrank legen. Die Pumpernickel-Kruste in so breite Streifen
schneiden, dass der Rehriicken damit bedeckt ist. Die Folie entfernen, die Masse auf das Fleisch
legen, im Backofen bei Grillfunktion oder bei 220 Grad Oberhitze 5-8 Minuten gratinieren.
Fiir das Kartoffel-Selleriepiiree:

Sellerie und Kartoffeln schélen, in gleichgrofie Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salz-
wasser weichkochen. Das Wasser abgieflen, mit Salz Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, mit dem
Kartoffelstampfer zerkleinern, Butter und etwas Milch untermischen, bis die richtige Konsistenz
erreicht ist.

Fiir die Rosenkohlblitter:

Die dufleren Rosenkohlbléitter einzeln abzupfen und in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken
und beiseite stellen. In einer Pfanne Butter erhitzen und die blanchierten Rosenkohlblétter darin
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Rotweinsauce:

Wacholderbeeren andriicken. Rotwein in einem Topf mit Nelken, Thymian, angedriickten Wa-
cholderbeeren und Lorbeer bei starker Hitze einkochen lassen. Rotwein durchsieben, die Preisel-
beeren untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rehriicken tranchieren, zwei Zweifinger dicke Scheiben auf den Teller legen, das Kartoffel-
Selleriepiiree mit einem Spritzbeutel auf die Teller spritzen (ca. 8 ,kleine Berge®) und die Ro-
senkohlbldtter zwischen die Kartoffel- Selleriepiiree-,,Berge* drapieren und servieren. Die Sauce
in eine separate Sauciere geben und neben dem Teller mit dem Rehriicken stellen.

Philipp Gantner am 22. Februar 2017
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Reh-Riicken, Reh-Praline, Romanesco-Creme, Rote-Bete-Gel

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 ausgel. Rehriicken a 500 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Rehpraline:

1 Stiick vom Rehriicken (s.0.) 1 Laugenstange 200 ml Milch
200 g Pankomehl 2 Eier Butterschmalz

3 Wacholderkorner 1 Lorbeerblatt 3 Pfefferkérner
Salz

Fiir die Romanescocreme:

2 Kopfe Romanesco 100 ml Sahne 150 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Portwein-Wildjus:

100 ml Rotwein 100 ml Portwein 400 ml Wildfond
3 EL dunklen Balsamico 1 EL Speisestérke 10 g Wacholderbeeren
1 g Nelken 15 g Piment 1 Sternanis

1 Lorbeerblatt 1 EL Zucker Salz

25 g schwarze Pfefferkérner
Fiir das Rote-Bete-Gel:
250 ml Rote Bete Saft 5 g Agar-Agar Pulver Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 120 Grad Heiflluft vorheizen.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz aufsetzen. Reh im heiflen Butterschmalz scharf anbraten. Im
Backofen auf eine Kerntemperatur von 56 Grad ziehen lassen. Vor dem Anschneiden etwas ru-
hen lassen.

Fiir die Rehpraline:

Salz von der Laugenstange entfernen. Laugenstange in grobe Wiirfel schneiden. Milch mit Wa-
cholder, Lorbeer und Pfefferkornern erwirmen, 5 Minuten ziehen lassen, durch ein Sieb auf die
Laugenwiirfel gielen und kurz quellen lassen.

Rehriicken kleinschneiden und ein Ei sowie Salz und Pfeffer hinzugeben, gut durchmengen und
8 Pralinen formen.

Die Pralinen in einem aufgeschlagenen Ei wenden und im Pankomehl panieren. Schwimmend im
heiflen Butterschmalz von allen Seiten kross backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Romanescocreme:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Romanesco putzen und in kochendem Salzwasser ganz
durchkochen.

Abgieflen und in den Mixer geben. Mit Butter und Sahne die Konsistenz einstellen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Portwein-Wildjus:

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen.

Mit Rotwein, Portwein und Balsamico abléschen und einkochen lassen.

Wildfond zugeben und stark einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Konsistenz mit etwas aufgeloster Speisestérke einstellen.

Aus Wacholderbeeren, Pfeffer, Nelken, Piment, Sternanis und Lorbeerblatt im Morser ein Wild-
gewiirz herstellen und in die Sauce mischen. Wildgewiirzmischung auch auf das Fleisch streichen.
Fiir das Rote-Bete-Gel:

Rote Bete Saft aufkochen und mit etwas Salz abschmecken.
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Agar-Agar Pulver einrithren und durch ein Sieb in eine Metallauflaufform geben. Die Auflauf-
form in den Tiefkiihler geben.

Das feste Rote Bete Gelee in den Mixer geben und piirieren. Gel in einen Spritzbeutel geben
und in Punkten auf dem Teller platzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alex Schope am 18. November 2019

Reh-Riicken, Rotwein-SofRe, Rahm-Wirsing, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

250 g Rehriicken am Stiick 1 Knoblauchzehe 70 g kalte Butter

1 Thymianzweig 1 Rosmarinzweig 200 ml Rotwein

200 ml Gemiisefond 4 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

4 Kopf Wirsing 1 weile Zwiebel 50 g Schinkenspeckwiirfel
250 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 150 ml Sahne

4 g Safran Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 Blumenkohlkopf 250 g mehligk. Kartoffeln 100 g Butter

100 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken mit Sauce:

Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rehriicken falls notwendig von Haut und Sehnen
befreien, waschen und trocken tupfen. Krauter abbrausen, trockenwedeln. Fleisch mit Salz, Pfef-
fer wiirzen und in einer Pfanne mit den Kriutern und dem angedriickten Knoblauch anbraten.
Danach den Rehriicken herausnehmen und fiir ca. 12 Minuten auf dem mittleren Gitterrost im
Backofen gar ziehen lassen.

Waéhrenddessen den Bratensatz mit Rotwein und Fond abléschen und einreduzieren lassen. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa 15 Minuten einkochen lassen, mit kalter Butter
montieren.

Fiir den Wirsing;:

Den Wirsing vierteln, vom Strunk befreien und in diinne Streifen schneiden. Speck in kleine Wiir-
fel schneiden. Zwiebel abziehen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit dem Speck andiinsten.
Den Wirsing zugeben, mit Weiliwein, Gemiisefond und Sahne abloschen. Mit Salz, Pfeffer und
Safran wiirzen, ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Piiree:

Blumenkohl waschen, in Roschen teilen. Kartoffeln waschen, schélen, jeweils in zwei separaten
Topfen in kochendem Salzwasser weich kochen. Abgieflen und gut abtropfen lassen. Milch und
Butter in einem Topf erwadrmen, Kartoffeln und Blumenkohl durch eine Presse driicken und
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Piiree je nach Kon-
sistenz nochmal mit dem Piirierstab mixen.

Rehriicken mit Rotweinsauce, Rahmwirsing und Blumenkohl- Kartoffelpiiree auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Sascha Weidig am 05. Dezember 2017
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Reh-Riicken, Rotwein-Sofle, Sellerie-Piiree, Rote-Bete

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

2 ausgel. Rehriickenfilets 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

250 ml Rinderfond 150 ml trockener Rotwein 2 Knoblauchzehen
1 weifle Zwiebel 1 TL Tomatenmark 2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt 1 EL Zucker

Fiir das Selleriepiiree:

450 g Knollensellerie 50 ml Gemiisefond 250 ml Sahne

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat:

3 vorgeg. Rote Bete Knollen 1 Apfel (Granny Smith) 1 Orange

1 Zitrone 1 EL Schmand 1 TL gertstete Haselniisse
1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Weiiweinessig 1 EL Haselnussol

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken: Den Ofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken von Fett und Sehnen befreien. Waschen und trocknen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Knoblauch abziehen und die Kriuter abbrausen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin mit Knoblauch, Thymian und Rosmarin bei starker Hitze rundherum 30 Sekunden
anbraten. Fleisch herausnehmen und im Ofen weiter garen. Die Pfanne aufbewahren. Fleisch
nach etwa 15-20 Minuten aus dem Ofen nehmen, zwei Minuten ruhen lassen und in Tranchen
schneiden.

Fiir die Rotweinsauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In der vorherigen
Fleischpfanne beides glasig bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Zucker und Tomatenmark dazugeben. Mit einem Drittel des Rotweins abloschen. Den Braten-
satz vom Pfannenboden l6sen, das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren hinzufiigen und die
Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen. Den Vorgang zweimal wiederholen. AnschlieBend den Rin-
derfond angieflen und das Ganze bei niedriger Hitze kécheln lassen.

Fiir das Selleriepiiree: Sellerie schiilen und 400 g in Wiirfel schneiden. Die iibrigen 50 g in kleine
Kugeln ausstechen. Selleriewiirfel in Gemiisefond und Sahne etwa 15 Minuten weich diinsten.
Etwa 100 ml der Fliissigkeit aus dem Topf nehmen, den Rest piirieren. Restliche Fliissigkeit
und die Butter hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz des Piirees erreicht ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Selleriekugeln zum Anrichten in einer Pfanne mit Butter weich braten.
Anschlielend das Selleriepiiree in die Selleriekugeln fiillen.

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone auspressen. Apfel waschen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Mit etwas Zitro-
nensaft und Wasser bedecken.

Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. Haselniisse fein hacken.

Zitronen- und Orangenschale abreiben. Haselnussol, Essig, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer in ei-
ner Schiissel vermischen. Die Apfel- und Rote Bete- Wiirfel hinzugeben und mit Zitronen- und
Orangenabrieb abschmecken. Salat mit Haselniissen und Schmand anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Bokop am 02. Dezember 2019
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Reh-Riicken, Sellerie-Kartoffel-Stampf, Pilze, SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g Rehriicken 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
3 Wachholderbeeren 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g Knollensellerie 300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter

100 ml Sahne Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce:

100 g frische Blaubeeren 1 kleine Mohre 1 Schalotte

5 cm Lauch 50 g Knollensellerie 400 ml Rotwein
400 ml Rinderfond 1 EL Tomatenmark % TL Puderzucker
1 TL Pfefferkorner 2 Lorbeerblétter 3 Wachholderbeeren
2 EL Blaubeermarmelade 2 TL kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir die gebratenen Pilze:

50 g kl. Steinchampignons 150 g Kriuterseitlinge 1 Knoblauchzehe

1 Schalotte 1 Stangel Thymian 1 Zweig glatte Petersilie
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Ofen auf 120 Grad Heilluft vorheizen.

Rehriicken waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Eine Pfanne heifl werden lassen und 1
EL Butter in der Pfanne zerlassen. Fleisch von allen Seiten kréftig anbraten. Herausnehmen und
ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen auf dem mittleren Gitterrost zu Ende garen. Die Kerntem-
peratur sollte bei 52 Grad sein. Dann das Reh aus dem Ofen nehmen und ca. 5 Minuten ruhen
lassen. Kurz vor dem Servieren die iibrige Butter in der Pfanne aufschdumen. Rosmarin und
Thymian zugeben, Wachholderbeeren zerdriicken und ebenso zugeben. Fleisch darin schwenken
und nochmals nachsalzen.

Rehriicken vor dem Servieren in Tranchen schneiden und auf Tellern anrichten.

Fiir den Stampf:

Sellerie und Kartoffeln schélen und klein wiirfeln (ca. 2 x 2 cm grofle Stiicke). In Salzwasser ca.
15 Minuten weich garen. Abgieflen und gut abtropfen lassen. Kartoffeln und Sellerie zerstamp-
fen, Butter und Sahne zugeben. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Sauce:

Mohre, Schalotte und Sellerie waschen schilen und zusammen mit dem Lauch klein wiirfeln. But-
ter in einem Topf aufschdumen. Puderzucker darin auflésen und Mohren-, Schalotten-, Lauch-
und Knollensellerie-Wiirfel darin anbraten. Mit Wein und Fond aufgieffen und komplett einre-
duzieren lassen. Pfeffer, Lorbeer, Tomatenmark und Wachholder zugeben und ca. 15 Minuten
einkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb in einen neuen Topf passieren. Nun die Blaubeer-
marmelade hinzugeben und ebenso einreduzieren lassen. In den letzten 5 Minuten die frischen
Blaubeeren hinzufiigen und die Sauce nicht mehr aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit einem kalten Stiick Butter binden.

Fiir die gebratenen Pilze:

Steinchampignons und Kréuterseitlinge waschen, putzen und je nach Groéfle halbieren. Schalotte
und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bldattchen abzupfen und fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze bei mittlerer Hitze braun anbraten. Gegen Ende die
Schalotten und den Knoblauch hinzufiigen. Thymian und Petersilie hinzugeben und mit Salz
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und Pfeffer abschmecken.
Rehriicken mit Sellerie-Kartoffelstampf, gebratenen Pilzen und Blaubeer- Sauce auf Tellern an-
richten und servieren.

Laura Schmidt am 29. Januar 2018
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Reh-Riicken, Spatburgunder-Sofle, Méhren, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rehriicken & 400 g 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

5 Wacholderbeeren 2 Gewiirznelken 2 TL Wildgewtirz
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

6 Babymohren mit Griin 1 Schalotte 1 Knolle Ingwer a 2 cm
3 TL Zucker 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

400 g Knollensellerie 500 ml Gemiisefond 100 g Butter

200 g Sahne Salz

Fiir die Sauce:

250 ml Spatburgunder 200 ml Wildfond 200 ml Kalbsfond

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark
1 EL Johannisbeergelee 50 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rehriicken gegebenenfalls parieren und in einer Pfanne mit reichlich heilem Butterschmalz
von allen Seiten etwa 4 Minuten scharf anbraten. Rosmarin und Thymian dazugeben, Nelken
und angedriickte Wacholderbeeren ins heifle Butterschmalz geben und mit erhitzen.

Das Fleisch mit Wildgewtiirz, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir etwa 15 Minuten im vorgeheizten Ofen rosa fertig garen.

Fiir die Karotten:

Die Mohren schéilen, vom Ende befreien und etwa 1 ¢cm Griin stehen lassen.

Die Schalotte abziehen, Ingwer schilen, beides fein hacken und mit aufgeschiumter Butter und
Zucker in einer Pfanne anschwitzen. Die Karotten dazugeben und etwa 10 Minuten bei niedriger
Temperatur garen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit 1 EL Butter kurz andiinsten,
mit 500 ml Gemiisefond auffiillen und nach Bedarf salzen.

Sobald der Sellerie weich ist, mit der iibrigen Butter und der Sahne cremig piirieren.

Fiir die Sauce:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Tomatenmark in einem Topf mit auf-
geschdumter Butter kurz anrosten, die Fonds und Spétburgunder angieflen und mit Johannis-
beergelee, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce mit einem Stabmixer und eiskalter Butter aufmontieren.

Den rosa gebratenen Rehriicken mit Spatburgunder-Sauce, Ingwer- Mohrchen und Selleriepiiree
auf Tellern anrichten und servieren.

Ute Dreissigacker am 19. Februar 2018
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Reh-Riicken, Thunfisch, Portwein-Schalotten, Erbsen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Thunfisch:

1 Thunfischfilet a 150 g 2 EL schwarzer Sesam 2 EL weifler Sesam

1 Limette 1 Bund Schnittlauch 20 ml gerostetes Sesamol
Fiir den Flusskrebsschaum:

100 g Flusskrebsfleisch 150 ml Fischfond 100 ml Sahne

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Sojalecithin

Salz Pfeffer

Fiir das Reh:

150 g parierter Rehriicken 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Schalotten:

3 Feigen 4 Schalotten 4 EL Feigenmus

200 ml Portwein 1 TL Zucker Salz

Fiir die Erbsen-Minz-Creme:

250 g TK Erbsen 100 ml Sahne 100 ml Gemiisefond
Zucker 1 Bund Minze Salz

Fiir die Dekoration:

1 Beet Wasserkresse 6 essbare Bliiten 1 TL violette Rettichsprossen

Fiir den Thunfisch:

Das Thunfischfilet portionieren, mit Salz wiirzen, von 2 Seiten jeweils mit Sesamol, weilem und
schwarzem Sesam panieren und mit dem Bunsenbrenner leicht abflammen.

Den Wiirfel mit ein wenig Schnittlauch und Limettenschale servieren.

Fiir den Flusskrebsschaum:

Fischfond mit dem Flusskrebsfleisch und einer geschnittenen Schalotte aufkochen und mixen.
Die Fliissigkeit durch ein Haarsieb streichen und die gesiebte Fliissigkeit erneut mit Sahne und
Butter aufkochen. 1 TL Sojalecithin unterriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und stark
aufmixen. Den entstehenden Schaum mit einem Loffel abschépfen und um den Thunfisch an-
richten.

Fiir das Reh:

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen. Rehriicken in Olivenol mit Thymian und Rosmarin scharf
anbraten und bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad zu Ende garen.

Fiir die Schalotten:

Die Schalotten abziehen, vierteln und in Portwein mit Zucker einkochen. Das Feigenmus hin-
zufiigen und solange weiterkochen, bis die Schalotten weicher geworden sind. Anschlielend mit
Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Erbsen-Minz-Creme:

TK Erbsen in Salzwasser kochen und in kaltem Wasser abschrecken. Schliellich in einer Mou-
linette mit Sahne, Gemiisebriihe, Zucker, Salz und Minze mixen und die Creme durch ein Sieb
passieren. Die Creme in eine kleine Flasche fiillen und punktiert auf dem Teller anrichten.

Fiir die Dekoration:

Die Bete aus dem Beet schneiden und die Rettichsprossen damit vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Sprossen und Bliiten garnieren und servieren.

Jan Klose am 03. Dezember 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:
600 g ausgel. Rehriicken
2 Zweige Rosmarin
Fiir die Walnusskruste:
300 g Walnusskerne
150 g Ghee

1 Muskatnuss

Fiir die Birnen:

2 Birnen

Fiir die Portweinsauce:
300 ml Portwein

3 Knoblauchzehen

$ Zimtstange

100 ml Kalbsfond

150 g Ghee
3 Zehen junger Knoblauch

1 Bund glatte Petersilie
80 g Butter
Salz

1 Limette

100 ml Rotwein
1 Rosmarinzweig
1 TL Zimtpulver
1 Vanilleschote

Reh-Riicken, Walnusskruste, Portwein-SoBe und Birnen

2 Zweige Thymian
Pyramidensalz

3 Eier
100 g Paniermehl
Pfeffer

20 ml Mandelol

3 kleine Schalotten
3 Thymianzweige
50 g Zucker

100 g Mehl

100 g Butter Olivenol
Fiir das Kartoffel-Piiree:
300 g mehligk. Kartoffeln
1 frischer Wintertriiffel
Fiir die Garnitur:

rote Shiso Kresse

Salz, Pfeffer

50 ml Milch
Salz

150 g Triiffelbutter
1 Muskatnuss

Goa Kresse

Fiir den Rehriicken:

Den Rehriicken in 4 Portionen schneiden und mit etwas Ghee, Thymianzweig und Rosmarinzweig
in einen Beutel geben und mit dem Vakuumiergerét verschliefen. Anschliefend ins Sous-vide Be-
cken geben und bei 74 Grad fiir 15 Minuten garen. Anschlieend Fleisch aus dem Beutel nehmen
und in einer Pfanne mit iibrigem Ghee anbraten.

Knoblauch abziehen und die Zehe zum Fleisch geben. Das Fleisch immer wieder mit dem eigenen
Saft begielen. Mit dem Pyramidensalz wiirzen.

Fiir die Walnusskruste:

Fiir die Walnusskruste Petersilie waschen und trocken schiitteln. Knoblauch schilen, fein hacken.
Fier trennen. Walnusskerne und Petersilie grob hacken. Mit Butter, Eigelbe und Paniermehl gut
verrithren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die marinierten Birnen:

Die Birne schilen und in Wiirfel schneiden. Limette auspressen. Birnen mit etwas Mandel6l und
Limettensaft marinieren.

Fiir die Portweinsauce:

Schalotten schilen und in kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Olivendl in einem Kochtopf erhitzen.
Knoblauchzehe abziehen und zusammen mit Schalottenwiirfel im Topf paar Minuten sanft an-
schmoren. Zucker dariiber streuen und unter Riihren kurz karamellisieren lassen. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Zimtpulver, Zimtstange, Rosmarinzweig
und Thymianzweig dazugeben und einriihren. Mit dem Rotwein abléschen und etwas einkochen
lassen. Den Portwein und den Kalbsfond hinzugiefien, einmal kréftig aufkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Alles durch ein Sieb passieren. Butter und Mehl vermengen und in die Sauce
zum Binden geben.
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Fiir das Kartoffel-Piiree:

Die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und im Salzwasser gar kochen. Anschliefend mit
Triiffelbutter und Milch zusammen stampfen. Nach Geschmack mit Muskat und Salz wiirzen.
Den frischen Triiffel dariiber hobeln.

Fiir die Garnitur:

Sous-vide gegarter Rehriicken mit Walnusskruste, Portweinsauce, marinierten Birnen und ge-
triiffeltem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Mattia Gianonne am 13. November 2017
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Reh-Ragout mit Pilzen, Johannisbeeren, Schaum, Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir das Ragout:

Rehfilet am Stiick, a 350 g 100 g Pfifferlinge 100 g Steinpilze
100 g Krauterseitlinge 1 EL Butter 125 ml Sahne
200 ml Wildfond 20 ml Cognac 3 EL Ol

1 TL Speisestéirke 2 Lorbeerblétter 1 TL Pilzpulver
1 TL getr. Liebstockel 1 Msp. Cayennepfeffer Salz, Pfeffer
Fiir die Knopfle:

3 Eier 2 EL Butter 2 EL Haselniisse
3 EL doppelgriffiges Mehl 2 Stiele Petersilie 1 EL O1

Salz

Fiir den Schaum:

100 ml Milch 1 EL Portwein 1 Msp. schwarzer Pfeffer
1 Msp. Kumin 1 Msp. Kreuzkiimmel

Fiir die Johannisbeeren:
2 EL eingel. Johannisbeeren 100 g schwarze Johannisbeeren 100 ml Holundersaft
2 EL brauner Zucker 1 Orange

Fiir das Ragout:

Die Pilze verlesen, putzen und in Scheiben schneiden. 1 EL Ol und 1 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Pilze scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Das Fleisch wa-
schen, trocken tupfen, in ca. lem groBe Wiirfel schneiden und mit Mehl bestéuben. Ol in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen. Den Bratensatz mit Cognac abloschen und Wildfond, Lorbeerblat-
ter, getrockneten Liebstockel und Pilzpulver dazugeben. Die Sahne zugieflen und fiir etwa 10
Minuten kocheln lassen, um die Sauce anzudicken, eventuell Speisestéirke mit Wasser anriihren
und zugeben. Kurz vor dem Anrichten die gebratenen Pilze und das Fleisch wieder in die Sauce
geben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Knépfle:

Das Mehl, die Eier und 1 TL Salz in eine Schiissel geben und zu einem Teig verarbeiten, bis er
Blasen wirft. Den Teig mit einem Spétzlehobel in einen Topf mit kochendem Salzwasser hobeln.
Kurz aufkochen lassen, mit einem Sieb aus dem Wasser holen und abtropfen lassen. Knépfle mit
einem EL Ol vermengen. Haselniisse grob hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blitt-
chen abzupfen und fein hacken. Niisse in einer Pfanne in Butter anbraten. Die Knopfle zugeben.
Mit Salz abschmecken und mit Petersilie bestreuen.

Fiir den Schaum:

Gewiirze mischen, in einer Pfanne ohne Fett kurz résten. Milch in einem Topf erwérmen, Port-
wein und gerdstete Gewlirze zugeben. Mit einem Milchaufschdumer schdumen und zum Anrich-
ten klecksweise auf dem Fleisch anrichten.

Fiir die Johannisbeeren:

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Mit Saft abléschen, Johannisbeeren zugeben. Alles
ca. 10 Minuten schmoren lassen. Ca. 1 TL Orangenabrieb abreiben und unterriihren.
Reh-Ragout mit Pilzen, eingekochten Johannisbeeren, Gewiirz-Schaum und Haselnuss-Knopfle
auf Tellern anrichten und servieren.

Elisabeth Trentin am 01. November 2017
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Reh-Schnitzel in Walnuss-Panko, Trauben-Sofice, Drillinge

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehschnitzel:

300 g ausgel. Rehriicken 1 Fi 40 g Walnusskerne
50 ml Sahne 1 EL Mehl 1 EL Pankomehl
100 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Traubensauce:

100 g rote Trauben 150 ml Wildfond 50 ml Rotwein

1 TL Zimtpulver 1 TL Vanillezucker Muskatnuss
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Drillinge:

300 g Drillinge 1 EL Olivenol Salz

Fiir den Feldsalat:

80 g Feldsalat 50 g Walnusskerne 1 TL Senf

2 TL Honig 2 EL Sonnenblumensl Salz, Pfeffer

Fiir die Rehschnitzel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Panierstrale aufstellen.
Dafiir das Ei mit Sahne in einer Schiissel verquirlen. Walniisse klein hacken und mit Panko-
mehl vermengen. Mehl in eine dritte Schale geben. Das Fleisch nun in Mehl, dann in der Ei-
Sahne-Mischung und zum Schluss in der Panko-Walnuss-Mischung wélzen. Butterschmalz in
einer Pfanne auslassen und die Schnitzel darin goldbraun ausbacken. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Traubensauce:

Trauben waschen, trockentupfen und halbieren. Butterschmalz in einer Pfanne auslassen, Trau-
benhilften dazugeben und mit Vanillezucker bestreuen. Alles karamellisieren lassen, dann mit
Rotwein und Wildfond abléschen. Die Sauce einreduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und Zimt abschmecken. Durch ein feines Haarsieb passieren.

Fiir die Drillinge:

Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Mit Salz wiirzen und mit Olivenol
betrdufeln. Kartoffeln in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten garen.

Fiir den Feldsalat:

Walnusskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten, danach grob hacken. Feldsalat waschen und
trockenschleudern. Honig, Senf und Sonnenblumendl verrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Vinaigrette kurz vor dem Servieren mit dem Salat vermengen und die Niisse unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Uta Spankowsky am 03. Dezember 2019
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Reh-Schnitzel mit Rosenkohl-Piiree und Pilz-Rahm

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

250 g Rosenkohl 3 EL Butter 125 g Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Pilz-Rahm:

100 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 EL Preiselbeeren
2 EL Butter 100 ml Sahne 25 ml Madeira

75 ml Wildfond 3 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

4 Rehschnitzel & 60 g 40 g Haselnusskerne 100 g Semmelbrosel
40 g Mehl 2 Eier 100 ml Sahne
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

Den Rosenkohl von den &dufleren Blattern und Strunk befreien, waschen, trocken tupfen und
vierteln. Salzwasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen und Rosenkohl darin garen.
Abgieflen, mit kaltem Wasser iibergieflen und abtropfen lassen.

Butter in einem kleinen Topf zum Schmelzen bringen. Bei mittlerer Hitze unter Riihren die
Butter briunen. Wenn eine leicht goldene Farbung erreicht ist, den Topf vom Herd nehmen und
die Nussbutter durch ein Sieb abgieflen.

Sahne in einem Topf aufkochen lassen, Rosenkohl hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Bei milder Hitze zugedeckt 6 Minuten weich kochen lassen. Nussbutter dazugeben und
den Rosenkohl grob piirieren und zugedeckt warm halten.

Fiir den Pilz-Rahm:

Die Pilze mit einem feuchten Tuch oder einem Pinsel von den Erdresten befreien. Schalotte
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze und Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Mit Madeira abléschen und mit Wildfond angielen. Die Fliissigkeit um
ein Drittel einkochen lassen und die Pfifferlinge mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sahne steif schlagen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Preiselbeeren, 1
EL Sahne und Petersilie unterrithren und zugedeckt warm halten.

Fiir das Schnitzel:

Die Haselnusskerne mit einem Multizerkleinerer hacken und mit Semmelbrésel mischen. Fleisch
mit einem Plattiereisen flach klopfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne
steif schlagen. Eier verquirlen und 1 EL Sahne unterheben. Fleisch zuerst in Mehl wenden, dann
durch die Eier ziehen und zuletzt in der Nuss-Semmelbrosel- Mischung panieren.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von jeder Seite ca. 2 Minuten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Rehschnitzel mit Rosenkohlpiiree und Pilz-Rahm auf Tellern anrichten und servieren.

Sidney Schlange am 11. Dezember 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken, ca. 500 g
3 EL Butter

Fiir das Erbsenpiiree:

1 Knoblauchzehe
Olivenol

Rehriicken, Zitronen-Butter, Erbs-Piiree, Orangen-Karotten

4 Zweige Thymian
Salz, bunter Pfeffer

300 g Erbsen, frisch 500 ml Gemiisefond 50 g Butter
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Orangen-Karotten:

500 g Karotten, mit Griin 1 Zitrone, (Schale, Saft) 3 EL Butter

100 ml Gemiisefond 3 Zweige Petersilie 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Zitronenbutter:

250 g Weidebutter 1 kleine Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 2 Zweige Oregano

Salz Pfeffer

1 Zitrone, (Schale, Saft)
5 Zweige Petersilie

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Den Rehriicken
waschen, trockentupfen und gegebenenfalls putzen. Olivendl in eine heifle Pfanne geben. But-
ter dazu und mit dem Thymian aufschdumen lassen, Rehriicken darin rundum fiir 2-3 Minuten
scharf anraten. Knoblauch zerdriicken und mit in die Pfanne geben. Das Fleisch salzen und
pfeffern. Rehriicken fiir 10 Minuten in den Backofen geben und anschliefend in Alufolie einige
Minuten ruhen lassen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen im Gemiisefond ca. 7 Minuten weich kochen, 90abgielen und Erbsen mit restlicher Fliis-
sigkeit mit dem Stabmixer piirieren.

Schalotte abziehen, fein hacken und in der Butter glasig diinsten. Butter- Zwiebel-Sud unter das
Piiree heben. Mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Orangen-Karotten:

Karotten schilen, das Griin bis auf ca. 1 cm stehen lassen. Etwas Olivenol bei mittlerer Hitze
in einer Pfanne heifl werden lassen, Karotten im Ganzen hineingeben. Nach 5 Minuten Butter
dazu geben und aufschiumen lassen.

Mit einer guten Prise Zucker und etwas Salz bestreuen. Orange heifl abwaschen, Schale abreiben
und Saft auspressen. Etwas Fond, Abrieb von der Orange und den ausgepressten Saft hinzuge-
ben und 5 Minuten einkdcheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Wenn die Karotten bissfest sind, gehackte Petersilie hinzu geben und mit Pfeffer abschmecken.
In der Pfanne durchschwenken und servieren.

Fiir die Zitronenbutter:

Butter schaumig schlagen. Zitrone heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Knob-
lauchzehe abziehen, fein hacken und in die Butter pressen, Saft und Abrieb der Zitrone zufiigen.
Thymian, Oregano und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter die Butter
heben. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken. In einen Spritzbeutel fiillen und Rehriicken
dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eileen Victoria Hartstock am 05. Juli 2018
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Safran-Tagliatelle, Reh-Filet, Pilz-SoBe, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

2 Fier 2 EL Olivenol 200 g glattes Mehl
6 Safranfidden Salz

Fiir das Rehfilet:

1 Rehfilet a 250 g 1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter

3 EL Balsamico 50 ml trockener Rotwein 50 ml Likorwein (Madeira)
1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Thymian Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Steinpilz-Sauce:

200 g kleine frische Steinpilze 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
100 ml Sahne 50 ml weiler Portwein Olivenol

1 Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Tomaten-Salat:

200 g Cocktailtomaten 1 Zitrone 1 Schalotte

100 ml Olivensl 4 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Wasser in einem Topf aufsetzen. Den Safran darin einweichen. Das Mehl mit den Eiern, einer
Prise Salz und Olivendl zu einem glatten Teig vermengen, den Safran mit dem Wasser dazuge-
ben, durchkneten und ruhen lassen. Anschlieend den Teig ausrollen, durch eine Nudelmaschine
geben und in Tagliatelle schneiden. Nudeln in zwei Portionen aufteilen.

Fiir das Rehfilet:

Das Filet salzen und pfeffern. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Rosmarin und Thymian
abbrausen und trocken wedeln. In einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf mit dem Ros-
marin, Thymian und Knoblauch anbraten, herausnehmen und warm stellen. Mit Rotwein und
Madeira abloschen und reduzieren lassen. Die Sauce abseihen und mit kalter Butter montieren.
Fiir die Steinpilz-Sauce:

Die Steinpilze putzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Pilze in Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit den Schalotten und dem Knoblauch in Olivendl braten. Mit
einem Schuss Portwein abléschen und mit Sahne aufgiefien. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie unterriihren.

Fiir den Tomaten-Salat:

Die Tomaten abbrausen, trocken tupfen und vierteln. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.
Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Die Schalotte abziehen und fein schneiden,
den Basilikum zupfen und gemeinsam mit dem Olivenol und ein paar Spritzern Zitronensaft
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine kleine Schiissel geben. Mit den gelben
Tomaten vermengen. Die Hilfte der Steinpilzsauce iiber einen Teil der Nudeln geben. Die roten
Tomaten halbieren und anbraten. Anschliefend zu der restlichen Steinpilz-Sauce geben und zu-
sammen iiber den anderen Teil der Nudeln verteilen.

Safran Tagliatelle mit Rehfiletstreifen, Steinpilz-Sauce und Tomaten-Salat auf Tellern anrichten
und servieren.

Andreas Krottendorfer am 25. Oktober 2017
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Sous-Vide gegarte Rehmedaillons im Krduter-Nussmantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

1 Rehriicken a 400 g 200 g gemischte Niisse 100 g Butter

% Bund Thymian 1 Bund Rosmarin Wacholderbeeren

1 TL Piment 200 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

150 g gemischte Wildkrdauter 100 g Pinienkerne 2 EL Himbeer Essig
2 EL steir. Kiirbiskernol 1 EL Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir die Rehmedaillons:

Das Sous-Vide-Becken auf 50 Grad erwéirmen. Rehriicken zusammen mit Oliventl, Wacholder-
beeren, Piment, Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer einvakuumieren und fiir 10 Minuten ins
Sous-Vide-Becken legen.

Niisse grob mixen und in einer Pfanne rosten. Ein paar Rosmarinnadeln und Thymian dazuge-
ben.

Fleisch nach dem Garen in einer Pfanne mit Butter schwenken und danach in der Krduter-Nuss-
Masse von allen Seiten wilzen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Die Wildkriuter waschen und trockenschleudern.

Dressing aus Essig, Ol, Honig, Salz und Pfeffer herstellen. Darin den Salat marinieren. Pinien-
kerne in der Pfanne rosten.

Fiir die Garnitur:

Essbare Bliiten als Garnitur mit auf den Teller legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja van der Werff am 15. November 2018
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Sous-vide gegarte Taubenbrust und Praline von der Taube

Fiir zwei Personen
Fiir die Taubenbrust:
2 Taubenbriiste ohne Knochen 4 TL Piment-d’Espelette 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Taubenpraline:

1 Taubenbrust 250 g Kataifi Teig 1 Zitrone
Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelcreme:

500 g Bamberger Hornchen 150 ml Milch 100 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Rotwein-Schalotten:

10 Schalotten 150 ml Rotwein 150 ml Gemiisefond
2 Orangen 100 g kalte Butter 1 TL Speisestérke
Butter Salz Pfeffer

Fiir den Vanilleschaum:

1 Vanilleschote 1 Schalotte 1 Limette

200 ml Sahne 50 ml Weiflwein 150 ml Gemiisefond
Butter Salz Pfeffer

Fiir die Taubenbrust:

Die Taubenbriiste waschen, trockentupfen und die Haut ablésen. Filets mit Piment d‘Espelette
wiirzen und mit Butter in einem Vakuumbeutel einschweiflen. Fiir 30 Minuten in einem Sous-
vide-Becken bei 56 Grad garen. Haut der Taubenbrust auf einem Bogen Backpapier ausbreiten
und in eine Pfanne legen. Einen zweiten Bogen Backpapier auflegen, mit einem Topf beschwe-
ren und die Haut bei mittlerer Hitze 20 Minuten kross ausbacken. Zum Schluss zum Garnieren
verwenden.

Taubenbrust nach Ende der Garzeit aus dem Beutel nehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in einer Pfanne mit Butter nachbraten.

Fiir die Taubenpraline:

Backofen auf 100 Grad Heiluft vorheizen.

Die Taubenbrust waschen und trocken tupfen. Die Haut von der Taubenbrust 16sen. Filets sehr
fein schneiden und zu einem Tatar verarbeiten. 10 ml Zitronensaft auspressen. Tatar mit Zi-
tronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf die Masse mit etwas Speisestéirke binden.
FEine Kugel aus dem Taubentatar formen und in den Kataifi-Teig einwickeln. Bei 150 Grad in
der Fritteuse kurz frittieren, danach im Ofen bei 100 Grad fiir 10 Minuten durchziehen lassen.
Fiir die Kartoffelcreme:

Kartoffeln schilen und in kochendem Wasser weichkochen. Butter in einer Pfanne schmelzen
und die Milch in einem Topf erwidrmen. Heifle Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und
mit warmer Milch und geschmolzener Butter zu einem feinen Piiree verarbeiten. Durch ein feines
Haarsieb streichen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rotwein-Schalotten:

Orangen auspressen. Schalotten schilen und halbieren. In etwas Butter anschwitzen. Mit Rot-
wein, Fond und 20 ml Orangensaft aufgiefen und einreduzieren. Zum Schluss mit kalten But-
terflocken abriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FEinen TL Speisestéirke in etwas Wasser auflosen und mit den RotweinSchalotten unter standi-
gem Riihren kurz aufkochen, damit sie binden.

Fiir den Vanilleschaum:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In Butter anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen und kurz
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einreduzieren. Mit Fond aufgieen und erneut auf die Hélfte reduzieren. Vanilleschote ldngs auf-
schneiden und die Hélfte des Vanillemarks auskratzen. Vanillemark zusammen mit der Sahne
aufgiefen und kurz aufkochen. Etwa 10 ml Limettensaft auspressen. Mit Limettensaft und Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit dem Piirierstab aufmixen und den Schaum abschop-
fen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Moritz Laux am 21. November 2018
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Taube mit Morchel-SoBe, Chicorée und Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Taube:

1 kiichenfertige Taube 6 Wachholderbeeren 3 Zweige Thymian
2 EL Butter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g getrocknete Morcheln 150 ml dunkler Hithnerfond 20 ml Espresso

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 ml Sahne

1 TL Butter 25 ml roter Portwein 15 ml Cognac

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 Bd. glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir Piiree:

1 Butternutkiirbis 500 ml Gemiisefond 100 g Parmesan

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

2 Chicorée 2 EL Sherryessig 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

5 frische Haselniisse 5 Physalis 1 Késtchen Wasserkresse
1 bunte Ringelbete 3 TL rosa Pfefferbeeren

Fiir die Taube: Die Taube waschen, trockentupfen und parieren. Das Gefliigel salzen und pfef-
fern und mit etwas Butter, den Wacholderbeeren und Thymian in den Gefrierbeutel geben und
mithilfe eines Strohhalmes die Luft herausziehen. Die Taube 20 Minuten bei 64 Grad Sous-vide
garen. Taube zerlegen und in Butterschmalz anbraten.

Fiir die Sauce: Die Morcheln in lauwarmem Fond einweichen. Schalotte und Knoblauch abziehen,
wiirfeln und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter glasig diinsten. Karkasse, Fliigel und
Herz der Taube hinzugeben und mitdiinsten. Mit Espresso, Cognac und Portwein abléschen und
reduzieren lassen. Gefliigelfond angieen, kurz mitkécheln und durch ein Sieb abgielen. Lorbeer-
blatt, Thymian und Petersilie in einen Teebeutel fiillen und zusammen mit den Morcheln zur
Sauce geben. Sahne angiefien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Butter aufmontieren.
Sauce kurz vor dem Anrichten aufschaumen.

Fiir Piiree: Den Kiirbis schélen, in Stiicke schneiden und in Gemiisefond gar kochen. Kiirbis
mit etwas Kochwasser fein mixen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Sahne und
Parmesan hinzugeben und cremig riithren.

Fiir den Chicorée: Die dufleren Blédtter des Chicorées entfernen, das Innere vom Strunk her-
ausschneiden und halbieren. Die Chicorée-Hélften in Butter an jeder Seite jeweils 4 Minuten
anbraten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Wasser hinzugeben, Deckel draufgeben
und 15 Minuten schmoren. Mit Sherryessig abschmecken und zuckern.

Fiir die Garnitur: Taube zusammen mit der Sauce, Morcheln, Chicorée und Kiirbispiiree anrich-
ten. Rosa Pfeffer iiber die Sauce geben. Physalis halbieren, die Haselniisse fein hobeln, Ringel-
beete in feine Scheiben schneiden. Taube mit etwas grobem Meersalz bestreuen und servieren.

Annette Wieland am 14. Februar 2017
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Taube mit Morchel-SoBe, Chicorée, Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Taube:

1 Taube 40 g Hithnchen-Hautabschnitte 6 Wacholderbeeren

2 EL Butter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Morcheln 50 g getrocknete Morcheln 500 ml dunkler Hithnerfond
1 Karotte 1 Tomate 1 Knoblauchzehe

300 ml Cidre 1 Lorbeerblatt 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

2 mehligk. Kartoffeln 1 Butternusskiirbis 500 ml Gemiisefond

1 3 TL Madras-Curry 50 g Parmesan 150 g Sahne

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

2 Chicorée 1 Orange, (Saft) 250 ml Cidre

1 TL Zucker 1 EL Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

5 Haselniisse 5 Physalis 1 Késtchen Wasserkresse

Fiir die Taube:

Die Taube waschen, trockentupfen und zerlegen. Das Brust- und Keulenfleisch salzen, pfeffern
und mit etwas Butter, angedriickten Wacholderbeeren und Thymian in einen Vakuumbeutel ge-
ben und vakuumieren. Fiir 20 Minuten bei 64 Grad in einem Sous-vide-Becken garen.

Die Taube in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz kross nachbraten.

Die Hiithnchenhaut in einer Pfanne Backpapier mit einem Topf beschweren und ohne Ol kross
ausbacken.

Fiir die Sauce:

Die getrockneten Morcheln in 250 ml lauwarmem Hiihnerfond einweichen.

Die Karotte schélen, von den Enden befreien und grob hacken. Die Tomate waschen, schélen
und fein schneiden.

Den Knoblauch abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter glasig diinsten.
Karkasse, Fliigel und Herz der Taube sowie Karotte und Tomate hinzugeben und andiinsten.
Mit Cidre abléschen und reduzieren lassen. Den {ibrigen Hithnerfond angieflen, kurz mitkocheln
und durch ein Sieb abgieflen. Die Morcheln abgiefen.

Lorbeerblatt, Thymian und Petersilie in einen Teebeutel fiillen und zusammen mit den Morcheln
zur Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Butter aufmontieren.

Die Sauce kurz vor dem Anrichten mit einem Stabmixer aufschdumen.

Fiir das Piiree:

Den Kiirbis schiilen, in Stiicke schneiden und in Gemiisefond gar kochen.

Kiirbis mit etwas Kochwasser fein mixen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Par-
mesan auf einer Vierkantreibe fein reiben. Sahne, Parmesan und Curry hinzugeben und cremig
rithren.

Fiir den Chicorée:

Die dufleren Bléitter des Chicorées entfernen, das Innere vom Strunk herausschneiden und halbie-
ren. Die Chicorée-Hélften in einer Pfanne mit Butter von jeder Seite jeweils 4 Minuten anbraten.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Wasser hinzugeben, Deckel draufgeben und 15 Mi-
nuten schmoren. Mit Cidre und Saft einer Orange abschmecken und zuckern.
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Fiir die Garnitur:

Die sous-vide gegarte Taube mit Morchelsauce, braisiertem Chicorée und Kiirbis-Piiree anrich-
ten, mit halbierter Physalis, gehobelten Haselniissen, grobem Meersalz und Wasserkresse gar-
nieren und servieren.

Thomas Klose am 20. November 2017

Tauben-Brust mit Beten und Sanddorn-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Taube:

1 wilde Taubenbrust 200 g Butterwiirfel 1 Zweig Rosmarin
Salz, Pfeffer

Fiir die Bete:

1 frische Ringelbete 1 frische gelbe Bete 1 vorgegarte rote Bete
1 mehligk. Kartoffeln 500 ml Apfelessig 1 EL Senfsaat

2 Lorbeerblétter 50 g Mehl 200 g Butterwiirfel
150 g Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

300 g Sanddornmarmelade 500 ml Gemiisefond 300 ml weifler Portwein
100 ml Sahne 1 TL Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Rote Bete Kresse

Fiir die Taube:

Die Taubenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einen Vakuumierbeutel geben und in einem
Wasserbad langsam vorgaren lassen. Danach kurz scharf anbraten und Butter und Rosmarin-
zweig hinzugeben.

Fiir die Bete:

Kartoffel schélen, in kleine Scheiben schneiden und einkochen, danach mit roter Bete piirieren
und mit Butter, Salz und Pfeffer abschmecken. In eine Spritzflasche fiillen.

Ringelbete in diinne Scheiben hobeln und mit Essig, Zucker und Senfsaat pickeln. Aus der gelben
Bete Perlen ausstechen und in Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Sanddornmarmelade mit Portwein reduzieren. Fond, Sahne und Honig dazugeben und aufmixen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Kresse abschneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tom Mackenroth am 13. November 2019
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Tauben-Brust mit Lakritz-SoBe, Schinken-Spitzkohl, Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir die Taubenbrust:

4 parierte Taubenbriiste 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Schinken-Spitzkohl:

1 Spitzkohl 2 Scheiben San-Daniele-Schinken 500 ml Gemiisefond
o1 Chili Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Espuma:

500 g Bamberger Hornchen 500 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

2 TL Piment-d‘Espelette Salz Pfeffer

Fiir die Lakritz-Sauce:

2 Lakritzschnecken 100 ml trockener Rotwein 200 ml Gefliigelfond
1 Orange 1 Vanilleschote 1 EL Speisestérke
Salz Pfeffer

Fiir den Walnuss-Krokant:

40 g Walniisse 40 g Zucker 1 TL Butter

Fiir die Taubenbrust:

Taubenbrust waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Oli-
venol braten. Knoblauch abziehen und zerdriicken. Mit Butter und Knoblauch aromatisieren.
Fiir den Schinken-Spitzkohl:

Spitzkohl putzen, waschen, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Schinken klein
schneiden und zusammen mit Spitzkohl in einer Pfanne mit Ol anbraten. Immer wieder Gemii-
sefond aufgieflen bis der Kohl weich ist. Mit Chili, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffel-Espuma:

FEinen Topf mit Gemiisefond erhitzen.

Bamberger Hornchen putzen, schélen und in Scheiben schneiden und in Gemiisefond weich ga-
ren. Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit Sahne vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Piment d’Espelette abschmecken. In den Sahnesyphon fiillen, Kapseln eindrehen und auf
die Teller geben.

Fiir die Lakritz-Sauce:

Lakritzschnecken in einer Pfanne mit Gefliigelfond langsam schmelzen lassen. Vanilleschote langs
halbieren und das Mark herauskratzen.

Vanillemark in die Pfanne zum Lakritz geben. Fond nachgieflen, bis die Fliissigkeit einreduziert
ist. Orange unter heiflem Wasser abwaschen und den Saft auspressen. Orangensaft in die Pfanne
geben, mit Rotwein abléschen. Mit Stdrke abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Walnuss-Krokant:

Zucker in eine breite Pfanne geben und bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Sobald alles fliissig
ist, Butter hinzugeben und hellbraun karamellisieren. Walniisse hacken und in die Pfanne geben.
Kurz umriihren, bis alles vom Karamell umbhiillt ist. Walnusskrokant auf ein Backpapier geben
und zwei Stangen formen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Miiller am 21. November 2018
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Tauben-Brust mit Rotwein-Zwetschgen, Karotten, Spitzkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die confierte Taubenbrust:

2 ausgel. Taubenbriiste 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
2 Liter Sonnenblumendol Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Bamberger Hoérnchen:

400 g Bamberger Hornchen 200 ml Sahne 50 g Butter

Salz Pfeffer Sonnenblumendl
Fiir die Karotten:

3 lila Karotten 50 g Butter 2 Zweige Estragon
1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 200 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Zwetschgen:

5 Zwetschgen 250 ml trockener Rotwein 1 TL Puderzucker
Salz Pfeffer

Fiir die confierte Taubenbrust:

Taubenbriiste waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abzichen und eine Zehe halbieren. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Taube
mit Thymianzweigen und Knoblauch zusammen in das ca. 75-80 Grad heifle Sonnenblumenol
geben und 10- 15 Min. confieren. Herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Zum Schluss auf
der Hautseite in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten.

Fiir das Bamberger Hérnchen:

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. 200 g Bamberger Hornchen putzen, schilen und wiirfeln.
Kartoffelwiirfel im Salzwasser kochen und abschiitten. Mit Sahne und Butter in einen Becher
geben und mit dem Mixstab zu einem Piiree verarbeiten. Durch ein Sieb streichen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ubrige 200 g Kartoffeln ebenfalls in Salzwasser kochen bis sie weich sind. Léngs durchschneiden
und in der Pfanne in Sonnenblumendl scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Karotten:

Karotten putzen und schélen. Topf mit Wasser erhitzen und kurz in heilem Wasser blanchieren.
Estragon hacken. Karotten in Butter, Estragon und Zucker karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spitzkohl:

Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Spitzkohl putzen. Aus dem Mittelstiick des Spitzkohls
eine 1,5 cm dicke Scheibe herausschneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne
auf beiden Seiten scharf anbraten. Gemiisefond angieflen und bei 140 Grad im Ofen garen.

Fiir die Rotwein-Zwetschgen:

Puderzucker in der Pfanne schmelzen, mit Rotwein aufgiefen. Zwetschgen waschen, trockentup-
fen, vierteln und entsteinen. Zwetschgen zum Rotweinsud geben und alles eink6cheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Wolf am 21. November 2018
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Tauben-Brust mit Zwetschgen, Sellerie-Piiree und -Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir die Taubenbrust:

4 Taubenbriiste 100 g Tannenhonig 100 ml Sojasauce
100 ml Austernsauce 10 g tasman. Bergpfeffer Pflanzenol

Salz

Fiir die Zwetschgen:

10 Zwetschgen 1 Orange 100 ml Portwein
100 ml Pflaumenwein 1 Sternanis 1 Zimtstange

3 EL Zucker

Fiir Piiree & Selleriestroh:

1 Sellerieknolle 200 ml Sahne 50 g Butter
Muskatnuss 0Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Spekulatiusbrosel:

100 g Spekulatiuskekse 2 EL Butter

Fiir die Taubenbrust:

Ofen auf 110 Grad Umluft vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen. Haut der Taubenbriiste
abziehen. Tannenhonig mit Sojasauce, Austernsauce und Bergpfeffer vermengen. Taubenbriiste
von beiden Seiten salzen. In einer Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und
mit einem Pinsel die Taubenbriiste mit der Marinade einstreichen. Anschliefend im vorgeheizten
Ofen auf dem Rost etwa 12 Minuten garen bis eine Kerntemperatur von 54 Grad erreicht ist.
Zum Schluss Taubenbriiste in einer Pfanne mit Ol kurz anbraten, damit die Marinade karamel-
lisiert.

Fiir die Zwetschgen:

Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen und vierteln. Zucker in einem Topf karamellisieren,
Zwetschgen dazugeben und kurz anbraten. Mit Portwein und Pflaumenwein abléschen, Sterna-
nis, Zimtstange und ca. 1 TL Orangenzesten dazugeben und alles einreduzieren lassen.

Fiir Piiree & Selleriestroh:

Sellerie waschen, schilen, ca. 400 g grob wiirfeln und in Salzwasser ca. 10 Minuten weich kochen.
AbgieBlen und gut abtropfen lassen. Sahne und Butter aufkochen, Sellerie zugeben und zu einem
Piiree mixen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Vom restlichen
Sellerie diinne Scheiben mit einem V-Hobel, dann in hauchdiinne Julienne schneiden und in
einem Topf mit heiBe Ol goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen.

Fiir die Spekulatiusbrosel:

Kekse in einen Gefrierbeutel geben und grob zerbréseln. In einer Pfanne mit Butter goldbraun
rosten.

Lackierte Taubenbrust mit glasierten Zwetschgen, Selleriepiiree und Spekulatiusbroseln auf Tel-
lern anrichten, mit Selleriestroh garnieren und servieren.

Alexander Waldner am 13. November 2017
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Tortellono, Fasan im Speckmantel, Spitzkohl, Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Steinpilz-Ragout:

100 g Steinpilze 30 g Tiroler Schinkenspeck 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 50 ml Weiflwein 100 ml Sahne
50 g Parmesan 5 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
2 Zweige glatte Petersilie Ol Salz, Pfeffer
Fiir den Nudelteig:

70 g Mehl 3 Eier Olivenol, Mehl
Fiir den Tortellono:

1 Ei Mehl 20 g Butter
Fiir die Rotweinsauce:

250 ml Rotwein 250 ml Wildfond 2 Schalotten

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 1-2 TL Honig

1 TL Stérke 20 g kalte Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:
2 Fasan-Briiste a 160 g 8 Scheiben Tiroler Speck 1 Zweig Thymian

Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 4 Orange 4 cl Verjus
20 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Steinpilz-Ragout:

Die Steinpilze putzen und kleinschneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch
abziehen und halbieren. Speck fein wiirfeln. Pilze in einer Pfanne mit etwas Ol bei starker Hitze
scharf anbraten. Schalotten, Knoblauch und Speck dazugeben und bei mittlerer Hitze braten.
Thymian, Rosmarin und Petersilie abbrausen und trockenwedeln.

Petersilie fein hacken. Thymian und Rosmarin zur Pfanne geben und mit Weiflwein abloschen.
Sahne unterrithren und kocheln lassen. Thymian, Rosmarin und Knoblauch aus der Pfanne
nehmen. Parmesan hineinreiben und Petersilie dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ragout mit einem Mixer zu einer groben Paste verarbeiten.

Fiir den Nudelteig:

Fier trennen. Mehl mit Eigelben und etwas Olivenol vermengen und zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Etwas ruhen lassen und anschliefend durch eine Nudelmaschine drehen.

Fiir den Tortellono:

Ei trennen. Nudelteig bis zur vorletzten Stufe der Pastamaschine ziehen.

Mit einem 9 cm Ausstechring Kreise ausstechen. 3 TL der Fiillung in die Mitte geben, den
Rand mit Eiweifl bestreichen und zu einer Tortellono formen. Eventuell mit Mehl bestduben. In
gesalzenem und kochendem Wasser 2 Minuten kochen. Butter in einer Pfanne schmelzen und
Tortellono darin schwenken.

Fiir die Rotweinsauce:

Schalotten abziehen und feinwiirfeln. Schalotten, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in einer
Pfanne mit Ol anschwitzen. Mit Rotwein abldschen und kécheln lassen. Mit Wildfond aufgieBen
und bis auf 1/3 des Volumens reduzieren lassen. Honig, Salz und Pfeffer dazugeben und kécheln
lassen. Stérke anriihren, zur Sauce geben und nochmals aufkochen lassen. Zum Schluss kalte
Butter unterriihren.
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Fiir das Fleisch:

Ofen auf 130 Grad Umluft stellen. Fasan vom Knochen und Haut befreien und etwas plattieren.
Thymian waschen, trockenwedeln und fein hacken.

Fasan mit Salz und Pfeffer wiirzen, Thymian darauf verteilen und aufrollen. Speck drumwickeln
und in einer Pfanne kurz anbraten. Fasanrollen in den Ofen geben und bis zu 54 Grad Kerntem-
peratur garen. Aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl waschen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Orange
waschen und Zesten abreiben. Halbieren und Saft auspressen. Spitzkohl mit Orangensaft und
Verjus abloschen. Zesten dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michelle Ghofrani am 22. November 2019
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Tortillas mit Kaninchen-Riicken, Rotwein-SoRe, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaninchenriicken:

400 g Kaninchenriicken 3 EL Rotweinessig 4 EL Olivendl

1 Zweig Thymian 1 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 rote Paprika 1 rote Zwiebel 2 Zehen Knoblauch

250 ml Rotwein 1 Zweig glatte Petersilie & Tafel Bitterschokolade (70%)
6 Wacholderbeeren 5 g Korianderkerne

Fiir die gebratenen Pilze:

100 g gemischte Pilze 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Triiffelcreme:

150 ml saure Sahne 4 Zitrone 1 Zweig glatte Petersilie
1-3 EL Triiffelol Salz

Fiir die Tortillas:

6 kleine Maistortillas 50 g Rucola 6 Cherrytomaten

Fiir den Kaninchenriicken:

Den Kaninchenriicken waschen und trocken tupfen. Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Thymian und
Rotweinessig vermengen und den Kaninchenriicken damit einreiben. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Kaninchenriicken ca. 3-4 Minuten von jeder Seite darin braten.

Fiir die Rotweinsauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Wacholderbeeren und Korianderkerne in einem Morser zerstofien. Kaninchen mit
Rotwein abloschen, Petersilie, Zwiebel und Knoblauch sowie Schokolade, Wacholderbeeren und
Korianderkerne hinzufiigen und nochmal ca. 20 Minuten kocheln lassen. Paprika abbrausen,
trockentupfen und in kleine, feine Streifen schneiden. Kurz vor Ende der 20 Minuten die rote
Paprika dazu geben.

Fiir die gebratenen Pilze:

Pilze putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Pilze darin
schwenken bis sie weich sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Triiffelcreme:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Mit saurer Sahne, dem Saft einer halben
Zitrone und dem Triiffel6l mischen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Tortillas:

Kaninchenfleisch in kleine Stiicke schneiden und in die Tortillas einfiillen.

Rucola waschen und trockenschleudern. Tomaten waschen, trockentupfen und kleinschneiden.
Rotweinsauce dazu einfiillen. Pilze, die Triiffelcreme, Rucola und Tomaten dariiber geben und
servieren.

Carl Borufka am 17. Oktober 2018
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Vakuum-gegarter Rehbock-Riicken mit Kaffee-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Maibockriicken 25 ml Arganol 1 Zweig Rosmarin

1 EL Siirahmbutter grobes Meersalz

Fiir die Sauce:

100 ml Rehfond 1 EL Kaffeebohnen 3 Pimentkorner

1 Zweig Rosmarin 1 TL Siiffrahmbutter 1 EL natiirlicher Texturgeber
Fiir den Spargel:

300 g Petersilienwurzeln 75 g Sahne 250 ml Gemiisefond

1 TL Piment-d’Espelette Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Maibock in Portionen von je 200 g schneiden und zusammen mit dem Argandl und einigen
Rosmarinnadeln in Beuteln vakumieren.

Bei 60 Grad fiir 12 Minuten im Sous-Vide-Becken pochieren, dann aus dem Beutel nehmen und
auf allen Seiten in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter braten und im Ofen warmstellen.
Kurz vor dem Servieren mit Maldon Sea Salt bestreuen.

Fiir die Sauce:

Den Rehfond mit dem Rosmarinzweig, Kaffeebohnen und Pimentkornern in einem kleinen Topf
etwa 15 Minuten reduzieren.

Mit natiirlichem Texturgeber und Siifirahmbutter mit einem Stabmixer aufmontieren.

Fiir den Spargel:

Die Petersilienwurzel schilen und in kleine Stiicke schneiden. Die Petersilienwurzel in einem
Topf mit Gemiisefond weich kochen und mit einem Stabmixer aufmixen. Den Fond abgieflen
und aufbewahren.

Mit Sahne, Piment d‘Espelette und Salz abschmecken und mit etwas Fond auffiillen.

Auf vorgewarmten Tellern Nocken vom Piiree abstechen, Rehriicken in Scheiben danebenlegen,
seitlich mit der Sauce nappieren und servieren.

Dirk Reininghaus am 30. April 2018
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Wachtel mit Steckriibe, -Haut und Chip, -Ei auf Brot

Fiir zwei Personen
Fiir Salat und Chip:

70 g Wildkrauter 2 Stiick Wachtelhaut 3 Stangen Friihlingszwiebeln
1 EL geschilte Pistazien 1 Grapefruit 1 TL Honig

1 EL Olivenol 1 EL Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir den Brotchip:

2 Scheiben Sauerteigbrot 2 Wachteleier 1 Ei

150 ml neutrales Ol 1 Knoblauchzehe 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Zucker 100 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Steckriibenpiiree:

150 g Steckriibe 1 Schalotte 2 TL Stérke

2 Eier, (Eigelb) 1 TL Butter Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Wachtel:

1 Wachtel 100 g Rauchermehl 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Baharat-Sabayon:
1 TL Baharat-Gewiirzmischung 25 ml trockener Weilwein 25 ml Gemiisefond

75 ml Milch 1 TL Honig 2 Eier, (Eigelb)
2 TL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g gepuffter Quinoa Pflanzenol Chili, Salz

Fiir Salat und Chip:

Die Wildkrauter leicht abbrausen und trocknen. Die Grapefruit schilen und filetieren. Die Friih-
lingszwiebeln vom Ansatz und der &ufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.
Die Pistazien in einer Pfanne ohne Ol anrosten.

Die Wachtelhaut in einer Pfanne ohne Ol mit Backpapier bedecken, beschweren und kross aus-
backen.

Aus Friihlingszwiebeln, Honig, Oliventl, Gemiisefond, Salz und Pfeffer eine cremige Salatsauce
anriihren.

Die Wildkrauter mit Grapefruits und Pistazien vermengen und mit der Marinade betrédufeln.
Fiir den Brotchip:

Das Sauerteigbrot mit einem Anrichtering rund ausstechen.

Das Ei mit abgezogenem Knoblauch und Senf in ein hohes Gefif8 geben, mit dem Ol bedecken
und mit dem Stabmixer von unten nach oben langsam zu einer cremigen Mayonnaise aufmixen.
Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Brot in einer Pfanne mit 1 EL Butter und etwas Zucker von beiden Seiten hellbraun anrés-
ten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Wachtelei in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter anbraten und rund ausstechen.

Fiir das Steckriibenpiiree:

Die Schalotte abziehen und kleinschneiden. Die Steckriibe schélen, von den Enden befreien und
in einem Topf mit Ol anbraten. 50 ml Wasser angieBen und etwa 10 Minuten aufkochen.

Das Piiree abkiihlen lassen und mit Stédrke, Butter und Eigelb binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Wachtel:

Die Wachtel waschen, trockentupfen, die Briiste auslosen und die Haut abziehen.

Einen Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und Réucherspéne darauf streuen. Die Wachtelbrust
auf einen geolten Gareinsatz geben und den Briter mit dem Deckel verschlieSen. Auf hochster
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Stufe die Spédne zum Glimmen bringen.

Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, die Hitze auf niedrigste Stufe reduzieren
und den Fisch ca. 7 Minuten im lauwarmen Rauch rduchern.

Die Wachtelbrust in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter kurz nachbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Baharat-Sabayon:

Die Eier trennen. Weiflwein, Gemiisefond, Milch, Honig und Eigelb in einer Schiissel kréftig
miteinander verquirlen. Die Masse in einem Anschlagkessel {iber einem Wasserbad cremig auf-
schlagen und mit reichlich Baharat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit zimmerwarmer Butter und einem Stabmixer cremig aufmontieren.

Fiir die Garnitur:

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Quinoa darin frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen und mit
Chili und Salz abschmecken. Das Dreierlei von der Wachtel auf Tellern anrichten und servieren.

Lena Ringwald am 22. November 2017
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Wachtel-Brust mit Briocheknddeln, Pflaumen-Vanille-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtelbrust:

6 Wachtelbriiste mit Haut 3 EL Butterschmalz 1 TL Meersalzflocken

2 TL Waldhonig Pfeffer

Fiir die Brioche-Knédel:

200 g altbackene Brioche 100 g Vollmilch 1 Ei Grofle M

Pfeffer Salz

Fiir die Pflaumensauce:

200 g sehr reife Plaumen 2 EL Rum 1 Vanilleschote

2 unbehandelte Orangen 200 ml Enten-Fond Pfeffer, Salz

Fiir den Rotkohlsalat:

1 Kopf frischer Rotkohl 2 TL Salz 1 EL Zucker

2 EL Butterschmalz 3 Bund glatte Petersilie 1 unbehandelte Orange
1 EL Honig 2 EL dunkler Balsamicoessig 1 Prise gem. Cayennepfeffer
Fiir die Deko:

1 handvoll Pekannusskerne 3 EL Zucker Meersalzflocken

Fiir die Wachtelbrust:

Den Backofen auf 60 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Die Wachtelbriiste waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Wachtelbriiste mit der Hautseite nach unten sehr scharf anbraten. Auf die andere Seite drehen
und ebenfalls kurz anbraten.

Pfanne mit Bratensatz aufheben. Die Wachtelbriiste nun in den Ofen zum Warmhalten auf ein
Gitter geben und mit dem Honig die Haut bestreichen. Kurz vor dem Anrichten die Grillfunktion
anschalten und ganz kurz grillieren. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Brioche-Knédel:

Brioche in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne erhitzen und ohne Zugabe von Fett
von beiden Seiten rosten. Die Briochescheiben anschlielend wiirfeln. Milch in einem T6pfchen
erwirmen. Ei verquirlen. Die Briochewiirfel in eine Schiissel geben und mit der Milch und dem
Fi iibergiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse fiir die Knodel leicht vermengen und
kurz ziehen lassen. Mit feuchten Hinden daraus Knodel formen und beiseite legen. Ein asiati-
sches Bambusdédmpfkorbchen vorbereiten. Hierzu in einen Topf ausreichend Wasser geben, dass
der Boden einige Zentimeter bedeckt ist. In die einzelnen Etagen des Dampfkérbchens Backpa-
pier einlegen, sodass nichts anklebt. Das Wasser darf die Kntdel nicht berithren. Das Wasser
zum Kochen bringen. Die Briochekntdel mit ausreichendem Abstand zueinander in das erhitzte
Dampfkorbchen legen und zugedeckt ca. 5-7 Minuten (je nach Grofle der Knodel) ddmpfen.
Fiir die Pflaumensauce:

Die Pfanne mit dem Wachtel-Bratensatz mit dem Rum abléschen. Die Pflaumen waschen, ent-
steinen und vierteln oder achteln. Die Pflaumen in die Pfanne geben und einige Minuten erhitzen.
Eine Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden, Mark herauskratzen und Mark mit der Scho-
te in die Pfanne geben. Die Schale der Orangen mit einer Zitrusreibe diinn abreiben und die
Orangen halbieren und auspressen. Mit 100 Milliliter Orangensaft abléschen und leicht kécheln
lassen. Die Orangenschale ebenfalls zugeben. Mit dem Enten-Fond auffiillen und stark reduzie-
ren, so dass auch die Pflaumen ganz weich werden. Die Vanilleschote herausnehmen und das
Ganze in einen Topf geben. Die Sauce mit einem Piirierstab piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce warmhalten.

Fiir den Rotkohlsalat:

Den Rotkohl mit einem Gemiisehobel in sehr diinne Streifen schneiden. In eine Schiissel geben
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und mit Salz und Zucker bestreuen. Den Kohl nun leicht mit Einmalhandschuhen ankneten, so
dass er weicher wird.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Orangenschale hauchdiinn abreiben
und ca. 2 EL davon zum Rotkohl geben. Die Orange halbieren, filetieren und dabei den Saft
auffangen. Die Orangenfilets beiseite legen. Aus Orangensaft, Honig und Balsamico ein Dressing
mixen. Mit Salz abschmecken. Den Kohl in eine grole Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und
dort einige Minuten schwenken. Mit dem Dressing iibergieen und die Orangefilets sowie Peter-
silie zugeben. Mit Cayennepfeffer abschmecken und noch lauwarm servieren.

Fiir die Deko:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Pekannusskerne zugeben und diese schwenken, bis
sie von allen Seiten mit Karamell iiberzogen sind. Mit Meersalzflocken bestreuen und sofort auf
ein Stiick Backpapier zum Festwerden und Auskiihlen geben. Sobald das Karamell ausgekiihlt
ist, die Kerne hacken und beiseite stellen.

Zum Anrichten den Rotkohlsalat auf vorgewédrmte Teller geben. Mit Pflaumensauce, Brioche-
knodeln und Wachtelbrust anrichten. Mit dem Pekannusskaramell bestreut servieren.

Eva Wagner am 10. Dezember 2018
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Wachtel-Brust, Hihnchen-Leber, Toast, SoRe, Wachtel-Eier

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtelbrust:

2 Wachtelbriiste a 40 g 2 Zweige Salbei  Sonnenblumendl
1 TL Piment-d‘Espelette Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenleber:

200 g Hahnchenleber 5 cl Cognac 1 TL Meersalz
Pfeffer

Fiir das Toast:
2 Scheiben weifles Toastbrot
Fiir die Sauce:

1 Schalotte 40 g Rosinen 50 g Butter

50 ml Gefliigelfond 100 ml Rotwein 6 cl Portwein

Salz Pfeffer

Fiir die Wachteleier:

6 Wachteleier Kresse Sonnenblumendl

Fiir die Kartoffel-Chips:

1 grofe lila Kartoffel Sonnenblumendsl  Salz

Fiir die Dekoration:

1 Apfel 1 Zitrone 6 griine Weintrauben
20 g Butter

Fiir die Wachtelbrust:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Wachtelbriiste waschen, trocken tupfen und mit Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Salbei abbrausen und trockenwedeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wachtelbriiste
mit dem Salbei fiir 2 Minuten anbraten. Wachtelbriiste herausnehmen und im Backofen warm
stellen.

Fiir die Hihnchenleber:

Die Hahnchenleber waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne anbraten. Den Cognac dazuge-
ben und die Leber flambieren. Die flambierte Leber mit einer Gabel zerdriicken, mit Meersalz
und Pfeffer abschmecken und auf das Toast streichen.

Fiir das Toast:

Das Toastbrot in einer Pfanne von beiden Seiten rosten.

Fiir die Sauce:

Die Rosinen in kaltem Wasser einweichen. Die Schalotte abziehen, in Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Den Rotwein und den Portwein dazugeben und reduzieren
lassen. Den Gefliigelfond dazugeben und kécheln lassen. Butter und Rosinen dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wachteleier: Die Wachteleier in einer Pfanne braten und mit einer Ring-Form ausste-
chen. Mit etwas Kresse anrichten.

Fiir die Kartoffel-Chips:

Die Kartoffel schélen, in 1 mm dicke Scheiben schneiden, griindlich waschen und auf einem Tuch
trocken tupfen. Die Kartoffelscheiben in der Fritteuse bei 180 Grad fiir 3 Minuten frittieren.
Herausnehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffel-Chips ein zweites Mal fiir ca. 3 Minuten frittieren und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen. Leicht salzen.

Fiir die Dekoration:

Den Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Butter
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in einer Pfanne erhitzen, den Apfel darin anbraten und auf das Toast mit der Hihnchenleber
geben.

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Aus dem Rest des Apfels Wiirfel (1,5
x 1,5 cm) schneiden und mit Zitronensaft betrédufeln. Die Trauben waschen, trocken tupfen,
abziehen und abwechselnd Apfel und Trauben auf einen Spiel stecken.

Toast 2.0: Wachtelbrust und Hahnchenleber auf Toast mit Rotwein- Trauben-Sauce, Wachtelei-
ern und lila Kartoffel-Chips auf Tellern anrichten und servieren.

Genevieve Soler am 23. Oktober 2017

136



Wachtel-Brust, Weiwein-SoBe, Gemiise, Riiben-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Wachtel:

1 Wachtel 100 g Rduchermehl 1 EL Honig
1 TL Baharat-Gewiirzmischung 2 EL Butter

Fiir die Sauce:

150 ml trockener Weiiwein 75 ml Gemiisefond 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

Fiir das Piiree:

4 Steckriibe 4 Zitrone, (Abrieb) 100 g Sahne

100 ml Gemiisefond 1 EL Butter Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Weiflkohl 75 g Shiitakepilze 50 ml Gemiisefond
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Wachtel:

Die Wachtel waschen, trockentupfen und die Briiste ausltsen.

Einen Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und Raucherspéne darauf streuen. Die Wachtelbrust
auf einen gedlten Gareinsatz geben und den Bréter mit dem Deckel verschlieflen. Auf hochster
Stufe die Spane zum Glimmen bringen.

Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, die Hitze auf niedrigste Stufe reduzieren
und den Fisch ca. 7 Minuten im lauwarmen Rauch r&uchern.

Die Wachtelbrust in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter, Honig und Baharat kurz nachbra-
ten.

Fiir die Sauce:

Die Schalotte abziehen und kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Schalotte
und Knoblauch in einem Topf mit 1 EL aufgeschdumter Butter andiinsten. Mit Weiliwein ablo-
schen und kréftig aufkochen lassen.

Den Gemiisefond angieflen und etwa 10 Minuten reduzieren lassen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren und mit der {ibrigen Butter und einem Stabmixer schaumig aufmixen.

Fiir das Piiree:

Die Steckriibe in einem Topf mit Sahne und Gemiisefond etwa 12 Minuten gar kochen. Etwas
Zitronenabrieb unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit einem Kartoffelstampfer cremig aufrithren und die Butter unterheben.

Fiir das Gemiise:

Den Weiflkohl vierteln, vom Strunk befreien und auf einem V-Hobel fein hobeln. In einem Topf
Butter aufschdumen und die Pilze mit dem Weilkohl etwa 8 Minuten leicht anrésten.
Gemiisefond angieflen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gerducherte Wachtelbrust mit Weilweinsauce, Weiflkohl-Shiitake- Gemiise und Riibenpiiree
auf Tellern anrichten und servieren.

Jessica Jungmann am 22. November 2017
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Wachtel-Praline mit Rotkohl|-Sud, Mais und Erbsen

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtelpraline:

200 g Wachtelbrust 6 Wachtelkeulen 100 g Pankobrosel
3 Eier 100 g Mehl 100 g Sahne

1 Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Rotkohl-Sud:

1 Rotkohl 2 Apfel 100 ml Apfelsaft

2 EL Apfelmus 100 ml trockener Weiflwein 100 ml Hiihnerfond
100 ml Génsefond 50 g Sahne 1 TL gemahlener Zimt
Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir Mais und Erbsen:

500 g Babysmais 300 g Erbsen 3 EL Butter

Salz

Fiir die Garnitur:
20 g Bliitenblatter

Fiir die Wachtelpraline:

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen. Das Wachtelkeulenfleisch ablésen, flachklopfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wachtelbrust mit Petersilie, Sahne, Salz und Pfeffer in der Mou-
linette zu einer cremigen Farce aufmixen und das Keulenfleisch untermischen. Die Masse rund
formen und in Alufolie verpacken.

Das Paket in einem Topf mit siedendem Wasser 10 Minuten ziehen lassen, herausnehmen und
die vorgegarte Praline aus der Folie nehmen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Pankobroseln eine Panierstrafle bereitstellen. Die Praline zunichst
in Mehl, dann im Ei und in den Broseln panieren. In einer Fritteuse goldgelb ausbacken.

Fiir den Rotkohl-Sud:

Den Rotkohl auf einem V-Hobel fein hobeln und in einem grofen Topf mit wenig Ol andiinsten.
Den Apfel schilen, halbieren, vom Kerngehiuse befreien und grob wiirfeln. Zimt, Apfelsaft, ge-
hackte Apfel und Apfelmus hinzugeben. Etwa 5 Minuten einkochen lassen und den Weifiwein,
Génse- und Hiihnerfond angieflen. Mit einem Stabmixer piirieren und durch ein feines Sieb pas-
sieren. Mit Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken und erneut aufmixen.

Fiir Mais und Erbsen:

Den Babymais und Erbsen 4 Minuten in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Die Erbsen in eine heifle Pfanne geben und mit Butter abschmecken.
Den Babymais mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Fiir die Garnitur:

Die gebackene Wachtelpraline mit Rotkohl-Sud, geflimmtem Mais und sautierten Erbsen auf
Tellern anrichten, mit Bliiten garnieren und servieren.

Mattia Gianonne am 14. November 2017
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Wildhasen-Filet,

Fiir zwei Personen

Fiir das Wildhasenfilet:
2 Wildhasenfilets

2 Stangen Pippali-Pfeffer
1 EL Butter

Fiir die Wildhasenleber:
2 Wildhasenleber
Pfeffer

Fiir die Wildjus:

1 Schalotte

4 TL Wacholderbeeren
50 ml Orangenlikor

2 Lorbeerblatter

2 TL Mehl

Fiir den Speckschaum:
100 g Speckwiirfel

30 g Sahne

Fiir den Rosenkohl:

75 g Rosenkohl

1 Zitrone

1 Prise Kokosbliitenzucker

Fiir das Maronen-Eis:
250 g vorgek. Maronen

250 ml trockener Weillwein

75 g Sahne
Salz

Fiir die Pumpernickelbrosel:

1 Scheibe Pumpernickel
1 Prise gemahlener Zimt
Salz

Fiir das Wildhasenfilet:

1 TL schwarzer Pfeffer
2 Zweige Rosmarin

1 TL Olivenol

1 Knoblauchzehe

3 Nelken

100 ml trockener Rotwein
1 EL dunkler Balsamico
1 TL Kokosbliitenzucker

70 ml trockener Wei3wein
2 g Sojaletcithin

50 ml trockener Wermuth
1 TL Butter
Salz

7 Zwetschgen
1 Bund Thymian
125 g Agavendicksaft

2 EL Pankobrosel
1 Prise Piment-d‘Espelette

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Das Wildhasenfilet mit den gemorserten Gewiirzen und Kriautern sowie Butter in einen Vaku-

-Leber, Pumpernickel, Rosenkohl, -Eis

1 TL Wachholderbeeren
2 Zweige Thymian

1 Prise Lavendelsalz

1 TL Tomatenmark

% TL schwarze Pfefferkorner
300 ml Wildfond

2 TL Butter

Salz, Pfeffer

50 ml Gemiisefond

1 Prise Kokosbliitenzucker

50 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss
Pfeffer

125 ml Marsala
2 Orangen, (Schale, Saft)
2 4 EL Kokosbliitenzucker

1 Prise Kokosbliitenzucker
1 TL Butter

umbeutel geben, vakuumieren und im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten vorgaren.

Fiir die Wildhasenleber:

Die Leber von beiden Seiten in einer Pfanne mit Ol kurz anbraten. Ruhen lassen und mit La-
vendelsalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Wildjus:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und anrosten. Wacholder, Nelken und
Pfeffer morsern und hinzugeben. Das Tomatenmark ebenfalls mitbraten. Mit Orangenlikér und
Rotwein abloschen. Wildfond und Lorbeer hinzufiigen und reduzieren lassen. Mit Balsamico,
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit etwas Mehl und Butter leicht abbinden.

Fiir den Speckschaum:

Den Speck in einem Topf ohne Ol auslassen, leicht rosten und mit Weiwein abléschen. Gemii-
sefond und Sahne aufgieffen und kocheln lassen.

Den Speck aus dem Sud nehmen. Die Sahnesauce mit Kokosbliitenzucker abschmecken, Leicithin
unterrithren und mit einem Stabmixer aufschdumen.
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Fiir den Rosenkohl:

Vom Rosenkohl den Strunk abschneiden und die einzelnen Blétter 16sen. Die Rosenkohlblatter
in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abschépfen und in Eis-
wasser abschrecken.

Die Butter in einer Pfanne aufschiumen und die Rosenkohlblétter darin sanft braten. Mit Wer-
muth und Gemiisefond abléschen.

Mit Zitrone, Muskat, Kokosbliitenzucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Maronen-Eis:

Die Zwetschgen mit den Maronen leicht karamellisieren und mit Marsala und Weilwein ablo-
schen. Den Thymian und etwas Orangenschale hinzugeben und kécheln lassen.

Die Masse mit einem Standmixer piirieren und sieben. Mit Orangensaft, Sahne, Agavendicksaft,
Kokosbliitenzucker und Salz abschmecken und in die Eismaschine geben.

Etwa 15 Minuten cremig gefrieren lassen.

Fiir die Pumpernickelbrésel:

Pumpernickel mit den Pankobroseln in der Moulinette fein mahlen und mit Salz und Kokosblii-
tenzucker in einer Pfanne mit aufgeschiumter Butter résten. Mit Zimt und Piment d‘Espelette
abschmecken. Das Wildhasenfilet und -leber mit Pumpernickelbrosel, Wildjus, Speckschaum,
Rosenkohl und Maronen-Eis auf Tellern anrichten und servieren.

Lena Ringwald am 24. November 2017
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Wildkaninchen-Pdckchen, Kiirbis-Spalten, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kaninchen:

1 Kaninchen a 600 g 4 diinne Kalbsschnitzel a 200 g 8 diinne Scheiben Speck
1 Hokkaidokiirbis Butterschmalz 10 Salbeiblétter

3 Bund glatte Petersilie  Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 100 g Wildkrautersalat 1 rote Zwiebel

6 Brombeeren 4 EL siifle Sahne 2 EL Himbeeressig

1 EL mittelscharfer Senf 4 EL Wildfruchtgelee 1 Zweig glatte Petersilie
1 Zweig Schnittlauch 5 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Kaninchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen und trockentupfen.
Kaninchenfleisch durch den Fleischwolf drehen und in einer grofien Schiissel auffangen. Salbei
und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und jeweils 5 Zweige bzw. Blétter hacken. Kréuter mit
der Hand in die Fleischmasse einarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kalbsschnitzel zwischen Frischhaltefolie plattieren. Kaninchenfarce jeweils mittig auf dem Schnit-
zel platzieren und zusammenklappen. Die Packchen mit Speck umwickeln und mit Kiichengarn
fixieren. In einem Schmortopf mit Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten.

Kiirbis putzen, halbieren und in Spalten schneiden. Zusammen mit restlichem Salbei in den
Schmortopf geben und alles fiir ca. 25 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Fleisch und
Kiirbisspalten aus dem Topf nehmen, Bratensaft auffangen und ggf. mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fine Farce muss immer kalt zubereitet und ein wenig {iberwiirzt werden, denn nur so bekommt
sie eine Bindung, wird schén luftig und gibt als Fiillung ordentlich Geschmack ab.

Fiir den Salat:

Feldsalat und Wildkrautersalat waschen, trockenschleudern und Blétter klein zupfen. Petersilie
und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Aus Essig, siiler Sahne, Senf, Wildfruchtgelee, Zwiebel und
Ol eine Vinaigrette herstellen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz vor dem Ser-
vieren iiber den Salat geben und gut vermengen. Brombeeren abbrausen und trockentupfen.
Den Salat damit dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcello Ciarrettino am 25. September 2019
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Wildschwein-Filet mit Pilz-Risotto und Triiffel

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

250 g Risottoreis 1 Zwiebel 10 g Triiffel

200 ml Entenfond 250 ml Weiiwein 100 g Parmesan

1 EL Créme-fraiche 1 Zweig Salbei 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Waldpilze:

400 g gemischte Pilze 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
1 Bund Thymian 20 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

2 Wildschweinfilets a 300 g 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Strunk Johannisbeeren

Fiir das Risotto:

Den Ofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Entenfond erhitzen, bis sie Siedetemperatur er-
reicht ist. Hélfte des Triiffels fein reiben und zum Fond geben. Salbei abbrausen, trockenwedeln
und feinhacken.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Risottoreis hinzu-
geben und kurz anbraten. Salbei hinzugeben. Mit Weifiwein abloschen und Hitze reduzieren.
Risotto bei niedriger Stufe garen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Nach und nach Entenfond
dazugeben, bis das Risotto nach ca. 20 Minuten eine sidmige Konsistenz erreicht. Mit Creme
fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan reiben und iiber das Risotto geben.

Fiir die Waldpilze:

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch und Schalotte abziehen und in feine Scheiben
schneiden. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und Pilze,
Thymian, Knoblauch und Schalotte etwa 5-10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir das Fleisch:

Wildschwein mit Salz und Pfeffer einreiben. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch ganz kurz auf beiden Seiten anbraten. Im Ofen ca. 20 Minuten garen lassen.

Fiir die Garnitur:

Johannisbeeren abbrausen, trockentupfen und auf dem Fleisch anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dorina Vornicescu am 17. Oktober 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir das Wildschweinfilet:
500 g Wildschweinfilet

1 Zitrone

20 g Butter

Fiir die Wildsauce:

150 g Wildknochen

100 g Knollensellerie

500 ml Wildfond

100 ml Portwein

1 Msp. Lebkuchengewtiirz
10 Pimentkorner

1 EL Speisestirke

Fiir die Haselnuss-Spétzle:
150 g Instantmehl

100 g Butter

2 Knoblauch
4 Rosmarin
Butterschmalz

100 g Mohren

100 g Zwiebeln

150 ml Gemiisefond
50 g Tomatenmark
1 Nelke

2 Lorbeerbléitter
Rapsol

50 g gemahlene Haselniisse
50 ml Mineralwasser

Wildschwein-Filet mit Wild-SoBe, Chicorée, Nuss-Spadtzle

1 Orange
4 Thymian
Meersalz, Pfeffer

100 g Lauch

1 Knoblauchzehe
250 ml Rotwein

5 Wachholderbeeren
10 Pfefferkorner

100 g Butter

4 Eier
1 TL Haselnussol

1 Muskatnuss 1 TL Salz
Fiir den Orangen-Chicorée:
2 Chicorée 1 Orange 1 EL Agavendicksaft

4 EL Butter
Fiir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie

1 EL Olivenocl Salz, Pfeffer

Fiir das Wildschweinfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Wildschweinfilet von Sehnen, Fett und Silberhaut befreien, waschen und trockentupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz rundherum bei mittlerer Hitze anbraten (3 Minuten
je Seite). Im Backofen bei 120 Grad innerhalb von 20 Minuten auf die richtige Kerntemperatur
(60 ° C) bringen. Schweinefilet danach 5 Minuten ruhen lassen.

Zitrone und Orange unter heiflem Wasser abwaschen, Schale abreiben. Knoblauch abziehen und
klein hacken. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. In einer Pfanne aus Butter,
Zitronen- und Orangenabrieb, Knoblauch, Thymian, Rosmarin eine Gewiirzbutter herstellen.
Das Filet kurz vor dem Servieren in dieser Butter wenden und aromatisieren. Zum Schluss mit
Mehrsalz wiirzen.

Fiir die Wildsauce:

Wildknochen waschen und mit den Pariiren in Rapsol scharf anbraten. Zwiebeln abziehen und
wiirfeln. Mohren, Lauch und Sellerie putzen, wiirfeln und mit Zwiebel in einem zweiten Topf
in wenig Rapsol anschwitzen. AnschlieBend mit Tomatenmark tomatisieren und mit Rotwein
abloschen. Mit Wildfond auffiillen, Pimentkorner, Nelke, Pfefferkorner, Lorbeerbléatter und zer-
driickte Wacholderbeeren hinzugeben.

Zwischenzeitlich die gertsteten Wildknochen und die Pariiren zugeben. Alles fiir ca. 20 — 25
Minuten koécheln lassen. Sauce durch ein Sieb abgielen, erneut in einer Pfanne erhitzen und
einreduzieren. Mit Portwein und Gemiisefond auffiillen und kocheln lassen.

Sauce mit Lebkuchengewiirz abschmecken und mit der Butter aufmontieren. Knoblauch ab-
ziehen, klein schneiden und zum Aromatisieren zugeben. Sauce bei Bedarf mit Speisestiarke
abbinden.

Fiir die Haselnuss-Spitzle:
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Finen Topf mit Wasser erhitzen.

Die gemahlenen Haselniisse durch ein Sieb geben. Mehl und Haselniisse in eine Schiissel geben.
Fine Mulde bilden und darin die Eier geben. Salz und Muskat dazugeben und mit einem Koch-
16ffel oder einer Kiichenmaschine verarbeiten. Sollte der Teig zu dick sein, etwas Mineralwasser
hinzugeben. Fiir den Geschmack 1 TL Haselnussol ergénzen. Den Teig 10 Minuten ruhen las-
sen und danach durch eine Spétzlepresse in siedendes Wasser driicken. Sobald die Spétzle oben
schwimmen, dann diese mit einer Schaumkelle herausschépfen und in eine Schiissel mit kaltem
Wasser geben. Spétzle vor dem Servieren in einer Pfanne mit zerlassener Butter schwenken.
Fiir den Orangen-Chicorée:

Chicorée putzen, waschen und trockentupfen. Kolben halbieren und den Strunk entfernen. 2 EL
Butter erhitzen und den Chicorée von beiden Seiten 3-4 Minuten braten. Herausnehmen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Saft einer halben Orange auspressen. 2 weitere EL Butter erhitzen und mit dem Oran-
gensaft abloschen. Chicorée wieder hineingeben und langsam schmoren lassen. Chicorée immer
wieder mit dem Sud iibergieBen. Zum Schluss mit Olivendl und Agavendicksaft. betraufeln.
Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und iiber die Spétzle streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Klaus-Dieter Braun am 19. November 2018
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Wildschwein-Filets mit Gorgonzola, Tomaten-Sugo

Fiir zwei Personen
Fiir die Wildschweinfilets:
4 Wildschweinfilets & 100 g 100 g Gorgonzola 80 g Panko

2 EL Milch 50 g Butterschmalz  Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

500 g kleine Kartoffeln 70 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Sugo:

1 kg Flaschentomaten 1 Gemiisezwiebel 3 Zweige Basilikum

2 EL Aprikosen Balsamico 2 EL roter Portwein brauner Zucker

01 Salz Pfeffer

Fiir die Wildschweinfilets:

Ofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen, Medaillons darin unter Wenden 4-5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Gorgonzola mit 2 EL Milch glatt rithren auf den Medaillons
verteilen, mit Panko bestreuen und im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene fiir ca. 5 Minuten
gratinieren. Herausnehmen und warm halten.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, schélen und in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten weich kochen. Abgie-
Ben und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und grob hacken. Kartoffeln in die Pfanne geben und in der Butter ca. 5
Minuten braten. Petersilie zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Sugo:

Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und beides darin anschwit-
zen.Tomaten waschen, halbieren und Strunk herausschneiden. Hélften grob wiirfeln, zu den
Zwiebelwiirfeln geben und ebenso anschwitzen. Mit Essig und Portwein abloschen. Sauce ca. 5
Minuten leicht kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln, grob hacken und unter die Sauce riihren.

Gratinierte Wildschweinfilets mit Gorgonzola, Tomatensugo und Petersilienkartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Cornelia Kaufmann am 02. Oktober 2017
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Wildschwein-Medaillons mit Kiirbis-Piiree auf Brombeer jus

Fiir zwei Personen
Fiir das Wildschwein:

2 Wildschweinmedaillons & 200 g 1 TL Piment 1 EL Wacholderbeeren
01 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

1 kl. Hokkaido Kiirbis 2 Kartoffeln 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer 1 Orange

2 EL siifle Sahne 1 EL Butter 100 ml Gemiisefond
30 ml Olivendl 1 Prise Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir den Brombeerjus:

1 EL Brombeermarmelade 100 ml Brombeersaft 100 ml dunkler Fond
100 g kalte Butter 1 TL Rote Bete Pulver 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle 20 ml Anisschnaps 1 EL neutrales Ol
Eiswasser 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Wildschwein:

Den Ofen auf 100 Grad Heiflluft vorheizen. Piment und Wacholderbeeren im Morser zerstoflen.
Wildschweinmedaillons mit Salz, Pfeffer und zerstoffendem Piment und Wacholderbeeren wiir-
zen.

In Ol anbraten. Butter zufiigen. AnschlieBend im vorgeheizten Ofen ca. 20-25 Minuten gar ziehen
lassen.

Fiir das Kiirbispiiree:

Kiirbis waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und klein wiirfeln. Kartoffeln schélen,
waschen und klein wiirfeln.

Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinwiirfeln. Ingwer schélen und ebenfalls wiirfeln. Oran-
ge waschen, Schale abreiben, halbieren und Saft auspressen. In einem groBen Topf das Ol erhitzen
und Schalotte, Knoblauch und Ingwer anschwitzen. Die Kiirbis -und Kartoffelwiirfel zufiigen und
mitschwitzen. mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Mit dem Orangensaft und Fond abléschen und
den Orangenabrieb zufiigen. Ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Anschlieend die tiberschiissige Brii-
he abgielen, Sahne und Butter zufiigen und die Masse mit dem Piirierstab fein zu einem Piiree
verarbeiten.

Fiir den Brombeerjus:

In der Pfanne den Bratenansatz vom Fleisch mit dem Brombeersaft und Fond abléschen. Mar-
melade zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und auf die Hélfte reduzieren lassen. Rote
Bete Pulver untermixen. Passieren und mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir den Fenchel:

Fenchel waschen, putzen und schneiden. In reichlich kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blan-
chieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken.

In einer Pfanne den Fenchel im Ol anbraten und mit Zucker bestreuen und karamellisieren las-
sen. Mit Anis abloschen und flambieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja van der Werff am 13. November 2019
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