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Wildschwein, Mandel-Krduter-Kruste, Portwein-Solle

Fiir zwei Personen
Fiir das Wildschweinfilet:
2 Wildschweinfilets a 200 g 1 altbackenes Brotchen 1 Zitrone, Abrieb

1 Orange, Abrieb 80 g Butter 100 g ungeschilte Mandeln
2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

200 ml roter Portwein 1 EL kalte Butter 3 EL brauner Zucker

Fiir die Rosenkohl-Blittchen:

10 Roschen Rosenkohl 2 Scheiben Bacon 1 EL Butter

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Wildschweinfilet:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Wildschwein kalt abbrausen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten.

Dann fiir etwa 20 Minuten im Backofen auf eine Kerntemperatur von 55 Grad kommen lassen.
In der Zwischenzeit die Kruste herstellen. Dafiir das altbackene Brétchen grob zerkleinern und
mit Thymian, Petersilie, Mandeln, Butter und etwas Abrieb von Orange und Zitrone in einem
Multizerkleinerer mixen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit Kruste bestreichen. Unter dem
Grill kross werden lassen.

Fiir die Portweinsauce:

Zucker in der Wildschwein-Pfanne karamellisieren lassen und mit Portwein abléschen. Langsam
reduzieren lassen und kurz vor dem Servieren mit kalter Butter abbinden.

Fiir die Rosenkohl-Bliittchen:

Rosenkohl waschen und putzen. Mit einem Messer die schonen Blatter ablosen. Bacon in Strei-
fen schneiden. In einer Pfanne Bacon anbraten und Rosenkohl-Bliattchen fiir 2-3 Minuten mit
andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen.

Carla Weissbacher am 18. Dezember 2024



Hasen-Riicken mit Haselnuss-Mantel, Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Hasenriicken:

1 Hasenriicken

Butter

1 Bund Rosmarin

2 EL Zucker

Fiir die Sauce:

1 Pastinake

1 Knoblauchzehe
Rotwein

2 Zweige Thymian

1 EL Mehl

Fiir das Pastinakenpiiree:
500 g Pastinaken

1 EL Butter

Fiir das Rotkrautgemiise:
1 Rotkraut

Rotwein

2 Wacholderbeeren
Pflanzenol

Fiir die Pastinaken-Chips:
1 Pastinake

1 Knoblauchzehe
10 Haselniisse

Pflanzenol
Salz

6 Steinchampignons
1 EL Butter

400 ml Wildfond

2 Zweige Rosmarin
Pflanzenol

1 Zitrone, Saft
Salz

1 rote Zwiebeln

1 EL Weilweinessig
1 Lorbeerblatt

Salz

Pflanzenol

1 TL mittelscharfer Senf
4 Bund Thymian

3 Pfefferkorner

Pfeffer

1 kleine Zwiebel

1 EL Tomatenmark
200 ml Brombeersaft
4 Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer

200 ml Sahne

200 ml Brombeersaft
1 TL Honig

1 EL Mehl

Pleffer

Salz

Fiir den Hasenriicken:

Die Haselniisse grob hacken. Zucker mit Wasser karamellisieren. Die Haselniisse und Pfefferkor-
ner dazugeben und zu einer homogenen Masse karamellisieren lassen. Zum Auskiihlen auf ein
Backpapier auslegen. Nach dem Abkiihlen der Masse etwas Thymian dazugeben und im Multi-
zerkleinerer fein mixen.

Hasenriicken parieren und mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch in einen Beutel geben und
vakuumieren. Den Beutel in das Sous-Vide-Becken bei 58 Grad fiir 25 Minuten geben. Danach
das Fleisch herausholen, trocken tupfen und in Ol und Butter scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschliefend den Hasenriicken mit Senf diinn einstreichen und durch das Hasel-
nusspulver (s. 0.) wélzen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Pastinake und Pilze schilen bzw. putzen
und kleinschneiden. Alles in Ol anbraten.

Tomatenmark dazu geben und mit anrésten. Mehl dazu geben und vermischen. Mit Rotwein
abloschen und einkochen lassen. Brombeersaft und Wildfond dazugeben und kocheln lassen.
Krauter und Wacholderbeeren dazu geben und weiter kocheln lassen. Abseihen und einreduzie-
ren. Kurz vor dem Servieren mit Butter aufmontieren.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Pastinaken schiilen, klein schneiden und in gesalzenem Wasser weich garen. Abgieflen und mit
Sahne und Butter fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken.

Fiir das Rotkrautgemiise:

Rotkraut fein hobeln und in eine Schiissel geben. Weifiweinessig dazugeben und mit der Hand
verkneten. Zwiebeln abziehen und in diinne Streifen schneiden. Beides in einer Pfanne mit Ol
anschwitzen. Mehl dazu geben und vermischen. Mit Rotwein und Brombeersaft abléschen und
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einkochen lassen. Wacholderbeeren und Lorbeerblatt dazu geben.

Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Fiir die Pastinaken-Chips:

Pastinake schilen und in feine Streifen schilen. In einem Topf mit Ol ausbacken und mit Salz
wiirzen. Im Ofen bei 50 Grad warmbhalten.

Olga Held am 27. November 2024



Hasen-Ricken mit Haselnusskruste, Pastinaken-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Hasen:

200 g Hasenriicken 2 Sch. Sauerteigbrot Butter

20 g Haselniisse 3 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

6 EL Raucherspéne, Buche 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

Knochen vom Hasenriicken Abschnitte vom Hasenriicken 100 g Steinchampignons
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe Butter

300 ml Brombeersaft 300 ml Wildfond 100 ml Rotwein

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren Ol, Salz, Pfeffer 30 g Zucker

Fiir die Pastinakencreme:

200 g Pastinaken 2 Schalotten 40 g Blauschimmelkése
100 g Butter 300 ml Sahne 500 ml Gemiisefond
100 ml WeiBlwein 50 g Haselniisse Salz, Pfeffer

Fiir die Champignons:

4 Sch. Windschwein-Pancetta 150 g Steinchampignons 2 Schalotten

5 Zweige glatte Petersilie Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Rotkohl:

200 g Rotkohl 5 cm Ingwer 100 ml Brombeersaft
Muskatnuss Zucker Salz

Fiir den Hasen:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Brotscheiben, Haselniisse und einen Zweig Rosmarin in den Ofen geben und 10 Minuten backen.
Rausholen und in den Multizerkleinerer geben.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Pflanzendl beidseitig scharf anbra-
ten. Fleisch bei 150 Grad in den Ofen geben, bis eine Kernteperatur von 53 Grad erreicht ist.
In die Fleischpfanne Butter geben und Rosmarin und Thymian kurz anbraten, bis sich die Aro-
men in der Butter entfalten. Das Fleisch aus dem Ofen holen, kurz in der Butter nachbraten
und die Haselnuss-Sauerteighrot-Mischung auf dem Fleisch verteilen.

Réaucherspéne in einem Rauchertopf geben, anziinden und das Fleisch auf dem Aufsatz im Topf
legen. Topf mit einem Deckel schlieen und das Fleisch 10 Minuten rauchern. Dann servieren.
Fiir die Sauce:

Champignons putzen und grob schneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit Ol und Butter in der Pfanne anbra-
ten, die Champignons hinzugeben, kurz anbraten, mit Rotwein abléschen, reduzieren lassen und
mit Wildfond und Brombeersaft auffiillen. Gewiirze hinzugegeben, weiter kochen lassen bis die
Fliissigkeit ca. 200 ml ergibt. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, dann mit kalter Butter
abbinden.

Fiir die Pastinakencreme:

Schalotten abziehen, klein hacken. Pastinaken schilen und in Scheiben schneiden. Schalotten
mit Butter in einem Topf kurz anbraten, Pastinaken hinzugeben, kurz mitbraten, dann mit
Weilwein abléschen. Haselniisse dazugeben. Gemiisefond hinzugeben und kochen lassen, bis die
Pastinaken weich sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse in den Standmixer mit Sahne, Blauschimmelkése und Butter geben und piirieren bis
die Konsistenz cremig ist.

Fiir die Champignons:



Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Schalotten abziehen und klein hacken.
Petersilie klein hacken.

Windschwein-Pancetta mit Ol in einer Pfanne braten, dann fein hacken.

Schalotten mit Butter in der Pfanne kurz anbraten, die Champignons hinzugeben, weiter braten
bis die Champignons Rostaromen bekommen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit gehacktem Pancetta und Petersilie vermischen, dann
servieren.

Fiir den Rotkohl:

Ingwer in diinne Streifen schneiden. Rotkohl diinn hobel und im Brombeersaft einlegen. Ingwer-
streifen hinzugeben und mit Muskatnuss, Zucker und Salz abschmecken.

Tung Nguyen am 27. November 2024



Hasen-Filet, Pancetta-Mantel, Rotwein-Brombeer-Jus

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

1 Feldhasenriicken

Butter

3-4 Zweige Thymian

Fiir die Jus:

Knochen vom Feldhasenriicken
100 ml Rotwein

1 TL Tomatenmark

Zucker

Fiir den Pastinakenschaum:
200 g Pastinaken

200 ml Sahne

Fiir den Rotkohl-Orangensalat:

1/8 Rotkohl
50 ml Brombeersaft
1-2 TL neutrales Ol

5 Sch. Wildschwein-Pancetta

1 EL Senf

1 TL Wacholderbeeren

1 Schalotte

50 ml Brombeersaft
3 Wacholderbeeren
Speisestérke

1 Zitrone, Saft
100 ml Gemiisefond

1 Orange, Saft, Filets
Honig
Salz

2-3 Knoblauchzehen
1 EL Honig
Salz, Pfeffer

kalte Butter

80 ml Wildfond
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer

2 EL Butter
Chili, Salz, Pfeffer

1 Zitrone, Saft
Zucker
Pfeffer

Fiir den Brotchip:

1 Scheibe Sauerteigbrot
Fiir den Haselnusscrunch:
2 EL Haselniisse Zucker

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Chili, Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Aus dem Feldhasenriicken das Filet auslosen und parieren. Die Knochen fiir die Sauce beiseite-
legen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf und Honig einstreichen und mit Pancetta umwi-
ckeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen und angedriickten Knoblauch, Thymian und Wacholderbeeren
dazugeben und das Fleisch im Pancettamantel ringsherum anbraten. Im vorgeheizten Ofen bis
zu einer Kerntemperatur von 56 Grad garen. Vor dem Anschneiden ruhen lassen.

Fiir die Jus:

Schalotte abziehen und klein schneiden. Knochen und Schalotte in etwas Butter anschwitzen.
Tomatenmark zugeben und anrosten. Mit Rotwein abloschen und reduzieren lassen. Dann mit
Brombeersaft und Wildfond aufgieflen. Wacholderbeeren und Lorbeer zufiigen und einreduzieren
lassen. Sauce mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce passieren und mit kalter Butter
montieren. Mit Speisestirke andicken.

Fiir den Pastinakenschaum:

Pastinaken schélen und in Sahne und Gemiisefond weichkochen.

Pastinaken mit Butter piirieren und mit Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf.
Sahne oder Fond nachgielen, bis eine suppenartige Konsistenz erreicht ist. Durch ein Sieb pas-
sieren und in eine Espumaflasche geben. Eine Kapsel aufdrehen, gut schiitteln und in einer
separaten Schale anrichten.

Fiir den Rotkohl-Orangensalat:

Rotkohl in feine Streifen schneiden. Etwas Zitronensaft, Zucker und Salz zugeben und ordentlich
durchkneten. Kurz beiseitestellen und ziehen lassen.

Orange schilen, Filets herausschneiden und dabei den Orangensaft auffangen. Zitrone halbieren
und auspressen. Orangen-, Zitronen- und Brombeersaft zum Rotkohl geben und mit Honig, Salz
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und Pfeffer abschmecken. Ol zugeben und zum Schluss vorsichtig die Orangenfilets unterheben.
Fiir den Brotchip:

Sauerteig brot halbieren und in dem Bratensatz des Fleisches goldbraun und knusprig braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Knoblauch einreiben.

Fiir den Haselnusscrunch:

Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne rosten. Mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Anneke Bohlen am 27. November 2024



Reh-Riicken an Kiirbis-Paprika-Gemise, Ofenkiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 parierter Rehriicken Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kiirbis-Paprika-Gemiise:

4 Hokkaido-Kiirbis 2 griine Paprika 1-2 cm Ingwer

60 ml milder Weiflweinessig 1-2 TL Speisestéirke 60 g brauner Zucker

4 TL Salz

Fiir das Kiirbis-Espuma:

300 g Hokkaido-Kiirbis 200 ml Sahne 3 TL gemahl. Cayennepfeffer
3 TL loses Salz 1 Prise Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer
Fiir den Ofen-Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 EL Stérke 2 EL brauner Zucker
Pflanzenol Salz

Fiir den Ingwer:

2 cm Ingwer 3 EL Pflanzenol Salz

Fiir die Sojasauce:

2 cm Ingwer 80 ml Sojasauce 4 EL milder Weiflweinessig
Ggf. 1 TL Speisestiirke 2 EL brauner Zucker

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 150 Grad HeifSluft vorheizen.

Rehriicken unter flieBendem Wasser waschen und trockentupfen.

Beidseitig salzen und pfeffern und in einer sehr heifien Pfanne mit Zugabe von Ol scharf anbra-
ten.

Anschliefend im vorgeheizten Ofen fertig garen. Sobald das Fleischthermometer 52 Grad an-
zeigt, den Rehriicken aus dem Ofen nehmen. Er zieht durch die Restwérme bis 55 Grad nach.
Fleisch ruhen lassen und ggf. bei 45 Grad im Ofen warmhalten.

Fiir das Kiirbis-Paprika-Gemiise:

Ingwer waschen, schélen und fein reiben. Eine Paprika waschen, entkernen und in feine Wiirfel
schneiden. 100 ml Wasser, Zucker, Essig, geriebenen Ingwer und die Paprikawiirfel in einem ho-
hen Geféafl mit einem Piirierstab fein mixen. Diesen Sud mit dem Salz in einem Topf zum Kochen
bringen und einreduzieren lassen.

Hokkaido waschen und die inneren Kerne entfernen. Mit einer Aufschnittmaschine acht sehr
feine Scheiben schneiden. Dann ca. 50 g des Hokkaido in feine Wiirfel schneiden. Wiirfel und
Scheiben im Essigsud garen. Die Scheiben verbleiben ca. 4-5 Minuten im Sud, die Wiirfel je nach
Stéarke ca. 7 Minuten. Nach jeweiliger Garzeit den Kiirbis beiseitestellen.

Die zweite Paprika waschen, entkernen und mit einem Sparschéler schilen. Die Hilfte der Papri-
ka in feine Wiirfel schneiden, die andere Hélfte so haufig wie moglich in verschiedengrofie Blatter
ausstechen.

Wiirfel und Blétter beiseitelegen. Sud nach 15 Minuten durch ein Sieb geben. Die Fliissigkeit
zuriick in den Topf kippen, aufkochen und mit Stirke andicken. Kiirbis-Scheiben sowie Kiirbis-
Wiirfel und Paprika-Wiirfel unterziehen. Aus den Scheiben kleine Trichter rollen und mit den
Kiirbis-Paprika-Wiirfeln fiillen.

Fiir das Kiirbis-Espuma:

Kiirbis in grobe Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Salzwasser ca. 15 Minuten weichkocheln
lassen. Das Wasser bis auf einen kleinen Rest abgieflen, die Sahne hinzufiigen und alles mit dem
Piirierstab sehr fein mixen. Kiirbissahne kréftig mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen
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(hierbei leicht iiberwiirzen). Die Fliissigkeit durch ein Sieb mithilfe eines Trichters in einen Sah-
nesyphon geben. Diesen mit zwei Kapseln Gas befiillen, kréftig schiitteln und beiseitestellen.
Ggf. im Wasserbad warmhalten.

Fiir den Ofen-Kiirbis:

Mit dem Kugelausstecher einige verschiedengrofie Kugeln aus dem Kiirbis ausstechen. Den rest-
lichen Kiirbis in 1,5 cm- dicke Scheiben und dekorative Spalten schneiden. Kugeln, Spalten und
Scheiben erst mit Stirke und danach mit Ol benetzen, auf ein Backblech legen, leicht salzen und
bei 175 Grad ca. 12 Minuten backen (Garzeit verschiedengrofier Teile beachten). Anschliefend
aus den Scheiben Blatter ausstechen. Einen Teil der Spalten, Kugeln und Blétter mit Zucker
betreuen und mit einem kleinen Flambierer abflammen.

Fiir den Ingwer:

Ingwer mit einer Stabreibe fein reiben. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und den Ingwer darin
goldbraun frittieren. Ingwer auf ein Kiichenkrepp legen, trocknen lassen und zum Schluss leicht
salzen.

Fiir die Sojasauce:

Ingwer mit einer Stabreibe fein reiben. Sojasauce, Essig, Zucker und geriebenen Ingwer in einen
kleinen Topf geben und leicht sirupartig einkochen. Sojasauce gegebenenfalls mit Stérke abbin-
den und durch ein Sieb geben.

Das Reh in Tranchen schneiden und zusammen mit den sii}-sauren Kiirbistrichtern und dem
Ofen-Kiirbis auf einen Teller anrichten. Das Reh mit Salz, Pfeffer und frittiertem Ingwer be-
streuen. Die Sojasauce sowie angedickten Essigsud ringsum verteilen. Das Espuma in einem
Schilchen & Part anrichten und servieren.

Anneke Bohlen am 25. November 2024



Reh-Riicken mit Rotwein-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir Fleisch und Sauce:

1 ausgel. Rehriicken, 300-400 g 1 Karotte 1 Zwiebel

1 rote Chilischote 2 cm Ingwer 340 ml Wildfond
200 ml Rotwein 20 g Schokolade, 70% 2 Lorbeerblitter
1 TL Wildgewiirz 0Ol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

350 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 30 g Butter

150 ml Sahne Ol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Kiirbis:

400 g Hokkaidokiirbis 1 Orange, Saft, Abrieb 300 ml Gemiisefond
Salz

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir Fleisch und Sauce:

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Karotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Ol
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin bei milder Hitze glasig diinsten, dann unter Riihren
goldbraun braten. Karotten zugeben, unter Riihren anrésten. Etwas Muskat untermischen, kurz
anrosten. Ingwer fein hacken. Mit Wildfond und Rotwein aufgiefien, mit Chili, Ingwer, Lorbeer
und Wildgewiirz wiirzen. Fliissigkeit um ein Drittel einkochen und Sauce durch ein Sieb gieflen.
Fleisch salzen, pfeffern und in 2 EL Ol in einer Pfanne beidseitig anbraten. Hitze reduzieren,
Fleisch fertig garen, in Folie wickeln und im Backofen einige Minuten rasten lassen.

Folie 6ffnen und den ausgetretenen Fleischsaft in die Sauce rithren.

Schokolade zugeben und unter Riihren 5 Minuten kdcheln.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen, wiirfelig schneiden und in einem Topf mit Salzwasser garkochen. Zwiebel
abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne goldbraun anbraten und beiseitestellen.

Wenn die Kartoffeln weich sind, Wasser abgieflen und im Topf mit Butter und Sahne zerstampfen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zum Schluss die goldbraunen Zwiebeln untermischen.
Fiir den Kiirbis:

Kiirbis schélen, halbieren und entkernen, in Wiirfel schneiden und im Topf mit dem Gemiisefond
bei mittlerer Hitze weich diinsten. Nach Bedarf Gemiisefond nachgielen. Orangenschale abrei-
ben, Orange halbieren und auspressen und Saft zum Kiirbis geben. Mit Salz abschmecken und
zum Schluss Orangenzesten dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Bliiten als Garitur verwenden.

Klaus Rottensteiner am 19. November 2024
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Kastanien-Suppe mit Spitzkohl, Hirschfilet-Scheiben

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g vorg. Maronen 75 g Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 125 ml Sahne 1 EL Créme-fraiche
250 ml Gefliigelfond 25 ml Amaretto 25 ml Wermut

1 Zweig Rosmarin Olivendl 1 Prise Piment d’Espelette
Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

£ Spitzkohl 10 kernl. griine Trauben 2 getrock. Datteln
10 Haselniisse 1 EL Apfelessig 1 EL brauner Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

125 g Hirschfilet 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Brot-Chip:

1 diinne Scheibe Schwarzbrot
Fiir die Garnitur:

Kresse

Fiir die Suppe:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen, wiirfeln und in Olivendl und Butter anschwitzen. Maro-
nen dazugeben und andiinsten bis sie weich sind, mit Amaretto und Wermut abléschen, Rosmarin
dazu geben, salzen und pfeffern. Mit Gefliigelfond aufgieflen und etwas kodcheln lassen, Sahne
und Creme fraiche dazugeben und mit einem Piirierstab in die Suppe mixen. Durch ein feines
Sieb passieren und mit Piment d’Espellete abschmecken.

Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl in Streifen schneiden, kurz blanchieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt abschre-
cken. Datteln in feine Streifen schneiden, Trauben schélen und vierteln, Haselniisse grob hacken
und anrdsten.

Alle Zutaten vermischen.

Fiir das Fleisch:

Hirschfilet salzen und pfeffern, in Butter rundherum scharf anbraten, es soll innen noch rosa
sein. Ruhen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir den Brot-Chip:

Brotscheibe in einer Pfanne ohne Ol résten.

Fiir die Garnitur:

Hirschfilet mit etwas Kresse garnieren.

Waltraud Aigner am 05. November 2024
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Reh-Medaillons, Madeira-SoBe, Spatzle, Spitzkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

400 g Rehriicken Butterschmalz  Salz

Fiir die Sauce:

1 Mohre 80 g Sellerie 1 Zwiebel
Butterschmalz 200 ml Madeira 400 ml Wildfond
2 Zweige Thymian Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir das Spitzkohlgemiise:

1 kleinen Spitzkohl Butter 100 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

150 g Steinpilze Butterschmalz 2 Zweige Thymian
2 Zweige glatte Petersilie  Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

4 Eier 1 EL Butter 200 g Mehl

100 ml Sprudelwasser Muskatnuss 1 Prise Salz

Fiir die Rehmedaillons: Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rehriicken parieren und in gleich grofle Medaillons schneiden. Fleisch salzen. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Medaillons von allen Seiten darin anbraten. Die Medaillons bis
zum Servieren im vorgeheizten Backofen warmstellen.

Fiir die Sauce: Zwiebel abziehen, Moéhre und Sellerie putzen und alles fein wiirfeln. Alles in
Butterschmalz andiinsten und mit Wildfond und Madeira abléschen.

Thymian hinzufiigen. Das Ganze um ein Drittel einkochen lassen. Den Fond durch ein Sieb ab-
giefen und zum Bratenansatz des Fleischs in die Pfanne geben. Nochmals kurz aufkochen lassen.
Speisestédrke mit kaltem Wasser verrithren und die Sauce mit bis zur gewiinschten Konsistenz
andicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Spitzkohlgemiise: Spitzkohl putzen und waschen. Die Blétter in feine Streifen schneiden.
Butter in einer Pfanne zerlassen und den Spitzkohl darin scharf anbraten, bis dieser leicht Farbe
nimmt. Mit Sahne abloschen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pilze: Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und die Steinpilze darin scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krduter waschen,
trockenwedeln und fein hacken. Pilze mit gehackten Krautern garnieren.

Fiir die Spétzle: Eier, Mehl, eine Prise Muskat und etwas Sprudelwasser in eine Schiissel geben
und mit einem Kochl6ffel zu einem glatten Teig schlagen, bis dieser Luftblasen schléigt. Je nach
Bedarf und Konsistenz des Teiges Mineralwasser hinzugeben. Kurz ruhen lassen. Salzwasser in
einem Kochtopf zum Kochen bringen. Spétzleteig auf ein Spétzlenbrett geben und iiber das
Brett ins Wasser schaben. Die Spiétzle sind fertig, wenn sie oben schwimmen. Anschliefend mit
einer Schaumkelle die Spétzle herausnehmen und eiskalt abschrecken. Vor dem Anrichten in
einer Pfanne kurz in zerlassener Butter schwenken.

Bernd Demel am 05. November 2024
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Wild-Ramen mit Reh-Riicken, Rotkohl, Steinpilz, Wachtelei

Fiir zwei Personen

Fiir die Briihe:

1 Knoblauchzehe 1 1 Wildfond 1 EL rote Misopaste

1 TL Korianderkérner 2 Lorbeerblétter 1 TL schwarze Pfefferkorner
Fiir die Einlage:

200 g parierter Rehriicken 400 g Ramennudeln 1 Kopf Rotkohl

2 Steinpilze 1 EL Preiselbeeren 1 Friithlingszwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Wachteleier 2 EL geschélte Haselniisse
Sojasauce 1 TL Wacholderbeeren Sesamol

Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Briihe:

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Fond in einen Topf geben und aufkochen. Gewiirze andriicken, in einen Teebeutel oder ein Tee-FEi
geben, in den Sud geben und ziehen lassen.

Briihe mit Misopaste abschmecken.

Fiir die Einlage:

Rehriicken salzen und in einer Pfanne in Pflanzendl scharf anbraten. Im vorgeheizten Ofen bis
zu einer Kerntemperatur von 56 Grad ziehen lassen.

Rotkohl fein schneiden. Haselniisse in einer Pfanne anrdsten, dann hacken. Wacholderbeeren in
Sesamdl anbraten, dann abseihen. Rotkohl mit Wacholderbeeren, Preiselbeeren und gertsteten
Haselniissen vermischen, mit Sojasauce abschmecken.

Steinpilze putzen, in Scheiben schneiden und in sehr wenig Pflanzendl anbraten. Mit wenig
Sojasauce abloschen. Knoblauch abziehen, fein reiben und Pilze damit abschmecken.
Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Wachteleier wachsweich kochen, dann pellen und halbieren.

Ramennudeln in Salzwasser bissfest kochen Alles im tiefen Teller anrichten, Briihe eingiefien und
in Streifen geschnittenes Fleisch dazugeben.

Katrin Schultz am 14. Oktober 2024
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Wildschwein-Riicken, Rotwein-SoBe, Sii8kartoffelstampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Wildschweinriicken:

350 g ausgel. Wildschweinriicken Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian

Fiir das Sii8kartoffelpiiree:

400 g StuBkartoffeln 100 g Butter 50 ml Milch
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

150 ml Rotwein 100 ml Wildfond 1 TL Tomatenmark
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 4 Wacholderbeeren
2 Lorbeerbléatter 1 TL Zucker 1 EL Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Wildschweinriicken:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wildschweinriicken waschen und abtupfen. In Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Fleisch aus der Pfanne neh-
men und Bratfett aufheben. Fleisch im Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad ziehen
lassen. Bei Erreichen der Kerntemperatur aus dem Ofen holen und 5-10 Minuten auflerhalb des
Ofens ruhen lassen.

Fiir das Siif3kartoffelpiiree:

Siilkartoffeln schéilen und in kleine Stiicke schneiden. In Salzwasser 10- 12 Minuten kochen, bis
sie weich sind. Kartoffeln abgieffen und mit Butter und Milch zu einem Stampf stampfen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Rotweinsauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Im Bratfett des Fleischs anschwitzen. Toma-
tenmark und Zucker hinzugeben und kurz karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen und
kurz aufkochen lassen, dann den Fond hinzufiigen. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln, fein hacken und zusammen mit Wacholderbeeren und Lorbeerblittern zur Sauce geben.
Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten einkochen lassen, bis sie leicht eindickt. Bei Bedarf mit etwas
Speisestérke binden. Zum Schluss Butter einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wachol-
derbeeren und Lorbeerblédtter entnehmen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen in Salzwasser fiir 5-6 Minuten bissfest kochen. Abgielen und in Eiswasser abschrecken.
Dann in einer Pfanne mit Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Paul Berger am 10. Oktober 2024
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Pappardelle mit Reh-Bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir die Pappardelle:

2 Fier 100 g helles Dinkelmehl 100 g Hartweizengrief3
1 TL Salz Salz

Fiir die Reh-Bolognese:

300 g mageres Rehhackfleisch 100 g diinnes Pancetta 1 Rispe kl. Kirschtomaten
200 g gehackte Kirschtomaten 1 Mo6hre 1 Lauch

1 Stangensellerie 1 Knollensellerie 1 kleine, rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 100 ml Rotwein 100 ml Portwein

100 ml Wildfond 2 EL dunkler Balsamicoessig 3 EL Tomatenmark

2 EL Preiselbeeren 1 Zweig Thymian 2 Zweige Basilikum

1 Zweig Rosmarin 3 Zweige glatte Petersilie 5 Wacholderbeeren

3 Nelken 1 TL Korianderkérner 2 Lorbeerblétter

1 TL gerebelter Oregano 1 EL brauner Zucker Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan 2 Zweige Basilikum 10 g Rucola

Fiir die Pappardelle: Beide Mehle mit Eiern und 4 Teeloffel Salz zu einem Teig verkneten und
in Folie gewickelt mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Nudelteig anschliefend plattieren und in etwa 2 cm breite Pappardelle schneiden. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche nebeneinander ausgebreitet auslegen. Anschlielend 2-3 Minuten in sie-
dendem Salzwasser al dente garen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und das Nu-
delwasser fiir Sauce nutzen.

Fiir die Reh-Bolognese: Pancetta klein hacken und kriftig anbraten, bis er kross ist. Einen klei-
nen Teil aus der Pfanne nehmen und fiir die Garnitur zur Seite stellen. Reh mit in die Pfanne
geben. Salzen, pfeffern und kréiftig anbraten. Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiir-
feln. Lauch putzen und in halbe Ringe schneiden. Mohre und Knollensellerie schéilen und grob
wiirfeln.

Féaden vom Stangensellerie ziehen und grob wiirfeln. Alles in einem Multizerkleinerer zerhacken
und dann mit in die Pfanne geben und ansiinsten. Tomatenmark einriihren. Alles nochmals
scharf anbraten. Mit Rotwein, Portwein und Balsamico abléschen. Thymian und Rosmarin im
Ganzen, Oregano und gehackte Petersilie mit in die Pfanne geben.

Wacholder, Nelken, Koriander und Lorbeer in ein Gewiirzsidckchen geben und mit in die Sauce
geben. Dosentomaten und Wildfond angieflen und einrithren. Sauce erst stark kochen lassen,
dann die Temperatur herunterdrehen und so lange wie moglich sanft kocheln lassen. Kurz vor
dem Servieren mit Preiselbeeren, Zucker und etwas Nudelwasser abschmecken. Bei Bedarf noch-
mals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann das Gewtirzsidckchen, Thymian und Rosmarin
herausnehmen und Pasta in der Sauce schwenken.

Kirschtomaten waschen, vierteln, mit Olivendl, Salz, Pfeffer, gehacktem Basilikum vermengen.
Beim Anrichten iiber Bolognese geben.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben und iiber Bolognese streuen. Basilikumblétter abzupfen. Ru-
cola waschen und grob hacken. Alles {iber Pasta streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Pancetta, Parmesan, Kirschtomaten und Basilikum
garnieren.

Katrin Hawkins am 10. Oktober 2024
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Reh-Geschnetzeltes mit Semmelknodel, Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Semmelkndédel:

2 altbackene Weizenbrotchen
1 Ei

3 Zweige krause Petersilie
Fiir das Reh-Geschnetzelte:
400 g Rehfilet

1 Zwiebel

200 ml Sahne

1 TL Preiselbeermarmelade
Salz

Fiir den Rotkohlsalat:

1 Rotkohl

1 EL heller Balsamicoessig

100 g Semmelbrosel
2 EL Butter
Salz

8 braune Champignons
1 Knoblauchzehe

200 ml Rotwein

2 Zweige Thymian
Pfeffer

1 Apfel
1 EL Olivendl

% Zwiebel
75 ml Milch

4 Steinpilze

1 EL Butterschmalz

200 ml Wildfond

4 Zweige krause Petersilie

1 TL Ahornsirup
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Granny Smith Apfel 30 g Walniisse 1 TL Butter

Fiir die Semmelknédel:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 Essloffel Butter glasig andiinsten.
Petersilie hacken und hinzugeben, Milch hinzugeben und alles miteinander erwérmen. Brotchen
in Stiicke schneiden und mit Ei vermengen. Alles mit der erwérmten Butter-Milch-Mischung aus
der Pfanne verkneten. Masse salzen und mit Semmelbrdseln binden, bis die gewiinschte Konsis-
tenz erreicht ist. In reichlich siedendem Salzwasser fiir etwa 15 Minuten ziehen lassen.
Anschlielend durch eine heifle Pfanne mit restlicher, geschmolzener Butter schwenken.

Fiir das Reh-Geschnetzelte:

Rehfilet ggf. von Silberhduten befreien und dann in Streifen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch anziehen und klein hacken. Thymian und 3 Zweige Petersilie ebenfalls
klein hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Reh darin scharf von allen Seiten anbraten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. In der Fleischpfanne mit verbliebenem Brat-
fett Zwiebel und Knoblauch anbraten. Champignons und Steinpilze putzen und kleinschneiden.
Mit in die Pfanne geben und leicht braun werden lassen. Mit Rotwein und Wildfond abléschen.
Preiselbeermarmelade einrithren und alles etwa 10 Minuten kocheln lassen. Dann Sahne einriih-
ren und bei mittlerer Hitze 5 Minuten zichen lassen. Geschnetzeltes wieder in die Pfanne geben
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche Petersilie fein hacken und unterheben.
Fiir den Rotkohlsalat:

Rotkohl waschen und in feine Streifen hobeln. Apfel waschen, halbieren, entkernen und in feine
Wiirfel schneiden. Einen kleinen Teil in Streifen schneiden. Apfelwiirfel mit dem Rotkohl ver-
mengen. Aus Olivenol, Balsamicoessig und Ahornsirup ein Dressing anriihren und iiber Rotkohl
geben. Mit den Hénden verkneten und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rotkohlsalat
anrichten und mit Apfelstreifen garnieren.

Fiir die Garnitur:

Mit einem Kugelausstecher kleine Perlen aus dem Apfel ausstechen und auf dem Teller anrichten.
Walniisse grob hacken und in einer Pfanne mit Butter anrosten.

Romy Kramer am 10. Oktober 2024
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Reh-Riicken, Pfifferling-Gulasch, Servietten-Knédel

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfifferling-Gulasch:

800 g Pfifferlinge 2 rote Paprikaschoten 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen 250 ml Sahne 500 ml Rinderfond
25 ml Weilweinessig 20 g Tomatenmark 70 g Preiselbeermarmelade
50 g edelsiiles Paprikapulver Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Knddel:

180 g Knodelbrot 2 Eier 200 ml Milch

50 g Semmelbrosel 1 Bund Schnittlauch 4 Bund Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

1 Rehriicken, ausgeltst Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Preiselbeeren 5 Halme Schnittlauch 1-2 Zweige Petersilie

Fiir das Pfifferling-Gulasch:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Paprikaschoten von Scheidewéinden und Kernen befreien und
alles grob schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Paprika in Oliventl anschwitzen und Réstaromen
erzeugen.

Anschlielend das Tomatenmark hinzufiigen und weiter rosten. Dann die Pfanne von der Hitze
nehmen und mit dem Paprikapulver wiirzen.

Rinderfond angieflen und alles einmal aufkochen lassen. Sahne und Preiselbeermarmelade hin-
zugeben und mit Weiflweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles ca. 10-15 Minuten kécheln
lassen. Sud in einen Mixer geben und fein piirieren. Sauce zuriick in den Topf geben und kocheln
lassen. Mit Saft der Preiselbeeren verfeinern.

Pfifferlinge putzen und ohne Zugabe von Fett oder Wasser in einer beschichteten Pfanne bei
hoher Hitze zum Schwitzen bringen und damit das Wasser entziehen. Danach bei Bedarf ab-
seihen und unter die piirierte Sauce geben. Noch einmal aufkochen lassen und die gewiinschte
Konsistenz erzeugen.

Fiir die Knodel:

Krauter hacken. Milch in einen Topf geben und erwérmen. Knoddelbrot, Kriuter, Eier, Milch
und Semmelbrosel miteinander vermischen und zu einer homogenen Masse verarbeiten. Dann
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Anschlieend die Masse in einer Frischhaltefolie zu einer Rolle formen, gut verschlieflen und im
Wasserbad garen. Zum Servieren in Scheiben schneiden.

Fiir das Fleisch:

Reh beidseitig kréftig anbraten und im Ofen fertiggaren.

Fleisch in Tranchen oder Streifen schneiden, salzen und pfeffern und mit dem Gulasch und den
Serviettenknddeln anrichten.

Fiir die Garnitur:

Kréauter hacken. Gulasch mit Krdutern und Preiselbeeren anrichten.

Hannes Brandacher am 30. September 2024
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Wachtelbrust mit Buttersauce und Kartoffelstroh

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtelbrust:

2 Wachtelbriiste 1 EL Butter 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Sardellenfilet 1 TL Kapern

100 g weiche Butter 40 ml Sahne 1 TL Dijonsenf

3 EL Cognac 2 EL Worcestersauce % TL Tomatenmark
1 TL gerebelter Estragon 4 TL Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

400 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Essig 01, Salz

Fiir die Wachtelbrust:

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ol in der Fritteuse auf 160 Grad
erhitzen.

Wachtelbriiste mit Salz und Pfeffer einreiben. Butter in einer Pfanne erhitzen und Wachtelbriiste
darin von allen Seiten braun anbraten.

Thymian zupfen und 1 Teeloffel driiberstreuen.

Fleisch aus der Pfanne nehmen und mit Rosamarin in Alufolie wickeln.

Auf ein Backblech legen und im Ofen 8 Minuten garen. Herausnehmen und noch 2 Minuten in
der Folie ruhen lassen. Dann die Briiste in Scheiben schneiden.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und wiirfeln. Sardelle abtrocken. Butter, Sardelle, Schalotten, Kapern, Senf,
Estragon, Tomatenmark und Cognac in ein hohes Gefafl geben und mit einem Stabmixer piirie-
ren. Mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

Sahne steifschlagen und einen Teil der Sahne beiseitestellen. Rest der Sahne in einem Topf auf-
kochen und die hergestellte Butter darunter schlagen. Restlichen Teil der Sahne darunterheben.
Mit Chiliflocken abschmecken.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln schilen, in feine Scheiben und Streifen schneiden. 500 ml Wasser mit Essig in einem
Topf aufkochen und Kartoffeln 3 Minuten darin blanchieren. Abtropfen lassen und 3 Minuten
in der Fritteuse vorfrittieren.

Fritteuse auf 180 Grad erhchen und Kartoffeln ca. 3-5 Minuten goldbraun frittieren. Salzen.

Andreas Plotzitzka am 23. September 2024
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Reh-Riicken mit Brombeer-Sofe, 6ranatapfel-Labneh

Fiir zwei Personen
Fiir das Granatapfel-Labneh:

160 ml griech. Joghurt, 10% 1 EL Dattelsirup 1 EL Granatapfelsirup
Salz

Fiir die Brombeersauce:

125 g Brombeeren 100 ml Rotwein 75 ml Portwein

75 ml Rotweinessig 50 g Rohrohzucker

Fiir das Wacholdersalz:

2 EL Wacholderbeeren 3 EL grobes Meersalz 13 TL schwarze Pfefferfkorner
Fiir den Rehriicken:

300 g ausgel. Rehriicken 4 Knoblauchzehen 80 g Butter

5 Zweige Thymian 5 Zweige Rosmarin Pflanzendl

Fiir den Erdnuss-Crumble:

15 g gertst. Erdniisse 12,5 g Kakaobruch 2 Zweige Basilikum

20 g eingelegter Ingwer
Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle 1 Zitrone, Abrieb 2 EL Butter
2 EL Puderzucker 1 EL rosa Pfefferbeeren

Fiir die Garnitur:

8 Brombeeren essbare Bliiten

Fiir das Granatapfel-Labneh:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Joghurt mit Dattel- und Granatapfelsirup vermengen und mit Salz wiirzen.

In ein Passiertuch geben und iiber einer Schiissel etwa 15-20 Minuten abtropfen lassen.

Fiir die Brombeersauce:

Brombeeren mit Rotwein, Portwein, Rotweinessig und Zucker in einen Topf geben, kurz auf-
kochen bzw. schmelzen lassen und nach einiger Zeit piirieren. Dann einkochen bis eine sdmige
Konsistenz entsteht.

Fiir das Wacholdersalz:

Wacholderbeeren, Meersalz und Pfeffer in einem Morser zerstoflen und miteinander vermengen.
Fiir den Rehriicken:

Fleisch trockentupfen und mit zuvor hergestelltem Wacholdersalz einreiben. Ol in einer Pfanne
stark erhitzen, Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Butter, Thymian, Rosmarin und
abgedriickte Knoblauchzehen zugeben und Fleisch mit aromatisierter Butter arrosieren. Pfanne
in den vorgeheizten Ofen stellen und ca. 20 Minuten garen bis das Fleisch eine Kerntemperatur
von 55°C erreicht hat.

Wieder herausnehmen und nochmals in der Pfanne mit Butter arrosieren. Fleisch auf ein kleines
Blech umsetzen. Restliche Butter und Kriuter aus der Pfanne dariiber geben und unbedeckt 5-6
Minuten ruhen lassen. In Scheiben schneiden und gleichméfig mit dem restlichen Wacholdersalz
bestreuen.

Fiir den Erdnuss-Kakao-Crumble:

Kakaobruch auf einem Blech im vorgeheizten Ofen 5-7 Minuten rosten.

Erdniisse fein hacken und Ingwer fein wiirfeln. Basilikumblétter in feine, diinne Streifen schnei-
den. Alles mit dem Kakao vermengen.
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Fiir den Fenchel:

Fenchel putzen und in feine Scheiben schneiden. Mit 1 EL Puderzucker bestduben und in der
einer Pfanne mit Butter anrésten. Erneut Zucker dariiber streuen und weiter bridunen lassen,
bis er gar ist. Zitrone heifl abwaschen und Fenchel mit Abrieb aromatisieren. Pfefferbeeren in
einem Morser zerstoen und Fenchel damit kurz vor dem Servieren bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Brombeeren halbieren. Gericht mit Beeren und Bliiten garnieren.

Klaus Hochkogler am 16. September 2024
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Wildschwein-Filet im Speckmantel mit Portwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

200 g Wildschweinfilet 120 g Bacon 1 EL Butter

2 Zweige Rosmarin 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

Reste vom Wildschweinfilet 1 Karotte 100 g Lauch
200 g Sellerie 125 ml Rotwein 100 ml Portwein
250 ml Wildfond 1 EL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt
2 Wacholderbeeren 1 TL Senfkorner 2 EL Zucker

1 TL Stérke 1 EL Rapsol

Fiir das Sellerie-Piiree:

1 Sellerieknolle 500 ml Sahne Muskatnuss
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

4-6 Steinpilze 1 EL Butter 1 EL Honig
Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wildschweinfilet parieren und die Abschnitte fiir die Sauce beiseitelegen.

Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Bacon umwickeln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen,
Filet scharf von allen Seiten anbraten. Butter und Rosmarin zugeben und Filet darin schwenken.
Im vorgeheizten Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 62 Grad garziehen lassen. Wildschwein-
filet aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen, damit kein Saft mehr austritt.

Fiir die Sauce:

Gemiise putzen und grob wiirfeln. Rotwein und Zucker in einem Topf einreduzieren lassen.
Rapsol in einem Topf erhitzen, Abschnitte des Wildschweinfilets scharf anbraten, dann Gemdise
dazugeben und mit anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit Portwein
abloschen. Mit Wildfond aufgieBen, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Senfkérner dazugeben.
Wenn die Sauce dicklich wird, Rotweinreduktion dazugeben.

Sauce abseihen und wenn nétig mit in kaltem Wasser angeriihrter Stédrke abbinden.

Fiir das Sellerie-Piiree:

Sellerie schilen und fein wiirfeln. Rapsol erhitzen und Selleriewiirfel darin andiinsten. Nach und
nach mit Sahne aufgiefflen und einkocheln lassen, bis der Sellerie weich ist. Sellerie mit dem Pii-
rierstab piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Pilze:

Steinpilze putzen und der Lénge nach halbieren oder in Scheiben schneiden, je nach Dicke der
Pilze.

Butter schmelzen und Steinpilze darin goldbraun anbraten. Mit Honig glasieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Cornelia Hadler am 11. September 2024
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Reh-Riicken, Nusskruste, Portwein-Sole, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:

1 Rehriicken Butter Salz

Fiir die Kruste:

25 g Walniisse 25 g Macadamianiisse 15 g schwarze Oliven
2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 3 Wacholderbeeren
1-2 EL Panko 2 EL Zucker

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 150 ml Rotwein 150 ml Portwein
200 ml Wildfond 2 EL Tomatenmark Butter

1 Zweig Rosmarin 2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker Salz

Fiir das Piiree:
200 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Rote-Bete-Pulver 100 ml Sahne

20 g Butter Weilweinessig Salz
Fiir die Pilze:
300 g gemischte Waldpilze Butterschmalz 2 Zweige Thymian
Salz Pfeffer
Fiir das Reh:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 240 Grad Grill-
funktion vorheizen.

Rehriicken mit Salz wiirzen und in einer Pfanne mit Butter rundum anbraten.

Fiir die Kruste:

Zucker karamellisieren und die Niisse mit unterrithren. Alles auf ein Blech geben und auskiihlen
lassen. Butter in einen Topf geben und zerlassen.

Rosmarin, Wacholder und Oliven zu den Niissen geben, alles klein hacken und die fliissige But-
ter sowie Panko unterrithren. Wieder erkalten lassen und auf das Fleisch legen. Fleisch dann ca.
8 Minuten in den vorgeheizten Ofen, Grillfunktion, geben. Herausnehmen und nochmals 3- 4
Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in Zucker in der Pfanne vom vorher ge-
bratenen Reh karamellisieren. Mit Tomatenmark tomatisieren und mit Portwein und Rotwein
abloschen. Wacholder, Lorbeer und Rosmarin zugeben. Bis zur Hilfte reduzieren und mit Wild-
fond aufgieflen. Salzen. Sauce passieren und mit Butter montieren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schélen, in gesalzenem Wasser weichkochen, abgieflen und mit Sahne und Butter zu
einem festen Piiree verarbeiten. Rote-Bete-Pulver dazugeben und abschmecken. Vorsichtig mit
Salz und Essig abschmecken.

Fiir die Pilze:

Pilze sdubern und in einer Pfanne heifl in Butterschmalz braten und mit Salz, Pfeffer und Thy-
mian wiirzen.

Jan-Timo Bender am 11. September 2024
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Salat, Rote-Bete-Carpaccio, Reh-Filet, Wachtelbrust

Fiir zwei Personen

Fiir das Carpaccio: 4 vorgegarte Rote Bete 2 Portobello-Pilze
Fiir den Salat:

100 g Wildkrédutersalat 8 Honigtomaten 2 Kapuzinerbliiten
Fiir das Dressing:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 TL Dijonsenf

1 TL Ahornsirup 100 ml Gefliigelfond 50 ml Weilweinessig
100 ml Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Salatbeilage:

1 Rehfilet 1 Wachtelbrust 4 Wachteleier

6 Steinpilze 1 Knoblauchzehe Butter

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 3 Bund glatte Petersilie
1 EL Wacholderbeeren Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Schuss Sahne

1 EL Butter 200 ml Gefliigelfond 50 ml Rotwein
Ahornsirup Mehl Salz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio: Die Rote Bete in diinne Scheiben hobeln. Portobello-Pilze in diinne Scheiben
hobeln und abwechselnd mit der Bete auf einem Teller anrichten.

Fiir den Salat: Wildkrautersalat waschen und trocknen. Honigtomaten halbieren. Kapuzinerblii-
ten vorsichtig waschen.

Fiir das Dressing: Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Dijonsenf, Ahornsirup, Gefliigelfond und Weiflweinessig in einer Schiissel verriihren. Schalotten
und Knoblauch hinzufiigen. Olivendl langsam einriihren, bis das Dressing emulgiert. Mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Salatbeilage: Rehfilet und Wachtelbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und das Rehfilet darin mit angedriickten Wacholderbeeren nach
Wunsch medium-rare braten. Rehfilet, Wacholderbeeren aus der Pfanne nehmen, ruhen lassen.
Wachtelbrust mit etwas Thymian in derselben Pfanne braten, bis sie gar ist. Anschlieffend unter
einer Glocke platzieren und mithilfe einer Raucherpistole rauchern.

Wachteleier in einer Pfanne als Spiegeleier braten, dann rund ausstechen und salzen.

Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch in der
Pfanne anbraten. Petersilie hacken und frittieren zum Garnieren.

Fiir die Sauce: Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken.

In der Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde, Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Ge-
fliigelfond, Rotwein hinzufiigen und einkochen. Mit Mehl eine Mehlschwitze anriihren, um die
Sauce zu binden. Mit Sahne, Butter, Ahornsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Carpaccio aus Portobello und Roter Bete auf einem Teller anrichten.

Wildkrautersalat darauf verteilen. Honigtomaten und Kapuzinerbliiten dazugeben. Rehfilet in
Scheiben schneiden und zusammen mit der Wachtelbrust, den Wachteleiern und den gebratenen
Steinpilzen auf dem Salat anrichten. Das Dressing iiber den Salat tridufeln. Bratensauce separat
dazu reichen oder einen Klecks neben das Carpaccio setzen und servieren.

Eric-Noah Langenfeld am 11. September 2024
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Reh-Riicken mit Rotwein-SoBe, Spdtzle, Wassermelone

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

300 g ausgel. Rehriicken Butter Butterschmalz
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten Butterschmalz kalte Butter
250 ml Wildfond 100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein
1 Zweig Rosmarin Ras el-Hanout Speisestirke
Fiir die Spétzle:

150 g Ei Butter 150 g Mehl
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Wassermelone:

1 Wassermelone ohne Kerne Sojasauce Meersalz

Fiir den Pak Choi:

2 Mini Pak Choi Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Rehriicken ggf. parieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alufolie mit Butter einfetten
und den Rehriicken darin einrollen. Fleisch 13 Minuten bei 58 Grad in einem Sous-Vide-Becken
garen.

Nach dem Garen das Fleisch aus der Folie nehmen und ringsherum in heilem Butterschmalz
mit Rosmarin anbraten.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und in etwas Butterschmalz anschwitzen. Rosmarin zugeben. Mit Port- und
100 ml Rotwein abltschen. Reduzieren lassen, dann mit Wildfond auffiillen und nochmals ein-
kochen lassen.

Speisestédrke mit Rotwein glattrithren und die Sauce damit andicken. Mit Ras el-Hanout ab-
schmecken. Sauce kurz vor dem Servieren mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir die Spétzle:

Aus Ei, Mehl, Muskat, Salz und Pfeffer einen glatten Teig herstellen.

Spétzle iiber ein Brett in kochendes Wasser schaben. Wenn sie an der Wasseroberfliche schwim-
men mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Spétzle in Butter schwenken.

Fiir die Wassermelone:

Wassermelone in Wiirfel schneiden und mit etwas Sojasauce in einen Vakuumbeutel geben. Im
Beutel ziehen lassen. Wassermelone dann herausnehmen und in einer heiflen Pfanne karamelli-
sieren. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Pak Choi:

Pak Choi in Salzwasser blanchieren. Anschliefend in einer Pfanne mit Butter braten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Patrick Decker am 22. Juli 2024
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Hirsch-Riicken, Wildbeeren-SoRe, Brokkoli, Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

300 g Hirschriicken

1 TL Koriandersamen

1 TL gerebelter Thymian
Fiir die Wildbeerensauce:
100 g frische Brombeeren
75 ml Rotwein
Johannisbeergelee

1 EL Butterschmalz
1 TL Piment
Salz

50 g TK-Himbeeren
25 ml alter Balsamicoessig
2 TL getr. Tomatenflocken

2 Zweige Rosmarin
1 TL Wacholderbeeren
Pfeffer

1 rote Zwiebel
1 TL Honig
1 Prise Zimt

1 TL Speisestirke

Fiir das Brokkolipiiree:
500 g Brokkoli

40 g Butter
Muskatnuss Salz
Fiir den Spargel:

1 mittelgrofie Zwiebel 100 g Frischkise
1 TL gemahl. Schabziger Klee % TL Natron
Pfeffer

12 Stangen griiner Spargel Butter 100 ml Gemiisefond
Salz

Fiir die Brosel:

60 g Pankobrosel Butter Fichtenspitzen

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Koriandersamen mit Piment, Wacholder und Thymian in einem Morser zu einem Wildgewtirz
verarbeiten. Fleisch salzen, pfeffern und in einer beschichteten Pfanne in heiflem Butterschmalz
mit Rosmarin anbraten.

Aus der Pfanne nehmen, mit dem Wildgewiirz rundum bestreuen und Rosmarinzweige auf das
Fleisch legen. Im Backofen fiir ca. 15 Minuten auf das Backrost legen. Herausnehmen und ab-
gedeckt nochmals ein paar Minuten ruhen lassen.

Fiir die Wildbeerensauce:

Zwiebel abziehen, fein schneiden und im Bratansatz andiinsten, mit Balsamico und Rotwein
abloschen, mit Gelee, Tomatenflocken, Honig und Zimt abschmecken und evtl. mit Speisestéirke
binden. Durch ein Sieb geben und die Brombeeren und Himbeeren kurz in der Sauce erhitzen.
Fiir das Brokkolipiiree:

Brokkoli in Réschen schneiden, Zwiebel abziehen und vierteln. Brokkoli und Zwiebel in kochen-
des, leicht gesalzenes Wasser geben. Natron dazugeben und alles ca. 10 Minuten kochen. Wasser
abgieflen, Frischkése und Butter unterheben, zu einem Piiree verarbeiten und mit Klee, Salz,
Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

Fiir den Spargel:

Die holzigen Enden des Spargels entfernen und Spargel halbieren. Die Spitzen in wenig Butter in
einer beschichteten Pfanne einige Minuten bissfest garen und wenig salzen. Mit Fond abléschen
und kocheln lassen.

Fiir die Brosel:

Pankobrosel in wenig Butter und gezupften Fichtenspitzen goldbraun rosten.

Ute Steininger am 04. Juli 2024
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Waffel, Wildschwein-Patty, Rotkohl-Salat, Joghurt-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die herzhafte Waffel:

1 Ei

1 geh. TL gereb. Thymian
Fiir die Wildschwein-Pattys:

250 g Hackf vom Wildschwein

1 Ei

2 TL gemahl. Majoran

1 TL Piment

Ol

Fiir den Rotkohl:

100 g Rotkohl

1 TL Piment

1 TL O1

Fiir die Joghurtsauce:

150 g griech. Rahmjoghurt

40 g zimmerwarme Butter
50 g Mehl

1 rote Zwiebel

1 EL Doppelrahmfrischkése
1 TL getrock. Thymian

1 TL Wacholderbeeren
Salz

1 EL eingek. Preiselbeeren
3 TL gemahl. Koriander
Salz

1 Zitrone, Saft

40 ml siifle Sahne
Muskatnuss, Ol, Salz

40 g Schiittelbrot
Butterschmalz

1 TL Koriandersamen

1 TL gerebelter Thymian
Pfeffer

2 EL Walnussessig
1 TL Senfkorner
Pfeffer

Salz, Pfeffer

Fertigstellung:

8 Blétter Lollo bianco 2 EL Walniisse 2 Zweige Thymian

Fiir die herzhafte Waffel:

Das Ei trennen und Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Butter cremig rithren. Eigelb un-
territhren. Mehl, Thymian, Sahne, Salz und etwas Muskat dazugeben und verriihren. Eischnee
mit einem Schneebesen unterheben.

Ein Belgisches Waffeleisen auf mittlerer Stufe erhitzen, mit etwas Ol fetten und zwei Waffeln
aus dem Teig ausbacken. Auf einem Kuchengitter leicht abkiihlen lassen.

Fiir die Wildschwein-Pattys:

Schiittelbrot mahlen. Koriandersamen mit Piment, Wacholder, Majoran und Thymian in einem
Morser zu einem Wildgewiirz verarbeiten. Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Wildge-
wiirz in wenig Ol in einer Pfanne anschwitzen. Mischung mit Hackfleisch, Schiittelbrotbrosel,
Doppelrahmfrischkise, Ei, Salz und Pfeffer vermengen. In einer Pfanne in Butterschmalz daraus
zwei langliche Patties braten.

Fiir den Rotkohl:

Rotkohl fein hobeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Piment, Koriander und Senfkérner darin
duftend erhitzen. Rotkohl dazugeben, kurz anschwitzen, mit Walnussessig abléschen und Prei-
selbeeren dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Joghurtsauce:

Zitrone halbieren, auspressen und 2 TL Saft mit Joghurt verriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fertigstellung:

Walniisse in einer Pfanne anrosten. Waffel auf Teller geben. Zwei Salatbléatter mit Joghurtsau-
ce bestreichen, Wildschwein-Patty darauf schichten, dann nochmals zwei Salatbliatter mit Jo-
ghurtsauce bestreichen, Rotkohlsalat obenauf, Thymianzweig als Deko verwenden.

Kleines Schilchen mit Joghurtsauce dazustellen, gertstete Walnusskerne locker verteilen.

Ute Steininger am 01. Juli 2024
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Tagliatelle mit Reh-Bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

2 Eier, M 200 g Weizenmehl, 405 1 TL Salz

Fiir die Reh-Bolognese:

300 g Rehhackfleisch 100 g gerduch. Speck 1 grofle Tomate

1 grofle Karotte 1 Paprikaschote 1 Stangensellerie
1 rote Chili 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark 300 g passierte Tomaten 250 ml Wildfond
250 ml weifler Portwein 250 ml trockener Rotwein heller Balsamico

3 Bund Liebstockel 3 Bund glatte Petersilie 2 EL gerduch. Paprikapulver
1 EL gerebelter Oregano 1 EL gerebelter Thymian 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan 1 Zweig Basilikum

Fiir die Tagliatelle:

Das Mehl mit Eiern und Salz in eine Schiissel geben und zu einem homogenen Teig kneten. Er
sollte eine leicht broselige Konsistenz haben.

In Frischhaltefolie einschlagen und wenn moglich 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Anschlieflen diinn ausrollen und Bahnen mit einer Nudelmaschine in Tagliatelle schneiden. In
kochendem Salzwasser al dente garen.

Fiir die Reh-Bolognese:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Knoblauch abziehen und pressen.

Karotte schilen und in kleine Stiicke schneiden. Féaden vom Sellerie ziehen und in Stiickchen
schneiden. Alles in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Rehhackfleisch dazugeben und anbraten.
Paprika und Chili von Scheidewdnden und Kernen befreien und wiirfeln. Beides zusammen mit
gewiirfelten Tomaten in die Pfanne geben. Mit Tomatenmark tomatisieren und mit Portwein
abloschen. Rotwein und Fond angieflen und kurz aufkochen lassen. Liebstockel und Petersilie
fein hacken und dazugeben.

Mit Paprikapulver, Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei Bedarf mit Balsamico wiirzen. Bolognese fiir etwa 20 Minuten kécheln lassen. Kurz vor Ende
der Garzeit die gekochten Nudeln mit in die Bolognese geben und durchschwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und Basilikum grob hacken. Beides iiber das Gericht geben.

Matthias Kramer am 17. Juni 2024
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Damwild-Riicken, Beurre rouge, Kartoffelstroh, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Beurre rouge:

2 Schalotten 1 TL Butte 150 g eiskalte Butter
50 ml roter Portwein 200 ml Rotwein 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Damwild:

400 g Damwildriicken Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

3 reife Mango 200 g Mungobohnensprossen 2 EL Sesamol
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel und die Tomaten:

10 Stangen griiner Spargel 10 Kirschtomaten 01, Salz

Fiir das Kartoffelstroh:

2 grofie festk. Kartoffeln 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

60 g Granatapfelkerne 2 Zweige Koriander

Fiir die Beurre rouge:

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Schalotten abziehen, klein wiirfeln, in einen Topf mit Butter und Zucker glasig andiinsten und
karamellisieren.

Portwein und Rotwein dazu gieflen und auf 4 EL reduzieren. Den Topf vom Herd nehmen und
die Butter in Wiirfel schneiden und mit dem Schneebesen unterrithren. Thymian und Rosmarin
zupfen und klein schneiden. Beurre rouge mit Salz, Pfeffer und je einem TL Rosmarin und
Thymian abschmecken.

Fiir das Damwild:

Das Wild von Sehnen und Silberhédutchen befreien, abspiilen und trockentupfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in Olivendl von allen Seiten je 1-2 Minuten scharf anbraten.
Danach im Backofen bis zu einer Kerntemperatur von circa 68 Grad garen lassen.

Fiir den Salat:

Sprossen waschen und abtropfen lassen. Mango schélen, vom Kern befreien und in feine Streifen
schneiden. Sprossen und Mangostreifen in einer Schiissel mit Sesamdl vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargel und die Tomaten:

Spargel von Ende befreien und Spargel in einer Pfanne mit Ol ca. 8 Minuten bissfest braten.
Nach der Halfte der Zeit die Tomaten zufiigen, braun werden lassen und mit Salz abschmecken.
Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffel schélen und in lange Streifen hobeln. Streifen in eine Schiissel mit Wasser geben. Etwas
ruhen lassen. Danach abtropfen lassen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Leicht salzen
und pfeffern. In einer heifilen Pfanne mit Ol locker kross anbraten.

Fiir die Garnitur:

Koriander zupfen. Gericht mit Koriander und Granatapfelkernen garnieren.

Stephanie Stickelmann am 03. Juni 2024
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Rehbock, Rotwein-Reduktion, Spargel-Kartoffel-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g parierter Rehriicken 1 Knoblauchzehe Butter

6 Zweige Rosmarin 6 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren 1 Pimentkorn 1 Nelke

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g kalte Butter
2 EL Tomatenmark 150 ml halbtrockenen Rotwein Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Ragout:

200 g Morcheln 9 Stangen griiner Spargel 5 Stangen weifler Spargel
2 festk. Kartoffeln 1 Schalotte 100 g Butter

200 ml Weifiwein 50 ml Gemiisefond 4 cl Cognac

1 Bund Kerbel Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Zwei Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken ggf. auslésen und von Haut und Sehnen befreien. Lorbeer, Wacholder, Piment und
Nelke in einem Morser anstoflen. Knoblauch andriicken. Olivendl in eine Pfanne geben und
Knoblauch, zwei Zweige Rosmarin, zwei Zweige Thymian und ein Stiick Butter darin erhitzen.
Rehriicken ringsherum salzen und anbraten.

Gemorserte Gewlirze und restliche Krauter zusammen mit dem Fleisch in eine Auflaufform und
15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Rehriicken bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad garen, dann aus dem Ofen nehmen und
ruhen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann erst anschneiden.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Butter in die Pfanne vom Rehriicken geben, Schalotten
hinzugeben und anbraten. Tomatenmark dazugeben, anrdsten und mit Rotwein abléschen. Die
Flissigkeit reduzieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Ggf. mit restlichem Ge-
miise des Ragouts verfeinern.

Fiir das Ragout:

Zwei Topfe mit Wasser aufstellen und salzen Morcheln, Spargel und Kartoffeln griindlich wa-
schen. Den weiflen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Enden vom griinen Spargel
abschneiden und beide Sorten in Rauten schneiden. Die griinen Spargelképfe halbieren und bei-
seitestellen. Kartoffeln schélen und in 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und
fein wiirfeln.

Griinen und weiflen Spargel sowie die Kartoffeln bis zur gewiinschten Bissfestigkeit blanchieren.
Griine Spargelspitzen in einer Pfanne kurz anbraten.

Morcheln schneiden und mit Schalottenwiirfel in Butter anschwitzen. Mit Weiliwein abloschen
und langsam einreduzieren lassen. Spargel und Kartoffeln hinzugeben, Sahne angieflen und mit
Cognac abloschen. Mit Gemiisefond die Konsistenz des Ragouts bestimmen. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken. Kerbel hacken und vor dem Servieren zum Ragout geben.

Florian Hollburg am 29. April 2024
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Elch-Kéttbullar, Wild-SoBe, Gurken, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Algkottbullar:

300 g Elchhackfleisch 100 g Schweinehackfleisch 1 gelbe Zwiebel

150 ml Milch 1 TL Sojasauce 1 4 Scheiben Weifibrot
Butter Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Preiselbeeren:

250 g TK-Preiselbeeren 100 g Zucker

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln Salz Pfeffer

Fiir die braune Sauce:

15 g Butter 75 ml Sahne 150 ml brauner Wildfond
1 EL schwarzes Johannisbeergelee 3 Zweige Thymian 3 TL getrock. griiner Pfeffer
5 Wacholderbeeren 15 g Mehl Salz, weifler Pfeffer

Fiir die gepickelte Gurke:

1 Salatgurke 1 EL Essigessenz 2 Zweige glatte Petersilie
1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Algkottbullar:

Die Brotscheiben in einer Schiissel mit einem Stabmixer zerkleinern.

Milch dazu geben und ziehen lassen. Zwiebel abziehen und fein hacken.

In einer Pfanne mit Butter glasig andiinsten. Dann erkalten lassen und mit Brot-Milch-Gemisch,
Schweine- und Elch-Hackfleisch zu einer Masse kneten. Mit Zucker, Salz, Sojasauce und Pfeffer
abschmecken. 10 Minuten ziehen lassen. Dann Béllchen formen und in einer Pfanne mit reichlich
Butter und Ol bei mittlerer Temperatur von allen Seiten braten.

Fiir die Preiselbeeren:

Preiselbeeren und Zucker in einer Schiissel mischen. Rithren, bis sich der Zucker aufgel6st hat.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen und in siedendem Salzwasser garen. Abgielen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die braune Sauce:

Butter in einem Topf schmelzen. Vom Herd nehmen und Mehl einriihren.

Zuriick auf dem Herd stellen und mit gehacktem griinem Pfeffer, Wacholderbeeren und Thymian
wiirzen. Fond angieflen und dann Sahne einriihren. Bei niedriger Temperatur 15 Minuten kécheln
lassen, dabei umriihren. Mit Gelee, Salz und Pfeffer abschmecken. Durch ein Sieb abgieflen und
erneut in den Topf geben und warmhalten.

Fiir die gepickelte Gurke:

Gurke mit der Mandoline diinn hobeln. Mit Salz in einer Schiissel mischen. Essigessenz, 50 ml
Wasser, Zucker, und Pfeffer in einem Topf kochen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Petersilie
hacken und dazugeben und ziehen lassen. Gurke darin einlegen und 20 Minuten ziehen lassen
bis zum Servieren.

Martina Ahman am 29. Januar 2024
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Saltimbocca vom Reh, Marsala-Sofe, Erbspiiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Saltimbocca:

4 diinne Scheiben Reh-Keule 4 Scheiben Parmaschinken 10 Salbeiblatter
3 EL Erdnussol

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Zitrone, Saft 20 g Butter
250 ml Wildfond 90 ml Marsala 10 g Mehl

Fiir das Erbsenpiiree:

250 g TK-Erbsen 125 ml Sahne ca. 50 ml Milch
1 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Pommes souffiées:

1 grofle mehligk. Kartoffel 1 Ei Kartoffelstérke
01 Meersalz

Fiir das Saltimbocca:

Das Fleisch einzeln zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie auf ca. 3 mm flachklopfen. Rehschnit-
zelchen mit Salbei und Schinken belegen und mit Spiefichen befestigen.

Erdnussél in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Saltimbocca darin ca.

1 Minute je Seite braten, herausnehmen.

Fiir die Sauce:

Mehl-Butter aus Mehl und 10 g Butter herstellen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln, in Butter
anschwitzen und mit dem Marsala abloschen. Etwas reduzieren. Wildfond angieflen und auf die
gewiinschte Stirke einreduzieren lassen. Durch ein Sieb passieren. Ein Spritzer Zitronensaft hin-
zugeben. Mit Mehl-Butter binden.

Fiir das Erbsenpiiree:

Butter in einem Topf zergehen lassen und die kurz unter heilem Wasser abgespiilten Erbsen
hineingeben und kurz im heiflen Topf schwenken.

Mit der Sahne aufgieflen, kurz aufkécheln lassen. Einige Erbsen fiir spitere Garnitur entnehmen
und beiseitestellen. Anschliefend mit einem Piirierstab zu einer cremigen Masse piirieren und
durch ein Sieb streichen. Gegebenenfalls noch mit Milch verdiinnen. Erbsenpiiree mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pommes souffiées:

Die gesduberten und nicht geschilten Kartoffeln mit einer Aufschnittmaschine oder einem Hobel
so diinn wie mdoglich schneiden.

Kartoffelscheiben mit einem Gegenstiick auf Kiichenkrepp auslegen und mit einem Kiichenpa-
pier auch von oben abtrocknen.

Ei trennen und Eiweifl auffangen. Dann die eine Hélfte mit Kartoffelstéirke benetzen und mit
einem Pinsel gut verteilen. Die andere Hélfte mit Eiwei8 einpinseln. Kartoffelscheiben nun auf-
einandersetzen, dabei kommt auf die mit Stérke eingestaubte Kartoffelscheibe die mit Eiweif3
eingepinselte Gegenscheibe. Mit einem Ausstecher kreisrunde Platten ausstechen.

Dann einen Topf mit Frittierfett auf ca. 170 Grad erhitzen und die Pommes souffliées porti-
onsweise frittieren; dabei nach Moglichkeit kontinuierlich mit Fett iibergieflen, damit sie schon
gleichméflig goldbraun werden. Im Ofen bei 70 Grad warmhalten. Herausnehmen und auf Kii-
chenpapier entfetten und mit Salz wiirzen.

Thomas Goliike am 15. Januar 2024
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