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Rehm-Mdaillons mit Rote Bete-Waffeln

Fiir 4 Personen

Fiir Waffeln, Gemiise:
grobes Salz

1 Gelbe Bete, mittelgrofl
40 ml Sherryessig

1 Bio-Orange

2 Eier

80 g Weizenmehl, Type 405
2 EL Olivenol

Fiir die Knusperstreusel:
100 g Butter

1 EL Roh-Rohrzucker

1 Msp. Ingwerpulver
Fiir Fleisch und Sauce:
500 g ausgel. Rehriicken
2 Zweige Thymian

2 EL Preiselbeeren

2 Lorbeerblétter

80 g Butter

Auflerdem:

Walffeleisen

2 Rote Bete, mittelgrof3
3 Schalotten

Salz

200 ml Gemiisebriihe
120 g weiche Butter

70 g Speisestérke

50 g Zucker
1 Msp. Backnatron
1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen

3 Schalotten

1 Zweig Rosmarin
100 ml Portwein

3 Wacholderbeeren
Salz

Speised]

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Boden einer Auflaufform etwa 5 mm hoch mit grobem Salz bestreuen.

1 Weifle Bete, mittelgrofl
120 g kalte Butter

1 Prise Kreuzkiimmel
Pfeffer

50 g Zucker

1 TL Backpulver

120 g Weizenmehl, 405
1 Msp. Zimt, gemahlen
1 EL schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe
4 EL Pflanzenol
250 ml Rotwein
250 ml Wildfond
Pfeffer

Die Bete Knollen gut abwaschen und auf das Salz in der Auflaufform geben. Im vorgeheizten
Backofen je nach Grofle der Knollen ca. 35-60 Minuten weich garen.

Die weich gegarten Bete-Knollen aus dem Ofen nehmen, leicht abkiihlen lassen und schélen.
Die Rote Beten in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Die gelbe und weifle Bete in Spalten
schneiden und beiseitestellen.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf ca. 1/3 der Butter schmelzen und die Schalotten darin anschwitzen. Dann die
gewiirfelte Rote Bete zugeben und mit Essig abloschen. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.
Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und mit in den Topf zu den
Bete-Wiirfeln geben. Gemiisebriihe angielen und die Fliissigkeit vollstdndig einkochen lassen.
Zuletzt restliche Butter zugeben und alles zu einem weichen Piiree mixen, abschmecken.

Fiir die Knusperstreusel Butter in Wiirfel schneiden und mit Zucker, Mehl, Rohrzucker, Backna-
tron, Zimt, Ingwer-, Gewiirznelkenpulver und gemahlenem Pfeffer in einer Schiissel zu Streuseln
verkneten.

Die Streusel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen und im vorgeheizten Ofen bei
180 Grad ca. 10 Minuten goldbraun backen.

Den Rehriicken parieren, kalt abspiilen, trocken tupfen und in Medaillons von jeweils ca. 40 g
schneiden.

Fiir die Sauce die Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln.

In einem Topf die Hilfte vom Ol erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen.

Knoblauch und Preiselbeeren zugeben und mit Portwein und Rotwein abléschen.

Die Krauterzweige, Lorbeerblédtter und Wacholderbeeren zugeben. Die Fliissigkeit um etwa die
Halfte einkochen lassen.



Anschlielend den Wildfond zugeben, nochmals aufkochen, ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Dann den Topf vom Herd ziehen.

Fiir die Waffeln die Eier trennen. Das Eiweifl zu Schnee schlagen.

Weiche Butter mit Zucker und Eigelben aufschlagen.

Mehl mit Stérke und Backpulver mischen und unter die Buttermasse rithren. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Das Rote Bete-Piiree unterziehen und das geschlagene Eiweifl unterheben.
Waffeleisen erhitzen, ausfetten und darin aus dem Teig nach und nach knusprige Waffeln aus-
backen.

Die Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen.

Die Medaillons darin von beiden Seiten je 2-3 Minuten kurz anbraten. Dann die Pfanne vom
Herd ziehen, Medaillons zugedeckt noch einige Minuten ziehen lassen.

In einer weiteren Pfanne Olivendl erhitzen. Die Bete-Spalten darin kurz warm schwenken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren und erneut aufkochen. Dann den Topf vom
Herd ziehen und die Butter unter die Sauce mixen, abschmecken.

Medaillons auf Teller verteilen und die Streusel dariiber geben, etwas Sauce angieflen und die
Waffeln und Bete-Spalten anlegen.

Jorg Sackmann am 19. Dezember 2023



Wachtel-Briistchen mit Petersilienwurzel-Piiree, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

2 grofe Petersilienwurzeln 2 Schalotten 150 ml Gefliigelfond
100 g Creme fraiche Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Wachtel:

2 Wachteln 1 Ei 20 g Butter

2 Zweige Thymian 1 Msp. Macis 2 EL Mehl

100 g Panko 50 ml Sonnenblumendsl Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 1 Orange, Saft, Abrieb 20 g Mandelstifte
10 g Rosinen 6 cl roter Portwein 20 ml dunklen Balsamico
60 ml Walnussol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

5 Blatter Frisée-Salat 2 Blatter Radicchio

Fiir das Piiree:

Die Schalotten abziehen und feinschneiden. Petersilienwurzeln schéilen und zusammen mit ge-
schnittenen Schalotten in Gefliigelfond sehr, sehr weich kochen. Dann auf ein Sieb gieflen und
nur die weichen Wurzeln und Schalotten zusammen mit Creme fraiche zu einem glatten Piiree
mixen und abschmecken.

Fiir die Wachtel:

Wachteln auslosen. Hierbei die Briistchen dekorativ mit Fliigelknochen, aber ohne Haut herrich-
ten und mit Salz, Pfeffer und Macis wiirzen.

Anschlielend mehlieren, durch verquirltes Fi ziehen, in Panko wélzen und gut festdriicken. Flii-
gelknochen dabei blank lassen. Zum Schluss in Sonnenblumendl mit aufgeschdumter Butter und
Thymian goldgelb ausbacken und vor dem Servieren entfetten.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl sdubern und einzelne Blétter sorgfiltig vom Strunk 16sen.

Mandelstifte rosten, Rosinen dazugeben und mit Portwein abléschen.

Diesen Ansatz mit Orangensaft und -abrieb verfeinern.

Aus Walnussol und Balsamico ein klares Dressing herstellen und abschmecken.
Rosenkohlblatter nun knackig blanchieren, noch lauwarm mit den restlichen Zutaten vermengen
und mit Dressing marinieren.

Fiir die Garnitur:

Frisée und Radicchiobldtter sdubern und als Garnitur verwenden.

Mario Kotaska am 30. November 2023



Fasanen-Brust im Wirsing-Mantel, weifle Pfeffer-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Fasanenbrust:

2 Fasanenbriiste 100 g Hithnerbrust 4 Wirsingblétter
100 g Shiitake 100 ml Sahne 1 EL Gin

1 Zweig Petersilie 5 Pimentkorner 5 Wacholderbeeren
gemahl. Piment Walnussél Pflanzendl

Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir die Pfeffersauce:

20 g weille Pfefferkdrner 50 g Schalotten 2 EL Butter

150 g Sahne 4 cl weifler Portwein

Fiir das Piiree:

300 g Topinambur 1 Stiick Meerrettich 100 ml Sahne
20 g Butter Muskatnuss Salz

Fiir die Preiselbeeren: 2 EL Preiselbeeren

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Petersilie

Fiir die Fasanenbrust: Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Von der Fasanenbrust die Haut und Spitzen abschneiden. Das Fleisch der Spitzen, die Brust und
das Fleisch der Hithnerbrust in kleine Wiirfel schneiden und kurz in den Tiefkiihler stellen.
Dann mit der Sahne, Gin, gemahlenem Piment, Salz und Pfeffer im Zerkleinerer eine Farce
herstellen.

Shiitake ohne Stiel in kleine Wiirfel schneiden und in heiflem Pflanzendl kurz anbraten. Auf ein
Tuch gieflen und leicht abkiihlen lassen.

Anschlieflend unter die Masse heben. Petersilie hacken und ebenfalls unterheben.
Wirsingblatter im kochenden Salzwasser blanchieren, aus dem Wasser nehmen und in kaltem
Wasser abschrecken. Dann zwischen zwei Kiichenhandtiichern etwas ausrollen und die Rippen
entfernen.

Auf jeweils zwei Blatter die Farce verteilen und damit die Fasanenbrust einwickeln.

Péackchen in Walnussdl mit Pimentkérnern und Wacholderbeeren von beiden Seiten anbraten
und dann im Ofen bei 120 Grad ca. 15 Minuten garen. Zwischendurch umdrehen.

Fiir die Pfeffersauce: Sauce in einem Morser die weiflen Pfefferkorner zerstoflen, in ein feines
Sieb geben, dieses in kochendes Wasser hingen und den Pfeffer ca. 10 Minuten blanchieren.
Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und mit den abgetropften Pfefferkérnern in Butter
glasig diinsten. Mit Portwein und Sahne abléschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Durch
ein feines Sieb gieflen und warmhalten.

Fiir das Piiree: Topinambur schélen und in Wiirfel schneiden. In einem Diinsteinsatz mit Wasser
am Boden garen. Meerrettich schilen und 1 Teeloffel reiben.

Topinambur mit Sahne, Butter, Salz und Muskatnuss in einem Zerkleinerer zu einem Piiree
mixen. Zum Schluss Meerrettich unterriihren.

Fiir die Preiselbeeren: Preiselbeeren auf dem Piiree anrichten.

Fiir die Garnitur: Petersilienblétter abzupfen und Gericht damit garnieren.

Johann Lafer am 24. November 2023



Wild-6Gulasch mit Serviettenknédel

Fiir 4 Personen
Fiir den Serviettenknodel:

150 ml Milch 4 Brotchen vom Vortag 2 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz 3 Eier

Salz Pfeffer

Fiir das Gulasch:

600 g Wildfleisch (Schulter) 1 Zwiebel 1 Karotte

60 g Sellerie 30 g gerduch. Speck 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 1 EL Tomatenmark
1 EL Mehl 2 EL Balsamico 200 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren 1 TL Pfefferkérner
300 ml Fleischbriihe 200 g Champignons 3 EL Butter

25 g Sauerrahm Petersilie

Fiir den Kné6del die Milch in einem Topf erhitzen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden, mit
der heiflen Milch begielen und ca. 20 Minuten einweichen.

Fiir das Gulasch das Fleisch parieren und in 5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel, Karotte und Sellerie schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Speck fein wiirfeln.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Fleischwiirfel leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und
von allen Seiten im Butterschmalz anbraten. Zwiebeln, Gemiisewiirfel und Speck zugeben und
ebenfalls anbraten.

Sobald alles leicht Farbe genommen hat, Tomatenmark zugeben und noch eine halbe Minute
anbraten. Mit Mehl bestduben und mit Balsamico und Wein abloschen, gut verriihren.
Lorbeerblatt, zerdriickte Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben und alles ca. 50 Minuten
schmoren. Immer wieder etwas Fleischbriithe zugeben, damit am Topfboden nichts ansetzt.

Fiir den Knoédel Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen, die Petersilie un-
termischen und dann zu den Brotscheiben geben.

FEier verquirlen und ebenfalls zum Brot hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermischen. Sollte der Teig sehr trocken sein, noch etwas Milch dazugeben.

Ein sauberes, gut ausgespiiltes Geschirrtuch auslegen und die Knédelmasse in walzenform darauf
geben. Zusammenrollen, die Enden mit Kiichengarn gut zubinden.

In einem breiten Topf Salzwasser aufkochen und die Knédelrolle darin ca. 30 Minuten pochieren.
In der Zwischenzeit die Pilze putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Sobald die Fleischwiirfel weich gegart sind, diese aus dem Bratensatz stechen und warmhalten.
Den Bratensatz durch ein Sieb passieren, die Sauce etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit 1 EL kalter Butter aufmontieren. Das Fleisch wieder dazugeben.

In einer Pfanne in 2 EL heifler Butter die Pilze anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie zum Garnieren abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Den gegarten Servi-
ettenknodel vorsichtig aus dem Tuch wickeln und in Scheiben aufschneiden.

Serviettenknodel auf Teller verteilen. Mit jeweils etwas Gulasch, gebratenen Pilzen und je 1 TL
Sauerrahm anrichten. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Soren Anders am 03. November 2023



Reh-Riicken mit Petersilienwurzel -Piiree und Griinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
200 g Rehriicken, pariert 1-2 EL kalte Butter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 3-5 Wacholderbeeren Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fiir das Piiree:

300 g Petersilienwurzel 150 ml Sahne 50 ml Milch

50 g Butter Muskatnuss Finige Tropfen Triiffelol
Salz weifler Pfeffer

Fiir den Fond:

2 grofle Zwiebeln 1 EL Butter 1 EL Butterwiirfel

1 EL Honig 200 ml Gefliigelfond 200 ml Weiflwein

2 Halme Schnittlauch 2 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter

Salz Pfeffer

Fiir den Griinkohl:

200 g frischer Griinkohl 1 EL Butter Muskatnuss

1 gute Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: Wildkrauter Majoran

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 175 Grad HeifSluft vorheizen.

Rehriicken parieren, gut salzen und in etwas Pflanzenol scharf von allen Seiten anbraten. Hitze
reduzieren. Butter, Wacholder, Rosmarin und Thymian zugeben und das Fleisch darin aroma-
tisieren (arrosieren).

Rehriicken aus der Pfanne nehmen und im Ofen auf eine Kerntemperatur von ca. 55 bis 58 Grad
bringen. Vor dem Anrichten etwas Pfeffer auf das Reh geben.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzel sorgfiltig schilen und in gleichméfige Stiicke schneiden, um eine gleichméBige
Garzeit zu gewéhrleisten. In einem mittelgrofen Topf die Sahne und Milch geben. Petersilien-
wurzelstiicke hinzufiigen und bei mittlerer Hitze zum Ko6cheln bringen. Hitze reduzieren und die
Petersilienwurzel etwa 20 Minuten weich kochen. Sobald die Petersilienwurzel weich ist, den Topf
vom Herd nehmen und den Inhalt mit einem Stabmixer piirieren, bis ein glattes Piiree entsteht.
FEin kleines Stiick Butter hinzufiigen und weiter piirieren, bis das Piiree seidig und gldnzend ist.
Mit Meersalz, frisch gemahlenem weiflem Pfeffer und einer Prise frisch geriebener Muskatnuss
sowie einige Tropfen Triiffelol abschmecken.

Fiir den Fond:

Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf Butter erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig diinsten. Wacholderbeeren, Lorbeerblatter und Honig hinzufiigen und kurz mitdiins-
ten sowie leicht karamellisieren lassen. Mit Gefliigelfond und Wein abléschen und zum Kochen
bringen. Fond bei niedriger Hitze kocheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind und die Aromen
sich gut verbunden haben. Die Butterwiirfel in den Fond einriihren. Fond durch ein Sieb gieflen,
um die Zwiebeln, Wacholderbeeren und Lorbeerbldtter zu entfernen. Fond zuriick in den Topf
geben und erneut erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren 1-2 EL hauch-
diinn geschnittenen Schnittlauch iiber den Fond streuen.

Fiir den Griinkohl:

Griinkohl griindlich putzen und die groben Stiele entfernen. Griinkohl dann in mundgerechte
Stiicke zupfen. In einer groflen Pfanne Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Sobald die
Butter geschmolzen ist und zu schiumen beginnt, den Griinkohl hinzufiigen. Eine gute Prise
Zucker iiber den Griinkohl streuen und kurz, weiterbraten, bis der Zucker karamellisiert und
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der Griinkohl eine leicht griin-goldbraune Farbe annimmt. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Zum
Schluss etwas frisch geriebene Muskatnuss iiber den Griinkohl streuen und gut unterriihren.
Den karamellisierten Griinkohl vom Herd nehmen und sofort servieren.

Fiir die Garnitur:

Wildkrauter und Majoran als Garnitur verwenden.

Den Rehriicken in ein ca. 4 x 4 ¢m Stiick schneiden. Mit der Schnittfliche nach oben in einen
mitteltiefen Teller setzen. Ringsherum mit einem Loffel, nah am Rehriicken, Petersilienwurzel-
Piiree geben. Griinkohl drapieren. Wenige Tropfen Triiffelol daneben geben. Sauce vorsichtig
ringsherum angieflen und mit wenigen Wildkrautern und Majoran garnieren und servieren.

Robin Pietsch am 03. November 2023

Faisan au vin de Bourgogne de luxe

Fiir zwei Personen
Fiir den Fasan im Rotwein:

600 g Fasanenbrust 2 Scheiben Raucherspeck 2 Kartoffeln

70 g Steinpilze 70 g Champignons % schwarzen Triiffel
2 St. Staudensellerie 2 Karotte 2 Friihlingszwiebeln
2 Schalotten 3 Knoblauchzehen 10 Silberzwiebeln
50 ml Gemiisefond 300 ml Rotwein 2 cl Cognac

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 3 Lorbeerblétter

20 Wacholderbeeren 2-3 EL Mehl Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse 4 Silberzwiebeln

Fiir den Fasan im Rotwein:

Fiir den Fasan au vin die Fasanenbrust putzen und in grobe Stiicke schneiden. Karotten schélen,
Sellerie putzen. Beides in schrige Stiicke schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und grob
schneiden. In eine Auflaufform Rotwein fiillen und Gemiise, Wacholderbeeren und Lorbeerblatter
hinein geben. Fasan einlegen und etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Anschlielend aus dem Rotwein nehmen, kurz abtupfen, salzen und pfeffern und dann in einer
Pfanne mit Ol anbraten. Gemiise aus dem Rotwein heben und abtropfen lassen. Beiseitestellen.
Rotweinsud durch ein Sieb abgieflen. Karotten, Sellerie, Knoblauch und Schalotten mit zum
Fasan in die Pfanne geben. Speck klein schneiden und mit anbraten. Mit etwas Mehl bestduben
und mit Rotwein-Sud abléschen. Aufkochen und reduzieren lassen. Kartoffeln schilen und fein
tournieren. Nach etwa 15 Minuten mit zum Fasan geben. Champignons und Steinpilze putzen
und vierteln bzw. in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Ol extra anbraten. Einen Teil vom
Triiffel grob schneiden und mit in die Rotwein-Sauce geben.

Friithlingszwiebel putzen und in schriage Stiicke schneiden.

Mit in die Sauce geben. Genauso wie Silberzwiebeln und angebratene Pilze. Cognac einriihren
und bei Bedarf etwas Gemiisefond. Rosmarin und Thymian mit in den Sud geben und alles noch
etwa 5-10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zwiebeln halbieren und mit einem Bunsenbrenner flambieren. Kresse und gehobelten Triiffel
zum Schluss iiber das Gericht streuen.

Nelson Miiller am 27. Oktober 2023



Fasanen-Brust mit lauwarmem Kartoffel-Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Fasanenbrust:

2 Fasanenbriiste, mit Haut 60 g Butter Butterschmalz

1 Zweig Rosmarin 4 Wacholderbeeren Salz, Pfeffer

Fiir die Specklinsen:

150 g rote Linsen 30 g Réducherspeck 100 g Kartoffeln

1 Sellerie 4 Stange Lauch 80 g Mini-Kréauterseitlinge
30 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g Créme-fraiche
10 ml Weiflwein 1 TL Balsamessig 1 EL Weinessig

£ Bund Schnittlauch 1 Lorbeerblatt 2 EL Ol

Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Trauben:

60 g weifle Weintrauben 60 g Zucker 100 ml Weilwein

Fiir die Fasanenbrust:

Die Fasanenbrust putzen und die Sehnen herausschneiden. Haut abziehen. Geputze Briiste mit
50 g Butter, Rosmarin und Wacholderbeeren in einem Beutel vakuumieren. Brust im Wasserbad
bei 58 Grad fiir 30 Minuten garen. Fasanenbrust aus dem Vakuumbeutel holen. In einer Pfanne
mit etwas Butterschmalz und dem Rest Butter ganz kurz scharf anbraten, salzen und pfeffern
und portionieren.

Fiir die Specklinsen:

Wasser mit Lorbeerblatt, Salz und Weinessig aufkochen. Linsen zugeben und bissfest kochen.
Durch ein Sieb abschiitten. Sellerie schilen und Lauch putzen, beides fein wiirfeln. Schalotten
abziehen und hacken.

Speck ebenfalls fein wiirfeln. Gemiise und Speck in einer Pfanne anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und reduzieren lassen.

Kriuterseitlinge putzen und in einer anderen Pfanne mit etwas Ol andiinsten. Beiseitestellen.
Kartoffeln wiirfeln und in Salzwasser gar kochen. Dann abgieflen und mit Linsen und ange-
diinstetem Gemiise und Speck vorsichtig vermengen. Créme fraiche mit Salz, Pfeffer, gepresstem
Knoblauch und Balsamessig abschmecken. Anschliefend unter die Linsen riithren. Pilze vorsich-
tig unter die Linsen heben. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und dariiberstreuen.

Fiir die glasierten Trauben:

Trauben halbieren und mit einem Perlenausstecher aus der Schale 16sen.

Zucker und Weiflwein in einem kleinen Topf sirupartig einkochen.

Trauben dazugeben und im Sirup erwirmen.

Nelson Miiller am 27. Oktober 2023



Wachtel-Brust, Kiirbis-Ravioli mit Orangen-SoBe, Kohlrabi

Fiir zwei Personen

Fiir die Ravioli: 200 g Semola 200 g Mehl, 405
4 Eier Salz

Fiir die Kiirbisfiillung: 3 Hokkaidokiirbis 1 Zwiebel

3 EL Ricotta 1 EL Butter 1 Ei

2 EL Panko 1 TL Ras el-Hanout 1 EL Zucker

2 EL Apfelessig Pflanzenol Salz

Fiir den Kohlrabi: 1 Kohlrabi Pflanzenol

Fiir die Orangensauce: 200 ml Orangensaft 1 Passionsfrucht
50 g Butter Piment d “Espelette

Fiir das Salbei-Ol: 50 ml Traubenkernél 3 Zweige Salbei

Fiir die Wachtelbrust: 2 Wachtelbriiste, mit Haut Mehl, Salz, Pflanzenol

Fiir die Ravioli: Die Eier trennen und Eigelbe auffangen. Semola, Mehl und Eigelbe mit einer
Prise Salz vermengen und zu einem Teig kneten. Bei Bedarf etwas Wasser hinzufiigen damit der
Teig geschmeidig wird. Anschlielend mit der Nudelmaschine in diinne Bahnen ausrollen.

Fiir die Kiirbisfiillung: Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem Topf mit Ol leicht bréunen.
Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Kiirbis waschen und grob raspeln. Mit zu den
karamellisierten Zwiebeln geben, mit Apfelessig abloschen und zugedeckt etwa 10 Minuten bei
mittlerer Hitze schmoren.

Danach alles mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen, Ricotta untermischen und mit Salz und
Ras el-Hanout wiirzen. Masse auf einem Backblech zum Auskiihlen verstreichen. Wenn méglich
kurz im Tiefkiihler abkiihlen lassen.

Kiirbismasse in Spritzbeutel fiillen und in kleinen H&ufchen auf die Nudelteighahnen spritzen.
Ei trennen und Eigelb auffangen. Nudelbahnen rundherum mit Eigelb einstreichen und mit einer
zweiten Nudelteighahn verschlielen. Alles fest andriicken und mit einem Messer in einzelne Qua-
drate schneiden. In siedendem Salzwasser garen, bis Ravioli an der Wasseroberfliche schwimmen.
Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter und Pankomehl schwenken.

Fiir den Kohlrabi: Kohlrabi waschen, schélen und zwei breite Scheiben (aus der Mitte) mit 2-3
cm Dicke abschneiden. Scheiben in Salzwasser blanchieren und dann in einer Grillpfanne mit
etwas Ol anbraten, damit Réstaromen entstehen.

Fiir die Orangensauce: Passionsfrucht halbieren und Fruchtfleisch auslésen. Zusammen mit Oran-
gensaft, Butter und Piment d "Espelette in einen kleinen Topf geben, verrithren und bei mittlerer
Hitze einkochen bis etwa 20 Prozent der Fliissigkeit iibrigbleiben. Die Kerne der Passionsfrucht
diirfen ruhig in der Sauce verbleiben.

Fiir das Salbei-Ol: Traubenkerndl in einem Topf auf etwa 80°C erwirmen und dann mit den
Salbeibléttern piirieren. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren.

Fiir die Wachtelbrust: Wachtelbriiste salzen, mehlieren und in einer Pfanne mit Ol kross braten,
wobei das Innere rosa bleiben sollte.

Zuerst die Kohlrabischeibe in die Mitte eines groflen, tiefen Tellers platzieren. Dann 2-3 Ravio-
li darauf anrichten. Nudeln mit etwas Orangensauce und Salbei-Ol betriufeln. Wachtelbriiste
daneben arrangieren. Nach Wunsch mit Kresse garnieren.

Bjorn Freitag am 13. Oktober 2023



Pilz-Tatar mit Bouillon-Kartoffeln und Reh-Tagliata

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g (wilde) Champignons oder

1 Knoblauchzehe
Olivenol

Fiir die Kartoffeln:

2 grofle, festk. Kartoffeln
1 Zwiebel

100 g Butter

1 Zweig Salbei

Fiir das Reh:

150 g Rehriicken

3-4 Zweige Thymian

Steinpilze
1 Zitrone, davon Abrieb
Pfeffer

3-4 Stiicke Knollensellerie
2 Knoblauchzehen
1-2 Zweige Rosmarin

Ol

1 Knoblauchzehe
Olivenol

1-2 getrock. Steinpilze
2-3 Zweige Petersilie

5-6 getrock. Steinpilze
250 ml Rinderfond
1-2 Zweige Thymian
Salz

1 EL Butter
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pilze putzen und sehr fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Pilze darin scharf anbraten, dann Knoblauch hinzugeben.
Pilze aus der Pfanne in eine Schale geben. Getrocknete Steinpilze reiben und dazugeben. Mit
Pfeffer wiirzen. Petersilie fein hacken, zu den Pilzen geben und verriihren. Zitrone heify abspiilen,
die Schale abreiben und Pilze mit Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffel schilen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Ggf.

tournieren. Knollensellerie schéilen und grob schneiden. Zwiebel abziehen und grob schneiden.
Knoblauchzehen leicht andriicken.

Ol in eine Pfanne geben und Kartoffeln darin mit Sellerie, getrockneten Steinpilzen, Zwiebel,
Knoblauch, Rosmarin, Thymian und Salbei langsam und gleichméfig braten. Mit Salz wiirzen.
Butter hinzugeben und schmelzen lassen. Rinderfond angieflen und die Kartoffeln fiir ca. 15-20
Minuten im heiflen Ofen fertiggaren.

Sud spiter als Art Sauce zum Gericht servieren.

Fiir das Reh:

Reh in Ol ringsherum anbraten. Butter, Thymian und Knoblauch hinzugeben. Fliissige, aro-
matisierte Butter immer wieder iiber das Reh gieflen und auf diese Weise garen. Wichtig beim
Tagliata ist, dass der Kern noch schon rosa ist. Fleisch leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ruhen lassen, dann sehr diinn aufschneiden. Mit Olivendl betrdufeln. Je nach Geschmack die
fliissige Butter vor dem Servieren iiber das Fleisch geben.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Thymian garnieren.

Alexander Kumptner am 28. September 2023
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Wildschwein-Saltimbocca, SiiBwein-SoBle, Kartoffel-Roulade

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

6 braune Champignons 50 g Speckwiirfel 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 0Ol

Fiir die Kartoffel-Roulade:

300 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 80 g Mehl

1 EL Stérke Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:
300 g Wildschweinriicken 4 Scheiben Parmaschinken 4 Salbeibléitter

Ol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 ml Marsala 200 ml Kalbsfond 1 TL Starke
Fiir die Garnitur:

Bliiten Kresse

Fiir die Fiillung:

Den Backofen auf 165 Grad Umluft vorheizen.

Pilze, Speck und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Petersilie feinhacken. Alles in heifiem Ol in
einer Pfanne anschwitzen.

Fiir die Kartoffel-Roulade:

Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser garkochen. Abgiefien, ausdampfen lassen und durch
eine Presse in eine Schiissel driicken. Eier trennen und Eigelbe dazugeben. Mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer wiirzen. Mehl und Stérke dazugeben und gut verkneten. Teig auf eine bemehlte
Unterlage geben und mit Hilfe eines Nudelholzes ausrollen.

Fiillung drauf verteilen. Alufolie und Frischhaltefolie iibereinanderlegen, mit Ol einfetten und
die Roulade darin einrollen und wie einen Bonbon verschlieSen. In kochendem Wasser ca. 15
Minuten kocheln lassen.

Roulade aus dem Wasser nehmen, auspacken und in Scheiben schneiden.

Aus dieser Kartoffelmasse kénnte man auch Gnocchi oder Schupfnudeln herstellen.

Fiir das Fleisch:

Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Fleisch in Scheiben schneiden und plattieren. Scheiben mit
jeweils einem Salbeiblatt belegen, eine Scheibe Parmaschinken drumwickeln und in Ol von allen
Seiten anbraten. Ein wenig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den vorgeheizten Ofen geben und
kurz nachziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Bratensaft aus der Fleischpfanne mit Marsala abloschen. Fond dazugeben und alles mit in Wasser
aufgeloster Stérke binden. Mit einem Schneebesen gut verriihren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten und Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 22. September 2023
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Wildschwein-Medaillons mit Pfeffer-Sofe, Selleriepiiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

1 Knollensellerie 200 ml Sahne 60 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

200 g wilder Brokkoli 20 g Butter Muskatnuss
01 Salz

Fiir das Schwein:

300 g Wildschweinriicken Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 TL griiner Pfeffer 1 Schalotte 100 ml Sahne
10 g Butter Weinbrand Weilwein

100 ml dunkler Kalbsfond Stéarke
Fiir den Schmarrn:

100 g Kartoffeln 4 Eier 1 EL Créme-fraiche
Butter 5 g frische Hefe 1 EL geriebene Haselniisse
3 EL Mehl 1 TL Zucker Muskatnuss, Salz

Fiir die Garnitur: 50 g Blaubeeren 1 EL Puderzucker

Fiir das Piiree: Den Backofen auf 100 Grad Heilluft vorheizen.

Sellerie schilen und in kleine Stiicke schneiden. In etwas Sahne weich kochen, aus der Sahne
nehmen und im Multizerkleinerer fein mixen.

Wiirzen und mit etwas brauner Butter verfeinern.

Fiir den Brokkoli: Brokkoli kurz zu putzen, dabei die Stiele lang lassen. In heiBem Ol und dann
in Butter in der Pfanne kurz anziehen lassen, wiirzen und bei kleiner Hitze garziehen lassen.
Fiir das Schwein: Fleisch parieren und in vier Medaillons schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in heiBem Ol kurz und scharf anbraten.

Im Ofen bei 100 Grad garziehen lassen. Das Fleisch sollte am Ende eine Kerntemperatur von 58
Grad haben. Herausnehmen und ruhen lassen.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Schalottenwiirfel und den Pfef-
fer in Butter in der gleichen Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde, anschwitzen. Mit etwas
Weinbrand und Weiflwein abloschen und Kalbsfond dazugeben. Reduzieren und mit etwas Sahne
auffiillen.

Eventuell mit Stirke binden.

Fiir den Schmarrn: Kartoffeln in der Schale kochen und danach pressen.

Hefe in etwas Zucker und lauwarmem Wasser aufweichen. Kartoffeln mit Schale in gesalzenem
Wasser garkochen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Durch eine Kartoffelpresse driicken. Drei
FEier trennen und die Eigelbe auffangen.

Gepresste Kartoffeln mit Hefe-Mischung, drei Eigelben, einem ganzen Ei, Créme fraiche, Ha-
selntissen und Mehl vermengen. Masse mit Muskat und Salz wiirzen. In einer beschichteten
Pfanne kleine Runde Schmarrn in Butter ausbacken.

Fiir die Garnitur: Blaubeeren mit etwas Puderzucker marinieren.

Nelson Miiller am 22. September 2023
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Wild-Burger mit Rotkohl-Salat und gebratenen Pilzen

Fiir 4 Personen

400 g Rotkohl Salz Pfeffer

4 EL Johannisbeerkonfitire 4 EL Pflanzenol 2 EL Rotweinessig
1 TL Honig 1 Prise Zimt 80 g Frisée-Salat
200 g Wildschweinnacke 400 g Rehkeule 2 EL Butterschmalz

150 g Bergkise, in Scheiben 100 g Krauterseitlinge 4 Burger Buns

Rotkohl abwaschen, halbieren und den Stunk entfernen. Dann den Rotkohl méglichst fein schnei-
den oder hobeln.

Die Kohlstreifen in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Johannisbeerkonfitiire, Ol, Rotweinessig, Honig und Zimt zugeben und alles gut verkneten.
Den Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen.

Das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Das Hackfleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Knethaken des Handriihrgeréts verkneten. Dann pro Per-
son ein Burger-Patty daraus formen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Pattys darin von beiden Seiten kréftig anbraten.
Jeden Patty mit einer Scheibe Kése belegen, in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen
weitergaren, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von ca. 62 Grad hat.

Die Pfanne fiir die Pilze beiseitestellen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und ldngs in Scheiben schneiden.

In der Burgerpfanne die Pilze von beiden Seiten knusprig braten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Dann aus der Pfanne nehmen.

Die Burger-Buns aufschneiden und in der Pfanne mit der Schnittfliche nach unten knusprig
rosten.

Buns aus der Pfanne nehmen und die Burger stapeln: Auf die Unterseiten der Buns jeweils et-
was Frisée und Rotkohlsalat geben, darauf den Wild-Patty und die gebratenen Pilze geben und
zuletzt den Bun-Deckel daraufsetzen. Restlichen Rotkohlsalat separat dazu servieren.

Kevin von Holt am 12. September 2023
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Fiir zwei Personen

Fiir die Wachtelkeulen:
2 Wachteln

20 g Pankomehl
Pfeffer

Fiir die Farce:

50 g Hithnerbrust

20 g Butter

Pfeffer

Fiir die Wachtelbrust:
4 Wachtelbriiste, siche oben
Salz

Fiir die Kartoffel-Trauben-Sauce:

100 g Kartoffeln

1 Zwiebel

50 ml trockener Rotwein
1 Bund Petersilie

2 TL Chilipulver

Salz

1 Ei
Ol

50 g Steinpilze
50 g Sahne, 33Salz
Crusched Ice

4 grofle Wirsingblétter
Pfeffer

100 g kernlose Trauben
1 Knoblauchzehe

200 ml Fleischfond

4 Bund Schnittlauch

1 Prise Zucker

Pfeffer

Wachtel-Wirsing-Roulade mit gebackener Wachtel-Keule

20 g Mehl
Salz

1 Schalotte

Butter
Eiswasser

50 g Speck

30 g Butter

4 EL Tomatenmark
% EL Paprikapulver
Olivenol

Fiir die Wachtelkeulen:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Keulen und Briiste von der Wachtel auslosen. Briiste von der Haut befreien und das Fleisch
fiir die Rouladen beiseitelegen. Die Haut von den Keulen ebenfalls abziehen und den oberen
Keulenknochen auslésen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Keulenfleisch um den verbliebenen Knochen legen und
die Keule in Alufolie fest rund einwickeln. In einen kleinen Topf mit Wasser geben, einmal auf-
kochen lassen und beiseitestellen. Abkiihlen lassen, dann aus der Folie wickeln.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Panierstraffe aus Mehl, verquirltem Ei und Panko
bereitstellen und die Keulen panieren. In tiefem Fett bei 175 Grad knusprig backen. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Farce:

Steinpilze putzen und fein schneiden. Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne mit Butter anschwitzen und Pilze dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut abkiihlen lassen.

Hithnerbrust fein wiirfeln, salzen, pfeffern und kaltstellen. Das durchgekiihlte Fleisch in einem
Multizerkleinerer fein zerkleinern, dabei etwas Crusched Ice zugeben. Sahne ziigig einarbeiten,
dann die abgekiihlten Pilze unterheben und die Farce kriiftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Eis (Crusehd Ice) gibt man zu einer Farce hinzu, damit die Masse wihrend des Mixens nicht
zu warm wird und sich wéhrend der Herstellung nicht trennt.

Fiir die Wachtelbrust:

Wirsingblatter in Salzwasser recht weich blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Blétter trock-
entupfen und von den dicken Rippen befreien.

Wirsingblatter zwischen zwei Kiichenhandtiicher legen und mit einem Nudelholz plattrollen.
Je zwei Wachtelbriiste mit der Farce fiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Wirsing-
blétter einrollen, dann fest in gebutterte Alufolie einrollen. Im vorgeheizten Ofen bis zu einer
Kerntemperatur von 57 Grad garen.

Fiir die Kartoffel-Trauben-Sauce:
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Kartoffeln waschen, schéilen und in 1 cm groflie Stiicke schneiden. Speck in Wiirfel schneiden.
Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Butter und Olivendl in einem groflen Topf auf grofler Stufe erhitzen.

Tomatenmark dazugeben und mitrdsten. Kartoffeln etwas trockentupfen und in dem Topf an-
braten, sodass sie von allen Seiten leicht braun sind.

Zwiebeln und Speck dazugeben und goldgelb mitbraten. Mit Paprikapulver wiirzen. Fleischfond
und Rotwein angieBen und einmal aufkochen lassen. Anschlieffend auf niedrigste Stufe zuriick-
stellen, sodass es nur noch leicht kochelt. Knoblauchzehe (ganz), Chilipulver, Salz, Pfeffer und
Zucker dazugeben. Alles etwa 20 Minuten bei geschlossenem Topf kécheln lassen.

Trauben waschen, trockentupfen, abziehen und zum Schluss mit den Krédutern in die Sauce
geben.

Nelson Miiller am 01. September 2023
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Reh-Schnitzel in Nusspanade mit Bjérns Himmel un Add

Fiir 4 Personen

Fiir die Sofle:

1 EL Wacholderbeeren 4 Nelken 2 Rosmarinzweige

3 Lorbeerblétter 400 ml Wildfond 2 EL Preiselbeeren
20 g kalte Butter Salz Pfeffer

Fiir das Himmel un A#d:

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 1 grofle Birne

20 g Butter 1 EL Zucker 100 g weiche Butter
150 ml Milch Muskatnuss Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

600 g ausgeloster Reh-Riicken 100 g Walnusskerne 100 g Haselnusskerne
% altbackenes Brotchen 2 Eier 1 EL Sahne

4 EL Mehl Salz, Pfeffer 150 g Butterschmalz

Fiir die Sofle die Wacholderbeeren und Nelken im Morser andriicken und mit Rosmarin und
Lorbeer in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten, bis alles gut duftet und Rauch aufsteigt.
Mit Wildfond abloschen. Fliissigkeit ca. 10 Minuten reduzieren lassen, dann durch ein Sieb
passieren und zuriick in die Pfanne geben.

Preiselbeeren unterziehen und die Sofle um die Hélfte einkochen lassen. Zum Schluss mit der
kalten Butter binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Himmel un A&d Kartoffeln waschen, schélen, grob schneiden und in einem Topf mit
gesalzenem Wasser etwa 20 Minuten weichkochen.

Derweil die Birne schiilen, entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Butter in einer
kleinen Pfanne schmelzen und die Birnenstiicke darin anbraten. Zucker hinzufiigen und die Birne
karamellisieren.

Kartoffeln abgieflen und stampfen. Butter und Milch dabei nach und nach zufiigen und alles
zu einem feinen Piiree verarbeiten. Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und zum
Schluss die Birnen unter das Piiree ziehen.

Fiir die Schnitzel das Rehfleisch parieren, in ca. 3 cm dicke Medaillons schneiden, in Gefrierbeutel
legen und platt klopfen. Das Fleisch sollte am Ende ca. 1 cm dick sein.

Niisse und Brétchen in einem Mixer zu einer feinen Panade verarbeiten, in einen tiefen Teller
geben. Eier in einem weiteren tiefen Teller aufschlagen, Sahne unterziehen. Einen Teller mit Mehl
bereitstellen. Schnitzel salzen und pfeffern, dann in Mehl, Ei und in der Nusspanade wenden.
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, Schnitzel in das heifle Fett geben und braten.
Pfanne schwenken, so dass das heiBe Ol auch iiber die obere Seite der Schnitzel lduft. Schnitzel
wenden und von der anderen Seite braten, bis auch diese Seite goldbraun wird. Schnitzel auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Anrichten: Bjorns Himmel un Aid auf Tellern anrichten, Sofe driiber geben und die Schnitzel
obenauf anrichten.

Bjorn Freitag am 05. August 2023
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Reh-Kebab mit Naanbrot und Rotkohl-Salat

Fiir 4 Personen:

Zutaten 450 g Wildhackfleisch 0.5 Bund Petersilie
1 Zweig Rosmarin 2 Zehen Knoblauch 1 Ei

Harissa, Salz 50 g Dinkel-Paniermehl

Fiir den Rotkohl-Salat:

0.25 Rotkohl 3 EL Honig 2 TL Salz
Pfeffer 7 EL Rotwein-Essig 4 EL Olivenol
4 EL Nussol

Fiir das Naanbrot:

500 g Mehl 2 TL Backpulver 450 g Joghurt
3 EL Olivendl 1.5 TL Salz Ol

Fiir den Joghurt-Dip:

100 g griech. Joghurt 0.5 Zitrone 1 TL Honig

1 frische Chilischote 0.5 Bund Petersilie Salz, Harissa

2 EL Olivenol

Petersilie inklusive der Sténgel in feine Streifen schneiden, Rosmarinnadeln vom Zweig streifen
und fein haken. Beides unter das Hack mischen und mit Salz und Harissa wiirzen.

Ei und etwas Paniermehl dazugeben. Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden, zur Hack-
masse geben und alles mit den Handen gut durchmischen. Wer Frikadellen zubereiten méochte,
nimmt statt Paniermehl pro Person 1 Scheibe in Wasser eingeweichten Dinkel Toast.

Die Hackfleischmasse auf Adana-Spiefie kneten. Wichtig ist, dass das Hack so fest an die Spiefie
gedriickt wird, dass die Luft herausgedriickt wird, damit das Fleisch an den Spielen hélt. Wer
keine Adana-Spiee hat, formt das Fleisch einfach zu Frikadellen.

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

Fiir den Rotkohl-Salat:

Den Strunk des Kohls herausschneiden und den Kohl in Streifen schneiden. In einer Schale mit
Honig, Salz und frischem Pfeffer wiirzen. Essig, Oliven- und Nussol hinzufiigen.

Anschlieilend den Rotkohl mit den Hénden (dazu am besten Handschuhe anziehen) fest durch-
kneten, damit die Struktur des Kohls aufbricht und er weicher wird.

Fiir das Naanbrot:

Mehl und Backpulver mischen. Joghurt, Olivendl und Salz in eine Schiissel geben und zu einem
leicht zdhen Teig verkneten. 15 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig auf einer bemehlten Flé-
che zu Fladen ausrollen und in einer Pfanne in Ol bei mittlerer bis hoher Temperatur goldbraun
ausbacken.

Fiir den Joghurt-Dip:

Petersilie inklusive der Sténgel in feine Streifen schneiden. Zitrone auspressen und mit Joghurt
und Honig vermischen. Chili klein hacken und mit der Petersilie hinzufiigen. Mit etwas Salz, 1
Prise Harissa und Olivendl wiirzen und alles gut vermischen.

Anrichten:

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

Tipp: Aus dieser Kombi lésst sich auch gut ein Déner machen. Dazu das Brot vorsichtig auf-
schneiden, fiillen und in etwas Backpapier wickeln, damit es beim HEssen nicht kleckert.

Tarik Rose am 30. Juli 2023
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Reh-Rouladen mit Kartoffel-Muffins und Spitzkohl

Fiir 4 Personen

4 Rouladen 10 getrocknete Aprikosen 1 Zweig Rosmarin
1 TL Senf Salz, Olivenol 2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

Fiir die Mulffins:

400 g Pellkartoffeln 4 Eier 100 g Butter

1 TL Backpulver 270 g Mehl 100 g Pecorino

1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer 12 Scheiben Lardo
Fiir den Spitzkohl-Salat:

1 Spitzkohl 10 g Ingwer 1 EL milder Honig
2 EL Apfel-Balsamico Walnussol 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilien-Pesto:

1 Bund Petersilie 6 EL Olivenol 120 g Mandeln
90 g Pecorino 2 TL Salz Pfeffer

1 Bio-Zitrone

Aprikosen wiirfeln, Rosmarin fein hacken und beides in eine Schale geben. Mit Senf und Salz
wiirzen und verriithren. Zwiebeln und Knoblauch schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Ol anbraten.

Tipp: Es ist kein Problem, wenn die Zwiebeln schon keimen, der griine Keim kann mitverarbei-
tet werden. Tarik Rose empfiehlt den Knoblauch nicht zu pressen, da sonst zu viele Bitterstoffe
freigesetzt werden.

Zwiebeln und Knoblauch zu der Aprikosenmasse geben, vermengen und kurz durchziehen lassen.
Das Fleisch von innen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die durchgezogene Aprikosen-Fiillung auf
dem Fleisch verteilen. An einer Seite etwas Platz am Rand lassen, um die Rouladen besser auf-
rollen zu kénnen. Die Rouladen von der Seite, auf der die Fiillung bis zum Rand reicht, einrollen.
Mit Spieflen oder Rouladenringen zusammenstecken, auflen leicht salzen und in einer Pfanne mit
etwas Olivenol kurz rundum kréftig anbraten.

Dann bei niedriger Temperatur etwa 10-15 Minuten durchgaren lassen. Die Rouladen dabei im-
mer wieder wenden.

Fiir die Muffins:

Eier mit 1 guten Prise Salz schaumig aufschlagen. Ausgekiihlte Pellkartoffeln (am besten vom
Vortag) schélen, durch eine Kartoffelpresse geben oder mit einem Stampfer zerdriicken. Die
Butter in einem Topf unter regelméffigem Riihren erhitzen, bis sich braune Flocken bilden. Die
braune Butter iiber die gepressten Kartoffeln geben, kurz vermischen, dann in die aufgeschla-
genen Fier geben. Backpulver, Mehl und 1 Prise Salz hinzufiigen. Kése in die Masse reiben.
Rosmarin klein schneiden und dazugeben. Mit Pfeffer wiirzen und alles zu einem Teig verarbei-
ten.

Pro Person 2 Muffinférmchen nach Bedarf erst mit Backpapier, dann mit Speck auslegen.

Den Kartoffelteig in die Férmchen geben und etwa 25-30 Minuten bei 140 Grad backen.

Fiir den Spitzkohl-Salat:

Spitzkohl vierteln. Den Strunk herausschneiden, den Spitzkohl in Streifen schneiden und in eine
grole Schale geben. Die Ingwerschale nur abschaben, da sich darunter die besten Inhaltsstoffe
befinden, den Ingwer wiirfeln und zum Spitzkohl geben.

Honig, Balsamico, etwas Walnussol, Olivendél und je 1 gute Prise Salz und Pfeffer zum Spitzkohl
geben und alles mit den Hénden kréftig durchkneten.

Fiir das Petersilien-Pesto:
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Petersilie inklusive Stiele schneiden und in ein héheres Gefafl geben.

Olivendl und Mandeln dazugeben. Den Kése in das Gefdafl reiben. Die Masse mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Fiir den Frischekick etwas Zitronenabrieb hinzugeben. Zum Schluss alles mit einem
Stabmixer piirieren.

Anrichten:

Das Pesto auf den Tellern verteilen, den Spitzkohl-Salat dazugeben. Je 1 Roulade und 2 Kartoffel-
Muffins darauf drapieren und servieren.

Tarik Rose am 30. Juli 2023
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Kaninchen-Laiber| mit Sommer-Salat

Fiir zwei Personen
Vorbereitung:
1 Kaninchenriicken
Fiir die Farce:

100 ml Sahne Salz Pfeffer
Fiir die Panade:
40 g Panko gemischte Krauter
Fiir die Kaninchenlaiberl:
3 Bund griiner Spargel 3 Zweige Zitronenthymian 1 Zweig Rosmarin
Pflanzendl
Fiir den Salat:
50 g Wildkrautersalat 1 Fenchelknolle 1/4 Gurke
1 Karotte 1 vorgek. Rote Bete 2 Friihlingszwiebeln
2 EL weifler Balsamicoessig 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
Olivenol
Vorbereitung:

Die Filets mit den Bauchlappen links und rechts aus dem Riicken schneiden und anschliefend
die Silberhaut entfernen. Die parierten Filets in Medaillons schneiden. Bauchlappen von Sehnen
befreien und beiseitelegen.

Fiir die Farce:

Bauchlappen in einen Mixer geben und mit Sahne fein piirieren. Sollte die Masse zu fest sein
noch etwas Sahne hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend nochmals mixen.
Fiir die Panade:

Kréauter waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Kréauter zusammen mit Pankobroseln in ei-
nem Multizerkleinerer fein mixen. Die Brosel sind fertig wenn sie eine schéne griine Farbe haben.
Fiir die Kaninchenlaiberl:

Medaillons etwas flach driicken, mit der Farce von beiden Seiten bestreichen und in den Kréu-
terbroseln wenden und zu kleinen Frikadellen formen. Krauter waschen, trockenwedeln und grob
zupfen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, Krauter hinzugeben und die Kaninchen-Laiberl von
beiden Seiten im Kréuterdl bei mittlerer Hitze goldbraun langsam braten.

Spargel waschen, trockentupfen, unterers Drittel abschneiden und in grobe Stiicke schneiden.
Spargelstiicke mit den Laiber]l zusammen im Kriuterdl braten.

Fiir den Salat:

Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Friihlingszwiebel putzen, waschen, trockenwedeln
und in feine Ringe schneiden. Karotte schéilen und in feine Scheiben hobeln. Restliches Gemiise,
bis auf die Rote Bete, waschen, trockentupfen und in ebenfalls feine Scheiben hobeln. Gemiise
mit Frithlimgszwiebeln und etwas hellem Balsamicoessig und Olivendl vermengen. AnschlieSend
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Ol betriufeln.

Johann Lafer am 14. Juli 2023
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Kaninchen und Spargel in Senf -Sofe mit Salat

Fiir zwei Personen
Fiir Kaninchen, Senf-Sof3e:
2 Kaninchenkeulen a 225 g 400 g griiner Spargel 1 weifle Zwiebel

1 Knoblauchzehe 100 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein
100 ml Gefligelfond 80 g Creme-fraiche 1 EL Estragonsenf

1 EL grober Dijonsenf 2 Zweige Estragon 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 rosa Grapefruit 2 reife grole Tomaten 1/4 Wassermelone

1 kleiner Granatapfel 1 kleine weifle Zwiebel 75 ml Datteldicksaft

6 EL Olivenol 3 EL Rotweinessig Salz, Pfeffer

Fiir das Kaninchen:

Den Backofen auf 180 Grad Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einem Bréter erhitzen. Keulen dar-
in von beiden Seiten goldbraun anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und 2-3 Minuten
hellbraun braten. Mit Weiflwein abloschen und mit Fond auffiillen. Kaninchen im vorgeheizten
Backofen auf der zweiten Schiene von unten 25 Minuten garen.

Spargel an den Enden schilen. Spargelstangen jeweils in 3-4 cm grofle Stiicke schneiden. Spargel
in kochendem Salzwasser 5 Minuten garen.

Spargel abgielen, in kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Estragonblatter von
den Stielen abzupfen und grob schneiden.

Kaninchenkeulen aus dem Briter nehmen. Créme fraiche und Portwein in den Fond einriithren
und einkochen lassen. Beide Senfsorten einriihren, Spargel zugeben und bei kleiner Hitze sanft
erwarmen.

Kaninchenkeulen im Gelenk zerteilen und in das Ragout geben. Auf Tellern anrichten, mit Es-
tragon bestreuen und servieren.

Fiir den Salat:

Grapefruit so schélen, dass die weifle Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trennh&uten
herausschneiden. Tomaten waschen, Stielansatz entfernen. Tomaten in dicke Scheiben schneiden,
je nach Grofle nochmals halbieren. Melone schilen, Kerne moglichst entfernen.

Fruchtfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Melonenstiicke, Grapefruitfilets und Tomaten
auf Tellern anrichten.

Granatapfel halbieren, Kerne herauslosen. Zwiebel schélen, in Streifen schneiden und in 1 EL
heilem Olivenol anschwitzen, gelegentlich umriihren. Mit Essig abloschen, Granatapfelkerne und
Datteldicksaft unterriihren. Pfanne vom Herd ziehen und restliches Olivendl unterquirlen. Vi-
naigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken, etwas abkiihlen lassen, danach iiber die Tomaten,
Melonen und Grapefruits verteilen.

Johann Lafer am 14. Juli 2023
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Reh-Riicken mit Sellerie-Piiree und Honig-Birnen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:
700 g Rehriickenfilet junge Fichtenzweige einige Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 EL Waldhonig Pflanzenol
Butterschmalz Pfeffer, Salz 1 EL Wacholderbeeren
Fiir das Piiree:

200 g Kartoffeln 600 g Knollensellerie 100 ml Sahne

100 ml Milch 1 EL Butter Salz, Muskat, Honig
Fiir die Birnen:

4 Birnen 1 Zwiebel 200 ml Weifiwein
500 ml Wasser 1 Chilischote 1 Stange Zimt

1 Sternanis 1 Orange 1 Zitrone

1,5 EL Honig

Anrichten:

Zartbitterschokolade

Den Rehriicken von Sehnen, Fett und feinen Silberh&uten befreien und portionieren. Beide Pfef-
fersorten, Salz und Wacholderbeeren in einen Morser geben und zerkleinern. Die Fleischstiicke
mit der Gewiirzmischung und etwas Pflanzendl einreiben. Die Fichtenzweige sdubern und gut
trocknen.

Butterschmalz und Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin rundum goldbraun
anbraten. Hitze reduzieren und die Krauter mit in die Pfanne geben. Das Fleisch etwa 3-4 Mi-
nuten braten, dabei wenden und mit dem Bratfett begielen. Zum Schluss etwas Waldhonig auf
das Fleisch streichen.

Eine zweite Pfanne mit den Zweigen auslegen und die Fleischstiicke darauflegen. Krauter und
Bratfett hinzufiigen. Die Pfanne auf eine Herdplatte stellen und erhitzen. Die Tannenzweige
geben so ihr Aroma an das Fleisch ab. Die Hitze reduzieren, damit die Zweige nicht verbrennen.
Die Riickenfiles fertig garen, bis sie im Kern noch rosa sind und eine Kerntemperatur von etwa
55-58 Grad haben.

Alternativ kann man die Rehriickenfilets nach dem Anbraten im Ofen zu Ende garen. Dafiir
den Ofen auf 120-140 Grad vorheizen. Die Rehriickenfilets wie beschrieben braten, dann auf die
Zweige legen und etwa 10 Minuten im Ofen garen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln und Sellerie schélen, in Stiicke schneiden, weich kochen und gut abtropfen lassen. Sah-
ne, Milch und Butter erhitzen. Sellerie und Kartoffeln zerstampfen oder piirieren, dabei nach
und nach die Sahne-Mischung hinzufiigen, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz, Mus-
kat und etwas Honig abschmecken.

Fiir die Birnen:

Birnen sdubern, halbieren und das Kerngehduse herausschneiden. Zwiebel in Lamellen teilen,
Chilischote anritzen. Weiflwein und Wasser zusammen in einen Topf geben und erhitzen. Chili-
schote, Zwiebeln, Zimtstange, Sternanis sowie je 1 Stiick Orangen- und Zitronenschale hinzufii-
gen. Honig in den Sud geben und alles etwa 5 Minuten leicht kécheln lassen. Die Birnenhilften
in den Sud legen und bei milder Hitze 20 Minuten ziehen lassen.

Den Sud gegebenenfalls nochmals mit Honig und Zitronensaft abschmecken.

Anrichten:

Das Selleriepiiree mittig auf Teller geben. Die Filets mit geriebener Zartbitterschokolade bestreu-
en und darauf platzieren. Zum Abschluss die Honig-Birnen mit etwas Sud auf den Rehriicken
legen.
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Rainer Sass am 09. Juli 2023

Kaninchen-Riicken mit Blutwurst und Mango-Sauerkraut

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

600 g Kaninchenriicken 2 Scheiben Blutwurst 1 Bund Suppengriin
1 weile Zwiebel Butter 3-4 Zweige Thymian
Semola Rapsol Olivenol, Salz

Fiir das Mango-Sauerkraut:

300 g Sauerkraut % reife Mango 100 g Créme-fraiche
Rapsol Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Petersilie

Fiir das Fleisch:

Den Kaninchenriicken auslésen und das Fleisch von der Silberhaut befreien. Knochen in Ol ros-
ten. Suppengemiise putzen, klein schneiden und zum Knochen in die Pfanne geben. Ebenfalls
anrosten. Thymian hinzugeben. Alles mit Wasser abloschen und kdcheln bzw. reduzieren lassen.
Kaninchenkarkasse wahrend des Vorgangs einmal wenden.

Fleisch salzen und leicht mehlieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von jeder Seite
ca. 1,5 Minuten braten. Dann Fleisch aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen. Blutwurstschei-
ben von Naturdarm befreien, mehlieren und in der Pfanne kross braten.

Reduzierten Sud in einen zweiten Topf abpassieren, erneut reduzieren lassen und mit Olivenol
oder Butter verfeinern.

Fiir das Mango-Sauerkraut:

Rapsol in einem Topf erhitzen und Sauerkraut dazugeben. Etwas anrdsten.

Mango schélen und das Fruchtfleisch von Kern schneiden. Fruchtfleisch wiirfeln und zum Sau-
erkraut geben. Créme fraiche unterheben und mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 23. Juni 2023

23



Sauerkraut-Tortelloni im Pilzsud und Kaninchen-Riicken

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaninchenriicken:

1 Kaninchenriicken mit Knochen 2 EL koérniger Senf 2 EL Mehl

1 EL Paniermehl 2 EL Rapsol Salz

Fiir den Sud:

50 g getrock. Steinpilze 150 ml Gemiisefond 0,5-1 EL Sojasauce
5 cl Madeira 1,5 EL gutes Olivenol Musaktnuss

Salz weifler Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

150 g Semola 50 g Mehl, 00 1-2 Eier

Salz

Fiir die Fiillung:

50 g Sauerkraut, gegart 3 weifle Zwiebel 100 g Ricotta

25 g Parmesan 3 EL Butter Musaktnuss, Salz
Fiir die Fertigstellung: 1 Ei Salz

Fiir die Garnitur: 2 Zweige glatte Petersilie

Fiir den Kaninchenriicken: Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Kaninchenriicken auslésen, von Silberhduten befreien und die iibrigen Knochen grob hacken.
Knochen fiir den Pilzsud zuriicklegen.

Fleisch salzen, in Mehl wenden und von einer Seite mit Senf bestreichen.

Senfseite leicht mit Paniermehl bestreuen und in einer heifien Pfanne im Ol auf der Senfseite
anbraten, dann wenden. Das Fleisch braucht ca. 3-5 Minuten in der Pfanne, danach im vorge-
heizten Ofen ruhen lassen.

Fiir den Sud: Getrocknete Pilze sowie die Knochen des Kaninchenriickens (s.o.) im Gemiisefond
aufkochen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann abpassieren und den Sud mit Sojasauce,
Madeira, Olivendl, einer Prise Muskat, einer Prise Salz und einer Prise Pfeffer auf die Halfte
einkochen.

Fiir den Nudelteig: Aus Semola, Mehl, Eiern und Salz einen Teig herstellen. Teig gut kneten,
dann in Folie einwickeln und im Kiihlschrank etwas ruhen lassen.

Anschlielend mithilfe einer Nudelmaschine méglichst diinne Bahnen ausrollen und in Quadrate
schneiden.

Fiir die Fiillung: Parmesan reiben. Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und mit der Butter
in einer Pfanne brdunen. Anschliefend mit Sauerkraut, Ricotta und Parmesan vermengen und
mit einer Prise Muskat und Salz abschmecken.

Fiir die Fertigstellung: Ei trennen und das Eigelb auffangen. Zwei Teigrander iiber Eck mit
wenig Eigelb bepinseln, die Fiillung mittig platzieren, umschlagen und aus den entstandenen
Dreiecken Tortelloni formen.

Pasta in kochendem Salzwasser 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mitsamt den Stielen hacken.

Die Pasta im warmen Pilzsud mit gehackter Petersilie in leicht tiefen Tellern anrichten. Das
Fleisch platzieren und servieren.

Bjorn Freitag am 23. Juni 2023
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Reh-Riicken-Filets mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

4 (je 150-180 g) Rehriickenfilets 1 Zweig Rosmarin 1 Scheibe Ingwer
2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer Rehfond

Fiir die Pfifferlinge:

500 g Pfifferlinge 1.5 EL Butterschmalz 1.5 EL Olivendl
1 Bund Petersilie Pfeffer, Salz

Fiir das Fleisch:

Rehriickenfilets sdubern, von Sehnen und Silberhaut befreien.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filets bei starker Hitze goldbraun darin anbraten.
Die Hitze reduzieren und die Filets 3-4 Minuten weiter braten. Rosmarinzweig und Ingwerschei-
be mit in die Pfanne geben.

Waéhrend der Garzeit die Filets mehrmals wenden und mit dem Bratensud betridufeln. Die Kern-
temperatur immer wieder mit einem Bratthermometer priifen. Die Filets sollten innen noch rosa
sein und 50-60 Grad nicht iiberschreiten. Erst nach dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen
und vor dem Servieren etwas ruhen lassen.

Den Rehfond erwérmen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge trocken sdubern und den angetrockneten Stielansatz entfernen. Grofle Exemplare
teilen. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin 2-3 Minuten
braten. Dabei salzen und pfeffern.

Petersilie hacken und zum Schluss {iber die Pilze streuen.

Die Filets mit Pfifferlingen und Rehfond servieren.

Rainer Sass am 18. Juni 2023
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Maibock-Gulasch mit Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Fond:

1 kg Rehknochen 250 ml Rotwein 1.5 1 Wasser
1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel 1 EL Tomatenmark
1 Zweig Rosmarin 1 EL Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter
1 TL Pfefferkérner Salz
Fiir das Gulasch:
1 kg Maibock (Schulter, Keule) 1 kg Zwiebeln 2 Lorbeerblitter
1 EL Wacholderbeeren 1 EL Pfefferkorner 1 EL Steinpilzmehl
200 ml Rotwein 500 ml Rehfond 2.5 EL Butterschmalz
Salz 200 g frische Waldpilze Sahne
Fiir den Fond:

Fiir ein perfektes Rehgulasch ist unbedingt ein guter Rehfond notwendig. Die Herstellung ist
einfach und kann schon im Vorfeld erfolgen.

Die Rehknochen waschen und trocknen. Gemiise und Zwiebel putzen und in Stiicke schneiden.
Die Rehknochen in einem Topf goldbraun résten, Gemiise und Zwiebelstiicke hinzufiigen und
ebenfalls etwas braunen. Tomatenmark dazugeben und alles mit Rotwein und Wasser abloschen.
Lorbeer, Wacholderbeeren und Rosmarin in den Fond legen und alles etwa 1,5 Stunden bei mitt-
lerer Hitze kochen. Zwischendurch immer wieder den Schaum abschépfen.

Den Fond durch ein feines Sieb gieflen und die Zutaten auffangen. Wer mag, kann die Fliissigkeit
zusétzlich durch ein feines Tuch passieren. Den Fond mit etwas Salz abschmecken. Einen Teil
fiir das Gulasch beiseitestellen, der Rest ldsst sich gut einfrieren.

Fiir das Gulasch:

Das Fleisch waschen, gut trocknen und portionieren. Zwiebeln schélen und in Lamellen schnei-
den. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und das Gulasch in kleinen Portionen rundum
goldbraun anbraten. Herausnehmen. Zwiebeln im gleichen Bratfett anrtsten.

Zwiebeln und Fleischwiirfel vermengen, Fond und Rotwein angiefen. Gewiirze und das Stein-
pilzpulver hinzufiigen und das Gulasch leicht salzen. Statt Steinpilzpulver kann man getrocknete
Steinpilze morsern oder einweichen und zum Gulasch geben. Den Topf verschlieen und das Gu-
lasch etwa 1 Stunde bei milder Hitze schmoren. Je nach Beschaffenheit muss das Fleisch auch
etwas ldnger garen, bis es weich und saftig ist.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen und die Sofle mit den Zwiebelresten etwas aufmixen.

Wer mag, kann die Sofle mit Mehlbutter binden. Dafiir Butter und Mehl in gleichen Teilen ver-
kneten und in kleinen Portionen zur Sofle geben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Das
Gulasch zuriick in den Topf fiillen und nochmals abschmecken.

Pilze, zum Beispiel frische Pfifferlingen, putzen, in Butterschmalz anbraten und unter das fertige
Gulasch mischen. Sahne schlagen und das Gericht damit kronen.

Rainer Sass am 18. Juni 2023
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Rehfilet-SpieBe mit Sellerie und Kirsch-Chutney

Fiir 4 Personen:
1 kleine Sellerieknolle 300 g frische Kirschen 7 EL gereifter Balsamico
350 g Rehfilet Olivenol Salz, Pfeffer, Ol

Sellerie schélen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Jede Scheibe von beiden Seiten mit Salz
wiirzen und kréftig damit einreiben. Anschlieflend in einer Grillpfanne oder auf dem Grill an-
braten, bis die Selleriescheiben Farbe angenommen haben. Sie sollten noch Biss haben. Aus der
Grillpfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen bei etwa 80 Grad etwas nachziehen lassen.
Die Kirschen entsteinen, mit gereiftem Balsamico iibergiefien und etwas frischen Pfeffer dariiber
mahlen. Wer keinen gereiften Balsamico hat, kann auch einfachen Balsamico im Verhéltnis 5:1
mit Honig vermischen und die Kirschen darin marinieren.

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

Wenn das Fleisch gar ist, Sellerie aus dem Ofen nehmen und jeweils 1 Scheibe auf jeden Teller
legen. Ein paar Tropfen Ol auf die Selleriescheiben geben und mit etwas frischem Pfeffer wiirzen.
Die Fleischspiefie darauf legen, rechts und links davon je etwas Kirsch-Chutney geben.

Tipp:

Anstelle von Wildfleisch eignet sich auch Rinderfilet.

Frank Rosin

Tarik Rose am 18. Mérz 2023
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Reh-Burger mit Spitzkohl-Salat und Joghurt-Mayonnaise

Fiir 4 Portionen:

Fiir die Burger:

1 kg (am Knochen) Rehblatt 1 gestrichener EL Harissa 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 gehdufter EL Fenchelsaat 1 TL Meersalz 1 EL Honig

4 EL Olivenol 3 Zweige Rosmarin ein paar Blétter Salat

8 Scheiben Dinkeltoast

Fiir den Spitzkohlsalat:

0.5 Spitzkohl 1 EL Honig 2 EL Apfel-Essig

3 EL Olivenol Salz

Fiir den zuckerfreien Ketchup:

1 Zehe Knoblauch 350 g Fleischtomaten 60 g weiche Aprikosen
0.5 TL Harissa 1 Chilischote 1 kleines Stiick Ingwer
Salz

Fiir die Joghurt-Mayonnaise:

250 g griech. Joghurt 1 kleine Knoblauchzehe 0.5 Zitrone

1 Prise Harissa 0.5 TL Honig Salz

4 EL Olivenol

Fiir die Burger:

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

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

Fiir den Spitzkohlsalat:

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

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

Fiir die Joghurt-Mayonnaise:

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

Burger fertigstellen:

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

Mit der zweiten Toastscheibe abdecken. Zum einfacheren Essen den Burger halbieren.

Tarik Rose am 18. Méarz 2023
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Damhirsch-Riicken, Morchel-Rahm, Wirsing, Kartoffel

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:
360 g Damhirschriicken

Fiir die Morchel-Pfefferrahm:

25 g getrock. Morcheln
100 ml Sahne

2 cl Weinbrand

4 Zweige Schnittlauch
Fiir die Wirsingkopfchen:
1 kleiner Wirsingkopf

10 g Butter

Salz

Fiir den Kartoffelschmarrn:
50 g gekochte Kartoffeln
40 g Mehl

Zucker

Fiir den Rhabarber:

200 g Himbeerrhabarber
30 g Zucker

Pflanzenol

1 Schalotte
20 g Butter
5 cl trockener Weiflwein
Maisstéarke

1 Schalotte
Mehl
Pfeffer

3 Eier, Grofle S
5 g frische Hefe
Salz

100 ml Roter Portwein
Maisstéarke

Salz, Pfeffer

Limette, davon Saft

50 ml Wildfond

3 g griine Pfefferkérner
Salz, Pfeffer

100 ml Sahne
Muskatnuss

3 EL Creme-fraiche
Muskatnuss

1 cl Himbeergeist

Fiir den Hirschriicken:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Hirschriicken portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten.

AnschlieBend das Fleisch im Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad fertiggagren.
Fiir die Morchel-Pfefferrahm:

Morcheln in Wasser einweichen bis sie weich sind, danach abgieflen und vorsichtig trockentup-
fen. Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und
Schalottenwiirfel darin anschwitzen. AnschlieBend Morcheln und Pfefferkérner hinzugeben, kurz
durchschwenken und mit Weinbrand und Weifiwein abléschen. Wildfond hinzugeben und bis auf
ein Minimum reduzieren. Schnittlauch waschen, trockenwedeln und in feine Ro6llchen schneiden.
Anschliefend mit Sahne auffiillen und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Nach
Bedarf mit Stérke abbinden. Zum Schluss die Schnittlauchréllchen einriihren.

Fiir die Wirsingkopfchen:

Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Zwei Wirsingblatter von den restlichen Mittelrippen befreien und in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren, anschlieflend abschrecken und beiseitelegen. 120 g vom restlichen Wirsing in feine
kurze Streifen schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne glasig an-
schwitzen und Schalottenwiirfel darin kurz anschwitzen. Mit Mehl abstduben, Wirsingstreifen
hinzugeben und fiir 2 Minuten diinsten.

Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Ganze einkochen lassen
bis der Wirsing weich und die Fliissigkeit reduziert ist. Die zuriickgelegten Wirsingblatter trock-
entupfen und in eine kleine Suppenkelle legen, mit dem Wirsinggemdiise fiillen, zuklappen und
andriicken. Anschlieflend die Wirsingkopfchen in eine Auflaufform geben, die Butter in kleinen
Flocken auf die Péckchen geben und im vorgehizten Backofen fiir ca. 12-15 Minuten erhitzen.
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Fiir den Kartoffelschmarrn:

Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Zwei Eier trennen und die Eigelbe auffangen.

Gepresste Kartoffeln, zwei Eigelbe und ein ganzes Ei mit allen weiteren Zutaten zu einem dick-
fliisssigen Teig vermischen und kurz ruhen lassen. Anschlieflend in einer beschichteten Pfanne
ohne Ol in kleine kreisrunde Teigscheiben backen. Pro Person den Schmarrn in drei gleichgrofie
Teile zupfen.

Fiir den Rhabarber:

Rhabarber schilen und in 4x0,5 cm grofle Stdbchen schneiden. Portwein und Himbeergeist zu-
sammen mit dem Zucker aufkochen und anschlieBend mit Stérke abbinden. Rhabarber hinzuge-
ben und nochmals aufkochen lassen.

Nelson Miiller am 10. Marz 2023
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Bison-Scheiben mit Vadouvan-Jus, Wok-Gemiise, Mousseline

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch: 2 Steaks vom Bisonriicken, je 180 g 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 EL Olivenol
Salt Flakes Pfeffer

Fiir die Jus: 1 Apfel 1 Schalotte

1 EL Vadouvan-Gewiirzmischung 100 ml Gefliigelfond 150 ml Kalbsjus
1 EL hellen Balsamicoessig 1 EL Rapsol Salz

Fiir das Gemiise: 100 g Sojabohnenkerne 3 Bund Friihlingslauch
1 Mini Pak Choi 50 g Zuckerschoten 1 Karotte

10 Stangen Thai-Spargel 10 Enoki-Pilze 1 EL Sesamél
Sojasauce

Fiir die Mousseline: 500 g SiiBkartoffeln 1 Peperoncini
250 ml Kokosmilch Piment d’Espelette Salz

Fiir die Fertigstellung: Salt Flakes Pfeffer

Fiir das Fleisch: Den Backofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch kalt abbrausen, mit Kiichenrolle trocken tupfen und von beiden Seiten diinn mit Olivenol
bestreichen. Eine Grillpfanne stark erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten ca. 2 Mi-
nuten mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian scharf anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen,
abdecken und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Mit Salt Flakes und Pfeffer wiirzen. Anschlieend
in Alufolie einschlagen und im Ofen gar ziehen lassen. Fleisch soll eine Kerntemperatur von 56
Grad erreichen.

Fiir die Jus: Schalotte abziechen und in Scheiben schneiden. Den Apfel waschen, trockentupfen
und ohne die Kerne in Wiirfel schneiden.

Rapsol in einem mittelgroffen Topf erhitzen, die Schalottenscheiben, die Apfelwiirfel und das
Vadouvan hinzufiigen und bei méfliiger Hitze 5 Minuten glasig diinsten. Dann den Fond und
die Jus zugeben. Die Hitze reduzieren und etwa 15-20 Minuten sanft kécheln lassen. Durch ein
Mulltuch abseihen und die Jus mit dem Essig und evtl. Salz abschmecken.

Fiir das Gemiise: Sojabohnenkerne in Salzwasser blanchieren.

Friihlingslauch und Pak Choi waschen, putzen und in ldngliche Segmente schneiden. Zuckerscho-
ten waschen, trockentupfen, die Enden entfernen und in Streifen schneiden. Karotten schélen
und in feine Streifen schneiden. Spargel waschen, trockentupfen, die Enden entfernen und den
Spargel schrig halbieren. Pilze verlesen.

Die Gemiise in einer Wokpfanne mit etwas Sesamdl knackig anschwitzen. Mit Sojasauce ab-
schmecken.

Fiir die Mousseline: Siilkartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und mit der Kokosmilch,
der Peperoncini und etwas Salz bei geschlossenem Deckel weichkochen. Die Kokosmilch abgiefien
und die Siifkartoffeln im Mixer sehr fein piirieren. Mit Salz und Piment despelette abschmecken.
Fiir die Fertigstellung: Fleisch in der heilen Grillpfanne kurz nachbraten. Evtl. erneut mit Salt
Flakes und Pfeffer wiirzen.

Siiflkartoffel-Mousseline und Wok-Gemiise auf zwei vorgewdrmte Teller anrichten. Fleisch in
Tranchen aufschneiden und zu den Beilagen anrichten. Mit der Jus fertigstellen.

Cornelia Poletto am 03. Marz 2023
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Reh-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

2 ausgel. Rehriicken aca. 150 g 4 Shiitake
1 Orange, (Saft, Abrieb) 2 Sténgel Portulak Olivenol
grobes Meersalz Pfeffer

Fiir das Brot:

4 Scheiben Ciabatta 1 Knoblauchknolle 4 Zweige Thymian
Olivenol Salz

Fiir den Joghut:

200 g Joghurt 1 EL getrock. Wacholderbeeren Salz
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Bund Portulak 2 EL Preiselbeeren

Fiir das Tatar:

Das Fleisch in sehr feine Stiickchen schneiden. Wer mochte kann auch einen Fleischwolf benut-
zen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Shiitake sehr fein wiirfeln und kurz in Olivendl anschwitzen,
anschliefend unter das Reh mischen und auskiihlen lassen. Orange halbieren, auspressen und
Tatar mit einem Spritzer Orangensaft marinieren.

Mit Meersalz, Pfeffer und etwas Oliventl abschmecken. Portulak klein schneiden und unterhe-
ben. Orangenschale abreiben und fiir die Garnitur beiseitestellen.

Fiir das Brot:

Olivendl mit einer Pfanne erhitzen und Brot darin von beiden Seiten rosten. Knoblauc)hknolle
halbieren, grob andriicken und zusammen mit dem Thymian zum Brot in die Pfanne geben. Mit
Salz wiirzen.

Fiir den Joghut:

Wacholderbeeren in einer Pfanne anrdsten, anschliefend moérsern und mit dem Joghurt vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Tatar mit Hilfe eines Anrichterings auf Teller anrichten. Joghurt darauf geben und mit Portulak
und Preiselbeeren garnieren und Orangenabrieb garniert servieren. Ciabatta dazu reichen.

Robin Pietsch am 22. Februar 2023
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Reh-Riicken mit Wildjus, Blumenkohl|-Piiree, Wirsing-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:

1 ausgel. Rehriicken (300 g) 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Rehjus:

500 g gehackte Knochen 1 Karotte 1 Zwiebel

1 kleine Sellerieknolle 1 EL Tomatenmark 200 ml Rotwein

200 ml Wildfond 2 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter

2 Pimentkorner 1 EL Honig Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Wirsingkohl 1 TL weifler Essig Honig

1 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Chip:

1 feines Wirsingkohlblatt Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

200-300 g Blumenkohl 120 ml Sahne 200 g Butter

180 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt:

125 g Joghurt 3-4 Wacholderbeeren 1 TL Honig

Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 EL Preiselbeer-Marmelade oder Preiselbeeren 3 Bund Portulak
Fiir das Reh:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und darin das Fleisch von allen Seiten goldbraun anbraten.
Knoblauch abziehen und klein schneiden. Butter, Rosmarin, Thymian und Knoblauch zugeben
und Fleisch auf eine Kerntemperatur von ca. 55-59 Grad garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Rehjus:

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Karotte und Sellerie schélen und grob schneiden. Kno-
chen, sowie grob gehacktes Gemiise in einem Saucentopf mit etwas Ol scharf anbraten. Mit
Tomatenmark tomatisieren.

Mit Wein, 200 ml Wasser und Fond abléschen, Gewiirze zugeben und wenn moglich fiir ca. 2
Stunden kocheln lassen. Sud durch ein Sieb oder Tuch gieen und danach solange reduzieren,
bis eine Bindung entsteht.

Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

200 g Wirsingkohlblétter abziehen und fiir ca. 30 Sekunden blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken, trockentupfen und in hauchdiinne Streifen schneiden. Mit Ol und Essig vermengen und
mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Chip:

Das Blatt vom Wirsing in grobe Stiicke zupfen, auf einem Backblech mit Backpapier verteilen,
mit Puderzucker bestduben und im Ofen trocknen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree:

Blumenkohl in feine Stiicke schneiden und in einem Topf mit Fond und Sahne weichkochen.
Butter im Topf schmelzen, dann bei kleiner Hitze kocheln, bis sich an der Oberflache eine weife
Schicht bildet. Nun bei niedriger Hitze weiter kocheln. Die Butter sollte hierbei klar und zu
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hell-goldgelben Kriimeln werden. Nun durch ein feines Sieb geben. 2-3 EL Nussbutter und Salz
und Pfeffer zum Blumenkohl geben und fein piirieren.

Fiir den Joghurt:

Wacholderbeeren in einer Pfanne rosten, auskiihlen lassen und mérsern.

Joghurt im Tuch abtropfen lassen und mit Wacholder, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Honig
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Preiselbeeren und Portulak als Garnitur verwenden.

In die Mitte der flachen Teller einen guten Loffel Blumenkohlpiiree geben.

Ein bis zwei Tranchen Reh darauflegen. Ringsherum drei kleine Tiirmchen vom Wirsing-Salat
drapieren. Abwechselnd etwas Jus, Wacholder-Joghurt und Preiselbeeren um das Gericht nap-
pieren. Mit Portulak und Wirsing-Chip garnieren.

Robin Pietsch am 22. Februar 2023
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Wachtel-Brust, Wachtel-Keulen mit Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen
Fiir die panierten Wachtelkeulen:

1 Wachtel 1 Ei 1 EL Mehl

1 EL Panko Paniermehl Pflanzenol Salz

Fiir die Wachtelbrust:

20 ml Gefliigeljus 2 EL Honig 1 EL Tandooripaste
50 g Maisstérke Pflanzendl Salz

Fiir die Schwarzwurzeln:

100 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone, davon Saft 2 EL Rapsol

2 EL weifler Balsamessig Salz

Fiir den Feldsalat:
20 g Feldsalat

Fiir die panierten Wachtelkeulen:

Die Wachtelbrust und Keulen auslosen. Brust beiseitelegen. Von Keulen Haut abziehen, Oberschenkel-
Knochen herausziehen und von Sehnen befreien. Keule auf ein Stiick Alufolie geben und mit Ol
und etwas Salz einreiben. Alufolie um Keule drehen und in siedendem Wasser blanchieren. Dann
aus der Folie nehmen und in Panierstraffe aus Mehl, verquirltem Ei und Panko panieren. In ei-
ner hohen Pfanne mit reichlich Ol oder einer Fritteuse goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und nochmals salzen.

Fiir die Wachtelbrust:

Jus mit Honig und Tandooripaste kurz aufkochen. Maisstérke in etwas kaltes Wasser einriihren
und Tandoori-Jus damit abbinden. Wachtelbrust in einer Pfanne mit Ol rosa braten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren mit Honig-Tandooripaste bestreichen.

Fiir die Schwarzwurzeln:

Zitrone auspressen und Saft mit Wasser vermengen. Schwarzwurzel schélen, in Zitronenwasser
legen und kurz ziehen lassen, damit sie nicht oxidiert. Dann in schrige Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit Rapsol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Essig und
einem Spritzer Zitronensaft abloschen.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat waschen, trockenschleudern und von Wurzeln befreien.

Schwarzwurzel anrichten, mit Feldsalat garnieren und die Wachtelbrust und Keule dazugeben.

Nelson Miiller am 02. Februar 2023
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Boeuf Stroganoff vom Hirsch mit Pfeffer-Tagliatelle

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagliatelle:

2 Fier 125 g italien. HartweizengrieB 75 g Mehl
1 EL schwarze Pfefferkérner 1 Prise Salz

Fiir das Buf Stroganoff:

300 g parierter Hirschriicken 200 g Steinpilze 6 Cornichons

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 125 g Schmand
2 EL Butterschmalz 25 ml Cognac 150 ml Wildfond
Pfeffermischung Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

4 Zweige glatte Petersilie grobes Meersalz

Fiir die Tagliatelle:

Die Pfefferkorner in einer Pfanne ohne Ol kurz anrosten, danach im Mérser grob mahlen. Semola
und Mehl mischen, auf die Arbeitsfliche sieben und eine Mulde in die Mitte driicken. Eier in
die Mulde schlagen, Pfefferkérner und 1 Prise Salz zufiigen. Die Zutaten mit den Hénden zu
einem glatten und geschmeidigen Teig kneten, zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln
und kaltstellen. Den Teig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Bahnen
aufrollen und mit einem Messer in Streifen schneiden oder mit Hilfe einer Chitarra und einem
Nudelholz schneiden. Teigstreifen wie Nester geformt, locker auf mit Semola bestdubtes Back-
papier geben.

Fiir das Buf Stroganoff:

Hirschriicken in diinne Streifen schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Eine grofle Pfanne erhitzen und die Hirschriickenstreifen darin portionsweise in Butterschmalz
kurz und stark anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

In derselben Pfanne die Schalotten- und Knoblauchwiirfel glasig anbraten und mit dem Cognac
abloschen. Wildfond und Schmand zugeben und bei niedriger Hitze leicht einktcheln lassen.
Steinpilze putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. In einer separaten Pfanne mit etwas
Butterschmalz goldgelb anbraten.

Cornichons in feine Streifen schneiden. Hirschstreifen, die Steinpilze und die Cornichonstreifen in
die Sauce geben und mit Salz, Pfeffer, der Pfeffermischung und Cornichonwasser abschmecken.
Das Fleisch sollte unbedingt kurz und scharf angebraten werden, damit es saftig bleibt. Lésst
man es zu lange in der Pfanne, wird es zéh.

Fiir die Fertigstellung:

Einen groflien Topf Wasser aufkochen, salzen und die Tagliatelle darin al dente garen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen fein schneiden.

Zum Fleisch geben. Die Tagliatelle und das Buf Stroganoff auf zwei vorgewérmten Tellern an-
richten und sofort servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 07. Dezember 2022
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Reh-Geschnetzeltes mit Rasti

Fiir 4 Personen:

Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, vorw. festk.  Salz Pfeffer

2 EL Butterschmalz

Fiir das Reh-Geschnetzelte:

600 g Rehkeule ohne Knochen 1 rote Zwiebel 200 g Champignons

1 Bund Schnittlauch Pflanzendl 50 g Speckwiirfel

250 ml Sahne Salz, Pfeffer 2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser etwa halb garkochen, anschlieffend pellen und etwas
abkiihlen lassen.

Fiir das Geschnetzelte das Rehfleisch trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Die Champignons sdubern und in diinne
Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Bratol in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Fleischscheiben darin in etwa 4 Portionen kurz
von beiden Seiten anbraten, nicht salzen! Fleisch dann auf einen Teller geben, warmhalten.
Anschlielend die Speckwiirfel im Bratfett in der Pfanne auslassen.

Zwiebeln und Champignons zugeben und goldbraun anrésten.

Dann mit der Sahne abloschen und alles offen bei mittlerer Hitze sémig einkochen und abschme-
cken.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln auf der groben Reibe raspeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Kartoffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und
von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken.

Die vorgebratenen Fleischscheiben unter die Pilzsauce mischen, kurz erhitzen und das Geschnet-
zelte abschmecken.

Geschnetzeltes auf Teller verteilen, jeweils 1 TL Preiselbeeren darauf geben und Schnittlauch
tiberstreuen. Die kleinen Rosti dazu reichen.

Soren Anders am 02. Dezember 2022
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Reh-Keulen-Steaks mit Kiirbis-Stampf und Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:
4 (& 150-200 g) Rehkeulen-Steaks Salz, Pfeffer, Olivensl
Fiir den Stampf:

1 kg Hokkaido-Kiirbis 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 Stiick Ingwer Olivendl 1 TL Kurkuma
1 TL Harissa 250 ml Gemiisebrithe 0.5 Bund Petersilie
Zitronensaft Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

400 g gemischte Pilze 1 Zehe Knoblauch Olivenol

1 EL Apfel-Balsamessig 1 TL Ahornsirup Salz, Pfeffer
Fiir die Vinaigrette:

1 EL Apfel-Balsamessig 2 EL Kiirbiskernol 1.5 EL Olivensl
0.5 Bund Petersilie 0.5 Bund Schnittlauch 0.5 Bund Kerbel
1 rote Zwiebel 8 Mandeln Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Rehkeule gut sdubern, dabei Sehnen und Silberhéute entfernen.
Das Fleisch in Portionsstiicke schneiden und salzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Stiicke
rundum goldbraun darin anbraten. Das Fleisch pfeffern, auf einen Gitterrost legen und etwa
15-20 Minuten bei milder Hitze im Ofen zu Ende garen. Die Rehkeulen-Steaks sollten innen
noch schon rosa sein und eine Kerntemperatur von 58-60 Grad haben.

Fiir den Stampf:

Kiirbis schélen (bei Hokkaido kann die Schale dranbleiben), entkernen und wiirfeln.

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer ebenfalls schilen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen und den Kiirbis darin etwas anschwitzen. Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch dazugeben
und ebenfalls etwas anschwitzen. Mit Kurkuma, Harissa und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Etwas Briihe angieflen, aber nicht zu viel! Der Kiirbis soll in der Fliissigkeit nur schmoren, nicht
wie in einer Suppe kochen. Garzeit etwa 10-15 Minuten. Am Ende die Fliissigkeit abgieflen und
auffangen. Das Gemiise grob stampfen und nach und nach etwas Fliissigkeit hinzufiigen, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Gehackte Petersilie hinzufiigen und den Stampf mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Pilze:

Pilze (z.B. Champignons, Shiitake, Kriauterseitlinge) putzen und in Stiicke schneiden.
Knoblauch schilen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten.
Nach 3-4 Minuten den Knoblauch, etwas Apfel-Balsamessig und Ahornsirup dazugeben. Die
Hitze reduzieren und die Pilze fertig garen. Dabei noch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Vinaigrette:

Essig und Ole in eine Schiissel geben und gut verrithren. Kréuter, Zwiebel und Mandeln fein
hacken und hinzufiigen. Salzen und pfeffern.

Wie folgt anrichten: Kiirbisstampf auf Teller geben. Darauf die Pilze setzen. Die Rehkeulen-
Steaks in Tranchen schneiden und auf die Pilze legen. Die Vinaigrette auf das Fleisch und rund
um das Piiree triufeln. Mit Petersilie garnieren.

Tarik Rose am 13. November 2022
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Reh-Schnitzel mit Trauben und Pistazien-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir Trauben und Schnitzel:

400 g weile Tafeltrauben 1 EL Zucker 100 ml Weiflwein
200 ml weifler Traubensaft 1 Zimtstange 8 Rehschnitzel

2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer 5 EL Mehl

Fiir die Pistazien-Creme:

80 g Weiflbrot 300 ml Milch 150 g Pistazienkerne
2 Knoblauchzehen 6 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Trauben waschen und trockentupfen.

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, Wein und Apfelsaft angiefien.

Zimtstange zugeben, unterrithren und bei mittlerer Hitze 5 Minuten leicht kocheln lassen.
Anschlieend den Herd ausstellen, die Trauben halbieren und in die Sauce geben. Bis zum An-
richten beiseitestellen und ziehen lassen.

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Creme das Brot in ca. 1 cm grofie Stiicke zupfen. Diese auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen goldbraun rosten.

Anschlielend die gerosteten Brotstiicke in eine Schiissel geben und die Milch dariiber gieflen,
etwas ziehen lassen. Dann die Brotstiicke ausdriicken und sowohl Milch als auch das eingeweichte
Brot beiseitestellen.

Pistazien in der Pfanne ohne Fett rosten.

Knoblauch schilen und grob schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen abstreifen.

Das weiche Brot zusammen mit den Pistazien, den Knoblauchzehen, den Thymianbléttchen,
Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab glattmixen. Nach und nach so viel Milch untermixen, bis
eine sdmige Creme entsteht.

Die Rehschnitzel waschen, trocken tupfen, mit einem Plattiereisen zwischen 2 Lagen Frischhal-
tefolie oder einem Tuch flachklopfen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Rehschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden,
gut abklopfen. Im heiBen Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Schnitzel und Traubensauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Pistazien-Creme dazu
servieren.

Soren Anders am 16. September 2022
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Wachtel al vino rosso mit Bohnen-Pfifferling-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtel al vino rosso:

2 ausgeloste Wachteln 2 Karotten 1 kleine Sellerieknolle

6 Stangen Friihlingszwiebel 4 Schalotten 2 junge Knoblauchzehen
2 EL Butterschmalz 25 g kalte Butterwiirfel 200 ml Rotwein

100 ml roten Portwein 200 ml Gefliigelfond 1 TL Tomatenmark

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Prise feines Meersalz

Schwarze Pfeffer
Fiir das Bohnen-Pfifferling-Gemiise:

150 g Brechbohnen 150 g Pfifferlinge 1 Schalotte

2 dicke Sch. Tiroler Speck 4 Zweige Bohnenkraut 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das geridstete-Baguette:

4 Scheiben Baguette 1 junge Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
2 Spitzen Bohnenkraut 1 EL Butterschmalz

Fiir die Wachtel al vino rosso: Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Wachtelbrust und -keulen salzen und in einem Briter mit 1 EL Butterschmalz rundum an-
braten. Wachteln aus dem Briter nehmen und beiseitestellen. Karotten und Sellerie waschen,
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Friithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Vor-
bereitetes Gemiise, Schalotten und Knoblauch in dem Bréater mit 1 EL Butterschmalz anrosten.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und mit Tomatenmark hinzugeben.

Mit Pfeffer wiirzen. Wachteln auf das Gemiise legen, mit Rot- und Portwein abléschen und
einkochen lassen. Wachteln entnehmen und im Ofen warmhalten. Rostgemiise mit Gefliigelfond
aufgiefen und bei mittlerer Temperatur ca. 15-20 Minuten weich garen. Den Fond durch ein
Spitzsieb passieren und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die kalte Butter einriihren.

Wachtelfleisch zuriick in die Sauce geben und warmhalten.

Fiir das Bohnen-Pfifferling-Gemiise: Brechbohnen und Pfifferlinge putzen. Brechbohnen in ko-
chendem Salzwasser bissfest blanchieren und in gesalzenem Eiswasser abschrecken. Speck in feine
Streifen schneiden, in einer Pfanne knusprig ausbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Butter in der gleichen Pfanne aufschdumen lassen und
Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Pfifferlinge zu den Schalottenwiirfeln geben, kurz anbraten. Bohnen zufiigen, durchschwenken
und mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut abschmecken.

Fiir das gerostete-Baguette: Thymian und Bohnenkraut abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauchzehe abziehen. Baguettescheiben diagonal halbieren und in einer Pfanne mit Butter-
schmalz, Thymian und Knoblauchzehe in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten.

Das Bohnengemiise auf zwei vorgewérmten Tellern anrichten, die Keulen und Briiste daranset-
zen und mit Sauce umgieflen. Den knusprigen Speck dariiber verteilen, mit Bohnenkrautspitzen
ausgarnieren und den gertsteten Baguettescheiben servieren.

Cornelia Poletto am 09. September 2022
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Wilder Hotdog mit gemischten Waldpilzen und Rotkraut

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilze:

200 g gemischte Waldpilze 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

40 g Piemonteser Haselniisse 1 EL Butter 3 EL Aceto Balsamico
1 EL Haselnuss-Ol 1 TL Pommery-Senf 4 Zweige Thymian

1 Prise Quatre Epice Salz Pfeffer

Fiir das Rotkraut:

100 g Rotkohl 4 Stiele glatte Petersilie 2 EL Aceto Balsamico
1 Prise Quatre Epice Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Zur Fertigstellung:

2 Hotdog-Brotchen 2 Wildwiirste 2 EL Preiselbeeren

2 Lorbeerblétter 1/2 TL Pimentkorner Salz

Fiir die Pilze:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Pilze putzen und je nach Grofe halbieren oder vierteln. Zwiebel abziehen und in Streifen schnei-
den. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Thymian abbrausen, Blattchen abzupfen
und fein hacken.

Butter in einer Pfanne zerlassen und alles darin bei mittlerer Hitze 45 Minuten diinsten. Ha-
selniisse in einer Pfanne ohne Ol rosten und hacken. Zu den Pilzen hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Balsamico, Pommery Senf, Haselnussél und einer Prise Quatre Epice
abschmecken. Pilze vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir das Rotkraut:

Rotkohl putzen, waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Mit Salz und Zucker in einer Schiissel verkneten, dabei Einmalhandschuhe verwenden. 10 Minu-
ten marinieren lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden. Petersilie, Bal-
samico, Oliventl und Quatre Epice zum Rotkohl geben und vermischen. Mit Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken.

Zur Fertigstellung:

Hotdog-Brotchen auf der mittleren Schiene im Backofen bei ca. 5 Minuten aufbacken.

Wasser fiir die Wiirstchen aufsetzen. Lorbeerbliatter und Pimentkorner sowie Salz in das Wasser
geben. Wiirstchen in siedendem, nicht kochendem Wasser 56 Minuten ziehen lassen.

Brotchen zur Hélfte einschneiden und mit je 1 EL Preiselbeeren bestreichen. Wiirstchen hinein-
legen, Pilze und Rotkraut darauf verteilen und servieren.

Cornelia Poletto am 08. September 2022
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Reh-Keule mit Orangen-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rehkeule:
1.5 kg (mit Knochen) Rehkeule 1 Bund Friihlingszwiebeln 0.5 Knolle Sellerie

3 Mohren Salz 2 EL Butterschmalz

2 EL Rapsol 1 EL Tomatenmark 1 EL Preiselbeergelee

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei 1 Zweig Bohnenkraut

1 Zweig Thymian 1 Zweig Lorbeer 250 ml Rotwein

Pfeffer

Fiir den Orangensalat:

2 Bio-Orangen 1 Schuss Olivenol 1 Prise frischer Pfeffer
1 Spritzer Limettensaft Salz 1 hand schwarze Oliven

Fiir die Rehkeule:

Gemiise putzen und in Stiicke schneiden, Kréuter zu einem Straufl zusammenbinden.

Die Rehkeule mit Knochen in 3 etwa gleich grofie Stiicke teilen. Sie passen dann besser in den
Brater und werden gleichméfliger gar. Auf Wunsch erledigt das Zerteilen der Wildhéndler oder
der Metzger beim Einkauf. Empfehlung: keine Marinade verwenden, sie iiberdeckt im Zweifel
den hervorragenden Eigengeschmack des Wildes.

Das Fleisch leicht salzen und in einen groflen Bréater mit Butterschmalz und Rapstl geben, bei
mittlerer Hitze rundum anbraten. Sellerie, Friihlingszwiebeln und Mohren dazugeben. Wenn
das Fleisch Farbe angenommen hat, Tomatenmark, Gelee und den Krauterstraufl hinzufiigen.
Rotwein angieflen und den Topf mit Wasser auffiillen, sodass alles zu drei Vierteln bedeckt ist.
Deckel schlieen und die Keule je nach Grofle 1.25 bis 1.5 Stunden schmoren.

Fleisch aus dem Topf nehmen und kurz warmhalten. Den Bratensaft durch ein feines Sieb geben,
sodass der Fond geklért ist. Abschmecken. Fleisch vom Knochen 16sen und in Stiicke schneiden.
Jeweils etwas Sofle auf die Teller geben, Fleisch darauf setzen und mit etwas frischem Pfeffer
bestreuen.

Fiir den Orangensalat:

Orangen schélen, in Scheiben schneiden und auf eine Platte geben. Mit Limettensaft, Olivenol,
zerstoBenem schwarzen Pfeffer und etwas Salz wiirzen. Zum Schluss die Oliven dariiber geben.

Rainer Sass am 28. August 2022
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Medaillons vom Reh-Riicken mit gebratenen Birnen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Fond:

1 kg Rehknochen 2 Zwiebeln 1 EL Tomatenmark
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei 3 Zweige Thymian
4 Wacholderbeeren 100 ml Rotwein 11 Wasser

Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

800 g Rehfilet 1 EL Butterschmalz 1 EL Rapsol

Salz, Pfeffer 4 Knoblauchzehen Zucker

einige Salbei-Bléatter 2 St. essbarer Lavendel 2 Zweige Rosmarin
Fiir die Birnen:

2 aromatische Birnen 1 EL Butterschmalz 1 EL Honig

Pfeffer

Fiir den Fond:

Krauter zu einem Straufl zusammenbinden. Zwiebeln schilen und in grobe Stiicke zerteilen. Zer-
kleinerte Rehknochen in einem groBen Topf in etwas Ol anbraten.

Zwiebeln und Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Krauterstraufl und Wacholderbee-
ren hinzufiigen. Wasser und Wein auffiillen und etwa 3 Stunden kochen, bis die Fliissigkeit auf
ein Drittel reduziert ist. Der Grad des Einkochens bestimmt, wie dickfliissig die Sofle am Ende
wird, da keine weiteren Bindemittel verwendet werden. Den konzentrierten Fond durch ein feines
Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. Leicht salzen und pfeffern.
Um den Eigengeschmack zu erhalten, keine Marinade verwenden.

Butterschmalz und Rapsol in eine Pfanne geben und das Fleisch von beiden Seiten sanft an-
braten. Knoblauch schélen, zerteilen und andriicken. Zusammen mit etwas Zucker in die Pfanne
geben. Salbeiblédtter und Lavendel ebenfalls hinzufiigen. Die Rosmarinzweige knicken und dazu-
legen. Das Fleisch pro Seite etwa 2.5 Minuten braten, dabei immer wieder mit dem austretenden
Bratensaft {ibergiefen.

Fiir die Birnen:

Birnen waschen und vierteln. Parallel zum Filet in einer Pfanne mit Butterschmalz bei méBiger
Hitze anbraten. Mit Honig glasieren und mit Pfeffer wiirzen.

Anrichten:

Jeweils etwas Fond auf Teller geben und das Fleisch darauf anrichten. Die Birnen separat dazu
servieren.

Rainer Sass am 28. August 2022
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Geschmorte Reh-Keule mit Orangen-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rehkeule:
1,5 kg (mit Knochen) Rehkeule 1 Bund Friihlingszwiebeln 0.5 Knolle Sellerie

3 Mohren Salz 2 EL Butterschmalz

2 EL Rapsol 1 EL Tomatenmark 1 EL Johannisbeergelee
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei 1 Zweig Bohnenkraut

1 Zweig Thymian 1 Zweig Lorbeer 250 ml Rotwein

Pfeffer

Fiir den Orangensalat:

2 Bio-Orangen 1 Schuss Olivenol 1 Prise frischer Pfeffer
1 Spritzer Limettensaft Salz 1 hand schwarze Oliven

Fiir die Rehkeule:

Gemiise putzen und in Stiicke schneiden, Kréuter zu einem Straufl zusammenbinden.

Die Rehkeule mit Knochen in 3 etwa gleich grofie Stiicke teilen. Sie passen dann besser in den
Brater und werden gleichméfliger gar. Auf Wunsch erledigt das Zerteilen der Wildhéndler oder
der Metzger beim Einkauf.

Empfehlung:

keine Marinade verwenden, sie tiberdeckt im Zweifel den hervorragenden Figengeschmack des
Wildes.

Das Fleisch leicht salzen und in einen groflen Briter mit Butterschmalz und Rapsol geben, bei
mittlerer Hitze rundum anbraten. Sellerie, Friihlingszwiebeln und Mohren dazugeben. Wenn
das Fleisch Farbe angenommen hat, Tomatenmark, Gelee und den Krauterstraufl hinzufiigen.
Rotwein angieflen und den Topf mit Wasser auffiillen, sodass alles zu drei Vierteln bedeckt ist.
Deckel schlieBen und die Keule je nach Gréfle 1.25 bis 1.5 Stunden schmoren.

Fleisch aus dem Topf nehmen und kurz warmhalten. Den Bratensaft durch ein feines Sieb geben,
sodass der Fond geklért ist. Abschmecken. Fleisch vom Knochen 16sen und in Stiicke schneiden.
Jeweils etwas Sofle auf die Teller geben, Fleisch darauf setzen und mit etwas frischem Pfeffer
bestreuen.

Fiir den Orangensalat:

Orangen schélen, in Scheiben schneiden und auf eine Platte geben. Mit Limettensaft, Olivenol,
zerstoflenem schwarzen Pfeffer und etwas Salz wiirzen. Zum Schluss die Oliven dariiber geben.

Rainer Sass am 21. August 2022
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Kaninchen-Laiber| mit Gurken-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kaninchenlaiberl:

500 g Kaninchenfleisch 70 g Speckwiirfel 1 kleine Karotte
1 kleines Stiick Sellerie 1-2 Stangen Friihlingslauch 200 ml Sahne
30 g Butterschmalz 20 g Butter 80 g Pankomehl
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 TL Piment d “Espelette
Salz Pfeffer

Fiir die Pimientos de Padron:

8 Pimientos de Padréon Butter Olivenol

grobes Meersalz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 15 Cocktailtomaten 1 rote Zwiebel
1-2 Stangen Friihlingslauch 1 Zitrone Olivenol

Salz

Fiir die Kaninchenlaiberl:

Das Kaninchenfleisch durch einen Fleischwolf drehen. 1/3 des Fleisches mit 100 ml kalter Sahne,
Piment d “Espelette und Salz zu einer Farce mixen. Speckwiirfel dazugeben und nochmals mixen.
Farce mit anderem Teil des gewolften Kaninchens vermengen.

Karotten und Sellerie schélen und fein wiirfeln. In Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Unter die Fleischmasse geben. Friihlingslauch putzen und ebenfalls fein
schneiden. Zur Masse geben. Je nach Konsistenz noch etwas Sahne unterrithren. Masse zu Ball-
chen bzw. Laiberl formen, in Panko wilzen und schliellich in heiflem Butterschmalz gleichméBig
braten. Zum Aromatisieren Thymian und Rosmarin hinzugeben. Zum Schluss etwas Butter mit
in die Pfanne geben und von beiden Seiten goldbraun braten.

Kaninchenlaiber]l mitsamt Kriutern und fliissiger Butter anrichten.

Die rohe Hackfleischmasse sollten Sie nicht direkt abschmecken! Besser eine Probe-Frikadelle
formen, braten und dann probieren. So kénnen Sie kontrollieren, ob die Fleischmasse gut genug
gewiirzt ist und ggf. noch nachwiirzen.

Fiir die Pimientos de Padrén:

Pimientos de Padrén in einer Grillpfanne mit Olivendl anbraten bis die Haut Blasen wirft und
das Fruchtfleisch weich wird. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss etwas Butter mit in die
Pfanne geben.

Fiir den Salat:

Gurke entkernen und klein schneiden. Tomaten halbieren. Zwiebel abziehen und fein schneiden.
Friihlingslauch putzen und ebenfalls klein schneiden. Alles gut vermengen und mit Olivendl be-
traufeln. Dann die angebratenen Piments de Padrén mitsamt der Butter hinzufiigen.

Zitrone halbieren, den Saft einer Hélfte auspressen und hinzugeben. Mit Salz wiirzen und alles
miteinander vermengen.

Johann Lafer am 05. August 2022
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Pfannen-Gyros vom Wildschwein mit Zaziki

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

200 g Wildschweinfilet 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 TL Oregano 1 TL Thymian 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL scharfes Paprikapulver 4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 EL Rapsol

Pfeffer

Fiir das Zaziki:

100 g Quark 50 g griech. Joghurt 1 Gurke

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 2 EL getrock. Cranberries
2 El Leinol Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Fladenbrot Wildkrautersalat

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch sauber parieren und in eine Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Oregano, Thymian, beide Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Pfeffer zum Fleisch in die
Schiissel geben, ebenso Knoblauch und Zwiebel. Ol dazugeben, anschlieBend alles gut vermischen
und im Kiihlschrank kurz marinieren. Anschliefend in diinne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne heifl werden lassen und das marinierte Wildschweinfleisch fiir rund 5 Minuten
scharf anbraten.

Fiir das Zaziki:

Gurke schélen, fein raspeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas stehen lassen.

Quark und Joghurt verriihren. Leindl einriihren. Cranberries hinzugeben.

Dann die Gurke mitsamt des ausgetretenen Wassers unterrithren. Zitrone halbieren und Saft
einer Hilfte auspressen. Unter die Creme rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knoblauch
abziehen und fein schneiden.

Fiir die Fertigstellung:

Fladenbrot kurz in den vorgeheizten Ofen geben, dann vierteln und jedes Stiick als Tasche
aufschneiden.

Wildkrautersalat putzen und ggf. waschen. Salat in das Brot geben, mit Fleisch und Zaziki
anrichten.

Nelson Miiller am 22. Juli 2022
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Wildschwein-Karree, Pfeffer-SoBe, Pfifferling-Schmarrn

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g ausgel. Wildschweinriicken 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

1 TL griiner Pfeffer 1 Schalotte 50 g Butter

100 ml Sahne 100 ml dunkler Wildfond 5 cl trockener Weilwein
2 ¢l Weinbrand Salz

Fiir den Pfifferling-Schmarrn:

100 g kleine Pfifferlinge 1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe
1,5 Eier 75 ml Milch Butter

90 g Mehl 1-2 Zweige glatte Petersilie =~ Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

200 g Knollensellerie 150 ml Sahne 80 g Butter
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Thymian-Pfirsich:

2 Pfirsiche 50 g Zucker 2 cl Cassislikor
200 ml roter Portwein 1-2 Zweige Zitronenthymian Speisestirke
Eiswasser

Fiir das Fleisch:

Einen Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.

Das Wildschweinkarree von der Silberhaut befreien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Rapsol von
allen Seiten anbraten. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Thymian- und
Rosmarinzweig auf das Fleisch geben und das Karree im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad bis zu
einer Kerntemperatur von 60 Grad garen. Die Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Damit kein grauer Rand beim Braten des Fleisches entsteht, sollte es nur kurz, aber dafiir sehr
heifl bzw. bei hoher Temperatur in der Pfanne angebraten werden. Im Anschluss sollten Sie das
Fleisch im Backofen bis zur gewiinschten Kerntemperatur fertig garen.

Fiir die Pfeffersauce:

Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen.

Dafiir die Pfanne verwenden, in der zuvor das Fleisch gebraten wurde.

Pfefferkérner dazugeben und mit dem Weinbrand flambieren. Mit Weiliwein abléschen und mit
dem Wildfond auffiillen. Den Fond bis auf das Minimum reduzieren unddann mit der Sahne
auffiillen. Etwas einkochen lassen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Pfifferling-Schmarrn:

Fier trennen. Eigelbe schaumig schlagen, dann die Milch unter Riihren zugieflen. Mehl unterriih-
ren und den Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mindestens 10 Minuten quellen lassen.
Fiweif} steif schlagen und den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.

Friithlingszwiebel putzen und in feine Rollchen schneiden. Knoblauch abziehen. Pfifferlinge put-
zen. Etwas Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Friihlingszwiebel, Knoblauch und
Pfifferlinge darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun den Schmarrn-Teig {iber die Pfif-
ferlinge in die Pfanne geben und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten garen.

Aus dem Backofen nehmen und mit zwei Gabeln auseinanderzupfen.

Einige Butterstiickchen unterheben und etwas nachbridunen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, fein hacken und den Schmarrn damit bestreuen.
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Fiir das Selleriepiiree:

Knollensellerie putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit der Sahne in einen Topf
geben und bei kleiner Hitze weich kochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Zu
einem feinen Piiree verarbeiten.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen, dann solange erhitzen, bis sich die festen Bestandteile
der Butter (Milchproteine und Milchzucker) beginnen vom Milchfett zu trennen und das Was-
ser verdampft ist. Bei steigender Temperatur des Milchfettes beginnen die festen Bestandteile
zu karamellisieren bzw. zu braunen. Den Braunungsvorgang bei ca. 130 150°C stoppen und die
fliissige Nussbutter unter das Selleriepiiree mixen.

Fiir den Thymian-Pfirsich:

Pfirsiche in kochendem Wasser kurz blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und die Haut
abziehen. Pfirsiche halbieren und den Kern entfernen. Zitronenthymian abbrausen und trocken-
wedeln.

Zucker karamellisieren und mit dem Cassislikér und Portwein abléschen.

So lange kochen lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann die Pfirsichhélften und den Zi-
tronenthymian dazugeben. Die entstandene Fliissigkeit mit etwas Stédrke binden und den Pfirsich
garziehen lassen.

Nelson Miiller am 22. Juli 2022
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Reh-Riicken mit Wermut-Velouté, Rotkohl-Salat und Pilzen

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

150 g Rehriicken 1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz
2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Wacholderbeeren Salz Pfeffer

Fiir die Wermut-Velouté:

1 Schalotte 2 EL Butter 100 ml Sahne
100 ml Milch 100 ml Wermut 100 ml Weilwein
100ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 1-2 Pimentkorner
1-2 Wacholderbeeren 1-2 Pfefferkorner Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

100 g Rotkohl 1 Zitrone 1 EL Honig

1 TL Haselnussol Salz Pfeffer

Fiir das Petersilienwurzel-Piiree:

200 g Petersilienwurzel 6 EL Butter 125 ml Milch

125 ml Sahne Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

3 Krauterseitlinge 1 Schalotte 1 EL Butter

4-5 EL Gefliigelfond 1-2 Zweige glatte Petersilie Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die karamellisierten Haselniisse:

50 g Haselniisse Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Kerbel

Fiir den Rehriicken:

Den Rehriicken von Sehnen und Silberhaut befreien. Knoblauch andriicken. Rosmarin und Thy-
mian abbrausen und trockenwedeln.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und das Fleisch von allen Seiten scharf anbra-
ten. Die Temperatur reduzieren, dann Butter, angedriickten Knoblauch, Rosmarin, Thymian
und Wacholderbeeren zugeben. Butter aufschdaumen und das Fleisch mit der schaumigen Butter
mehrfach iibergiefien und somit das Fleisch auf eine Kerntemperatur von 54-58 Grad garen. Zum
Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Wermut-Velouté:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen.

Wermut, Weiflwein und Fond abléschen, dann Sahne und Milch angielen und 10 Minuten bei
niedriger Hitze einkochen lassen. Lorbeer, Piment, Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben,
nochmals 5 Minuten sieden lassen. Mit einem Piirierstab fein mixen und durch ein feines Sieb
geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren mit einem Mixstab aufmi-
Xen.

Fiir den Rotkohlsalat:

Kohl in hauchdiinne Streifen schneiden. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale
abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Zitronensaft und abrieb mit Honig, Hasel-
nussol, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Den rohen Rotkohl damit marinieren.
kuechenschlacht.zdf.de Fiir das Petersilienwurzel-Piiree:
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2-3 EL Butter in einen Topf geben, langsam braunen lassen und auf diese Weise eine Nussbut-
ter herstellen. Petersilienwurzel schéiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Milch, Sahne und
Butter in einem Topf fiir ca. 10 Minuten weich kochen. Petersilienwurzel aus dem Sud nehmen
und sehr fein mixen, ggf. noch etwas von dem Milch-Sahnegemisch dazugeben, sodass ein feines
Piiree entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Nussbutter abschmecken.

Fiir die Kréauterseitlinge:

Krauterseitlinge putzen. Von einem Pilz hauchdiinne, rohe Scheiben hobeln und zum Anrichten
beiseitestellen. Restlichen Pilze in grobe Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und
darin die gewiirfelten Pilze von allen Seiten anbraten. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Zu
den Pilzen geben und kurz mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Kurz vor dem Anrichten einige Essloffel Fond zugeben, nochmals aufkochen bis eine Emulsion
bzw. Bindung entsteht. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zu den Pilzen ge-
ben.

Fiir die karamellisierten Haselniisse:

Haselniisse grob zerhacken und in einer Pfanne leicht anrtsten, etwas Zucker zugeben und kara-
mellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach dem Auskiihlen die Niisse nochmals etwas zerbroseln.

Fiir die Garnitur:

Kerbel abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Petersilienwurzel-Piiree mittig auf einen flachen Teller geben. Darauf eine Tranche vom
Reh legen und etwas Rotkohlsalat obendrauf drapieren. Krauterseitlinge um das Gericht ver-
teilen sowie den entstandenen Sud kreisférmig iiber die Pilze tréufeln. Hauchdiinn gehobelte,
rohe Kriuterseitlinge und die karamellisierten Haselniisse verteilen. Wermut-Velouté mit einem
Mixstab aufmixen, mit einem Loffel vorsichtig den entstandenen Schaum abschopfen und um
das Gericht geben. Zum Ausgarnieren etwas frischen Kerbel verwenden.

Robin Pietsch am 08. Juli 2022
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Reh-Riicken, Sellerie-Piirée, Sellerie-Chips, Chutney

Fiir 4 Personen:
Selleriepiiree:

350 g Knollensellerie
Chilisalz

Sellerie-Chips:
Knollensellerie
Muskatnuss

Rehriicken:

11 TL O1

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Wacholderbeeren
mildes Chilisalz
Blaubeer-Chutney:

100 ml Blaubeersaft

1 TL Speisestérke

1 Streifen Zitronenschale
4 getrock. Aprikosen

150 ml Sahne
Muskatnuss

Ol
Orangen-Abrieb

400 g Rehriicken (ausgelost)
1 TL Pimentkdrner
4 TL Zimtsplitter

1 bis 2 EL Zucker

3 c¢m Vanilleschote

1 Streifen Orangenschale
150 g Blaubeeren

50 g braune Butter

Mildes Chilisalz

1 Lorbeerblatt
1 TL Korianderkorner
2 bis 4 EL braune Butter

50 ml Rotweinessig
1 Splitter Zimtrinde
2 Scheiben Ingwer

Fiir das Selleriepiiree den Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf die Sahne
erhitzen, die Selleriestiicke hinein geben und in etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel weich
schmoren. Den Sellerie mit einem Blitzhacker piirieren, dabei so viel Kochfliissigkeit wie notig
hinzufiigen und die braune Butter hinein riithren. Mit Chilisalz und Muskat abschmecken.

Fiir die Sellerie-Chips Sellerie putzen, schilen und in 1 bis 2 mm dicke Scheiben schneiden. In
130°C heiflem Fett nach und nach zu knusprigen, hellen Selleriechips ausbacken.

Mit einer Fritteusenkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Chilisalz,
etwas Muskat und Orangenschale wiirzen und moglichst frisch verzehren.

Fiir den Rehriicken inzwischen den Backofen auf 100°C vorheizen. Ein Ofengitter auf die mittlere
Schiene und darunter ein Abtropfblech schieben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Rehriicken darin bei mittlerer Hitze rundum 1 bis 2
Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf das Gitter im Ofen legen und ca. 45 Minuten
rosa durchziehen lassen (58°C Kerntemperatur).

Das Lorbeerblatt im Morser zerstoffen und mit Pfeffer-, Piment- und Korianderkdrnern sowie
Wacholderbeeren und Zimtsplittern in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Die braune Butter in einer Pfanne sanft erwidrmen. Mit Chilisalz und den Gewiirzen aus der
Miihle wiirzen und den Rehriicken darin wenden.

Fiir das Blaubeer-Chutney Blaubeersaft, Zucker und Essig erhitzen. Die Speisestéirke mit etwas
kaltem Wasser glattrithren und in die leicht kéchelnde Fliissigkeit rithren, bis diese sdmig bindet.
Vanille, Zimt, Zitronen- und Orangenschale, sowie Ingwerscheiben einlegen. Vom Herd nehmen
und die Gewiirze darin ziehen lassen.

Die Aprikosen klein wiirfeln. Blaubeeren waschen und abtropfen lassen. Die Sauce durch ein
Sieb passieren. Aprikosen und Blaubeeren unterriihren.

Anrichten: Selleriepiiree auf warme Teller mittig flach aufstreichen. Rehriicken in dicke Scheiben
schneiden, darauf setzen. Das Chutney auflen herum traufeln. Mit Chips garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Mai 2022
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Maibock-Medaillon, Orangen-Hollandaise, Spargel-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Maibockmedaillons a 80 g 2 Zweige Rosmarin 10 Wacholderbeeren

2 Kardamomkapseln 1 EL Butter 1 EL Sonnenblumenél
Salz Pfeffer

Fiir die Orangen-Hollandaise:

1 kleine Schalotte 1 Orange, davon Abrieb 2 Eier

100 g Butter 80 ml Orangensaft 1 EL Estragonessig
frischer Kerbel, nach Geschmack 1 Nelke 1 Lorbeerblatt

Zucker Salz

Fiir den Pfannkuchen:

1 Ei 75 ml Milch 75 g Mehl

75 ml Mineralwasser 2 EL Blattpetersilie 1 EL Schnittlauchrollchen

1 EL Sonnenblumendl
Fiir das Spargelragout:
2 Stangen weifler Spargel 2 Stangen griiner Spargel 20 g Butter

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Kardamom,
Wacholder und Rosmarin sehr fein morsern und damit die gesalzenen und gepfefferten Medail-
lons einreiben. Im vorgeheizten Ofen auf einem Gitter bis zu einer Kerntemperatur von 52 Grad
rosa garen. Unmittelbar vor dem Servieren in aufgeschiumter Ol Butter-Mischung nachbraten.
Fiir die Orangen-Hollandaise:

Butter in einen Topf geben und langsam braunen. Orange unter heilem Wasser abspiilen und
die Schale abreiben. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und hacken. Schalotte abziehen und klein
schneiden.

Orangensaft zusammen mit klein geschnittener Schalotte, Estragonessig, Nelke und Lorbeerblatt
einreduzieren, dann in einen Anschlagkessel abpassieren. Eier trennen und dabei die Eigelbe auf-
fangen. Eigelbe mit in den Schlagkessel geben, iiber einem Wasserbad schaumig schlagen und
mit brauner Butter emulgieren. Mit Orangenabrieb, gehacktem Kerbel sowie Salz und Zucker
abschmecken.

Fiir den Pfannkuchen:

Mehl sieben. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Aus Mehl, Milch,
Mineralwasser, Ei und den gehackten Kriutern einen Pfannkuchenteig herstellen und kurz quel-
len lassen. In wenig Ol diinne, crépesartige Pfannkuchen ausbacken und bis zum Fiillen warm
halten.

Fiir das Spargelragout:

Butter in einen Topf geben und langsam braunen. Den griinen Spargel nur im unteren Drittel,
den weilen Spargel vollstdndig schélen. In gesalzenem Wasser bissfest garen und in brauner
Butter schwenken. In Krauterpfankuchen einschlagen und mit Orangen-Hollandaise nappieren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2022
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Reh-Riicken auf Preiselbeer-SofBe mit Knédeln, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 bis 300 g Rehriicken 1 TL neutrales Ol 2 EL Butter
Wildgewiirz Mildes Chilisalz

Fiir die Sauce:

75 ml kréftiger Rotwein 50 ml ungesiifiter Preiselbeersaft 2 Scheiben Ingwer
Zitronenabrieb Orangenabrieb 1 bis 3 TL Speisestiirke
30 g sehr kalte Butter 1 geh. TL Puderzucker Chilisalz

Fiir die Polenta-Knédel:

75 g Instant-Polenta 4 Knoblauchzehe 1 kl. rote Chilischote

1 Fi 100 ml Milch 75 ml Gemiisefond
Muskatnuss mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir die Butterbrosel:

25 g Weifibrotbrosel 50 g Butter

Fiir das Spargel-Morchel-Gemiise:

14 k. getrock. Spitzmorcheln 150 g griiner Spargel 150 g weifler Spargel

£ Knoblauchzehe 1 Scheibe Ingwer 1 Zitrone, 1 Msp. Abrieb
250 ml Gefliigelfond 1 TL Petersilie 1 EL kalte Butter

mildes Chilisalz

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein
tiefes Blech und dariiber ein Ofengitter schieben.

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

Butter braunen und mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz wiirzen und den Rehriicken darin wen-
den.

Fiir die Sauce:

Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und darin bei mittlerer Hitze hell karamellisie-
ren lassen. Mit dem Rotwein abléschen und auf ein Drittel eink6cheln lassen. Mit Preiselbeersaft
abschmecken.

Speisestédrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und unter die kéchelnde Fliissigkeit rithren,
bis diese leicht sdmig bindet. Ingwer, Orangen- und Zitronenabrieb hinzufiigen, einige Minuten in
der Sauce ziehen lassen und anschlieend wieder entfernen. Die kalte Butter in kleine Stiickchen
schneiden, unter die heifle Sauce rithren, dabei aber nicht kochen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.
Fiir die Polenta-Knédel:

Fond und Milch in einem Topf aufkochen. Polenta-Grief einrieseln lassen und unter Rithren
einige Minuten dicklich eink6cheln. Polenta-Brei mit Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Topf vom Herd nehmen und Polenta etwas abkiihlen lassen. Ei verquirlen und unter Polenta
rithren.

Aus der Polenta-Masse mit angefeuchteten Hénden 6 oder 8 kleine Knodel formen. In einem
Topf Salzwasser aufkochen, Knoblauch und Chili einlegen. Knédel ins Wasser geben und darin
15 bis 20 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen.

Fiir die Butterbrosel:

Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne schmelzen lassen, Weiflbrotbrosel hinein rithren und
langsam goldbraun brdunen. Dabei bestéindig wenden.
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Fiir das Spargel-Morchel-Gemiise:

Morcheln etwa 1 Stunde lang in 175 ml Gefliigelfond einweichen.

Morcheln aus dem Fond nehmen. Die Einweichfliissigkeit durch einen feinen Papierfilter oder ein
Blatt Kiichenpapier gieflen, um den feinen Sand heraus zu filtern.

Die griinen Spargelstangen waschen, nur im unteren Drittel schéilen und die holzigen Enden ent-
fernen. Die weiflen Stangen ebenfalls waschen und schélen. Nachdem die holzigen Enden entfernt
wurden, alle Stangen schrig dritteln (Je nach Dicke ggf. zuvor ldngs dritteln).

Spargel mit dem iibrigen Fond (75 ml) in eine Pfanne geben, Knoblauch und Ingwer hinzugeben,
mit einem Blatt Backpapier bedecken und am Siedepunkt ca. 8 Minuten noch leicht bissfest ga-
ren. Petersilie und Zitronenabrieb hinzufiigen und mit Chilisalz wiirzen. 2 Minuten ziehen lassen,
Knoblauch und Ingwer entfernen und die Butter unterriihren.

Zum Servieren die Sauce auf vorgewédrmte Teller verteilen. Den Rehriicken in breite Stiicke
schneiden und darauf setzen. Die Polenta-Knodel mit daneben anrichten und mit Butterbréseln
toppen. Spargel-Morchel-Gemiise dazu anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 13. Mai 2022

Szegediner Wildschwein-Gulasch mit geschmorter Steckriibe

Fiir 4 Personen:

600 g Wildschwein ohne Knochen 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Lorbeerblétter 1 EL Rosenpaprika, mild 1 TL Rosenpaprika, scharf
1 EL Tomatenmark 1 TL Kiimmel 300 g Sauerkraut

einige Spritzer Weiiwein 200 ml Gemiisefond 4 EL Saure Sahne

1 mittelgrofle Steckriibe Muskatnuss 4 Bund Kerbel

Salz weifler Pfeffer 6 EL Rapsol

Wildschwein in gleichgrofle Wiirfel schneiden. In einem vorgeheizten Bré ter das Fleisch mit ca.
3 EL Rapsol nicht zu heif3, aber trotzdem gut anbraten.

Schalotten wiirfeln und zum Fleisch geben, kurz mit anbraten, dabei die Temperatur etwas ver-
ringern. Dann nach und nach die beiden Rosenpaprikas und das Tomatenmark mit anschwitzen.
Lorbeerblédtter und halbierte Knoblauchzehe hinzufiigen, mit Pfeffer aus der Miihle und einer
Prise Salz wiirzen. Mit einigen Spritzern Weifiwein den Bratensatz 16sen und dann das Gulasch
mit dem Gemiisefond aufgieflen.

Das Gulasch fiir ca. eine 4 Stunde bei geschlossenem Deckel garen, dann das Sauerkraut und
den Kiimmel dazugeben und fiir ca. eine weitere 3 Stunde fertig garen.

Parallel die Steckriibe schilen, in Wiirfel schneiden, mit dem restlichen Rapsol in einem Topf
geben, dabei etwas salzen und bei geschlossenem Deckel mit geringer Hitze bissfest schmoren.
Zwischendurch kontrollieren, damit die Steckriibe nicht anbrennt, optional etwas Gemiisefond
hinzugeben.

Zum Schluss mit einer Prise frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und evtl. einer Prise Salz ab-
schmecken. Gulasch auf Tellern anrichten, Steck riibe daneben platzieren. Gulasch jeweils mit
einem Klacks saurer Sahne und gehacktem Kerbel garnieren.

Bjorn Freitag am 29. April 2022
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Hirsch-Roulade mit Blumenkohl-Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:
600 g Riicken vom Dammbhirsch 10 TL Preiselbeeren kleines Stiick Spitzkohl

1 Zwiebel 300 ml Wildfond 50 ml Sahne

1 EL Mehl Rapsol 4 grofe Kartoffeln, mehlig
4 Blumenkohl 1 EL Butter Muskatnuss

Salz, weiler Pfeffer Thymian

Den Backofen auf 130 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Riicken parieren und in 4 Steaks portionieren. Diese in einem Ge frierbeutel mit dem
Fleischklopfer méglichst diinn plattieren.

Die Rouladen dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit einem Teeltffel Preiselbeeren
bestreichen.

Den zarten Teil des Spitzkohls in feine Streifen schneiden und auf den Rouladen verteilen.

Von der etwas breiteren Seite zur schmaleren zusammenrollen, dabei die Seiten etwas einklappen.
Dann die Rouladen mit Garn gut zusammenbin den.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Rouladen in einer Pfanne mit Rapsdl von zwei Seiten kurz
anbraten, nach dem Wenden die Zwiebel dazugeben und mit anschwitzen. Anschlieffend die
Pfanne (aus Sicherheitsgriinden ohne Plastikgriff) bei 130 Grad in den Ofen stellen und die
Rouladen fiir ca. 8-10 Minuten fertig garen.

Parallel Kartoffeln wiirfeln, Blumenkohl in Scheiben schneiden und zusam men in Salzwasser
ca. 20 Minuten garen. AnschlieBend abgieflen, mit frisch geriebener Muskatnuss, weiflem Pfeffer
und Salz wiirzen, die Butter dazugeben und alles stampfen und umriihren.

Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und kurz warm stellen. Die Pfanne bei mittlerer Hitze
wieder auf den Herd stellen, die Zwiebeln mit etwas Mehl bestduben, verrithren und dann mit
Wildfond und Sahne aufgieflen, die restlichen Preiselbeeren dazugeben und etwas einkochen,
zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Stampf auf Tellern anrichten, Roulade vom Garn befreien, dazu ge ben, mit Sauce betraufeln
und mit den restlichen Preiselbeeren und dem Thymian garnieren.

Bjorn Freitag am 02. April 2022
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Wildschweink-Keule mit Rotwein-Friichten und Gnocchi

Fiir 8 Personen:
Fiir die Keule:

1.8 kg Wildschweinkeule Salz, Pfeffer Olivenol

750 ml Wasser 750 ml Rotwein 1 Bund Suppengriin
2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchknolle 0.5 Bio-Zitrone

2 Zweige Rosmarin 1 Bund Thymian 4 Lorbeerblétter
0.5 Bund glatte Petersilie 50 g luftgetr. Speck 2 Scheiben Ingwer
1 frische Chili-Schote 1 EL Vadouvan (indisches Gewiirz) 1 EL Tomatenmark
Fiir die Friichte in Chianti:

2 Birnen 2 Apfel 2 Orangen

1 Schote Vanille Butter 2 EL Puderzucker
12 weifle, rote Weintrauben 8 getrocknete Feigen 2 Sternanis

1 Stange Zimt 1 Zweig Rosmarin 1 EL Honig

400 ml Chianti 4 EL Olivenol

Fiir die Gnocchi:

1.2 kg mehligk. Kartoffeln =~ 100 g Kartoffelmehl 6 Eigelb

100 g Butter Muskat, Salz Mehl

Fiir die Keule:

Wildschweinkeule von Fett und Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer einreiben.

Olivendl in einem groflen Schmortopf erhitzen und die Keule von allen Seiten anbraten.
Gemiise putzen und wiirfeln, Zwiebeln (mit Schale) und Knoblauchknolle teilen.

Schale der Zitrone diinn abschneiden. Die Keule aus dem Bratentopf nehmen, das Gemiise hin-
eingeben und rosten. Wein und Wasser angieflen, dann Krauter, Speck, Ingwer, Zitronenschale,
Chili, Vadouvan-Gewiirzmischung und Tomatenmark hinzufiigen und alles vermengen.

Keule in den Sud legen, sodass sie zur Hilfte von der Fliissigkeit bedeckt ist. Den Schmortopf
verschliefen und in den 200 Grad warmen Ofen stellen. Nach 30 Minuten die Temperatur auf
160 Grad reduzieren und die Wildschweinkeule weitere 60 Minuten garen. Dabei immer wieder
mit dem Sud begieBen. Eventuell auch etwas Wein und Wasser nachgielen.

Keule aus dem Schmortopf heben und warm stellen. Den Sud durch ein Sieb gieflen, Gemiise
und Gewiirze auffangen und die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen. Nach Bedarf mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Friichte in Chianti:

Birnen léngs schélen, sodass die Hélfte der Schale an den Friichten bleibt, dann vierteln und das
Kerngehiuse entfernen. Apfel entkernen und in Ringe schneiden.

Orangen schilen und das Fruchtfleisch ebenfalls in Ringe schneiden. Vanille-Stange einritzen.
Butter in einer hohen Pfanne erhitzen und die Birnen und Apfel kurz andiinsten.

Puderzucker in die Pfanne geben und die Friichte darin wéilzen, bis der Zucker leicht karamel-
lisiert. Orangen, Feigen, Trauben, Honig, Gewiirze und Rotwein hinzufiigen und die Friichte
aufkochen lassen. Zum Schluss das Olivendl dazugeben. Die Pfanne verschliefen und alles bei
kleiner Hitze circa 10 Minuten schmoren lassen.

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Gut abtropfen lassen, durch eine Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken und die Masse abkiihlen lassen. Butter erwdrmen und zu den Kartof-
feln geben. Kartoffelmehl, Eigelb, geriebene Muskatnuss und Salz dazugeben und den Teig gut
verrithren, anschlielend 20 Minuten ruhen lassen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsfliche streuen und den Kartoffelteig zu 2-3 cm dicken Wiirsten aus-
rollen. Die Teigrollen in 2 ¢m dicke Stiicke schneiden oder teilen. Die Gnocchi vorsichtig in leicht
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kochendes Salzwasser geben und einige Minuten ziehen lassen. Steigen sie an die Wasseroberflé-
che, sind sie gar.
Anrichten:

Die Wildschweinkeule in Scheiben schneiden und mit der Sofle, den Friichten und den Gnocchi
servieren.

Rainer Sass am 27. Februar 2022
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Fiir zwei Personen

Fiir die Hirschmedaillons:

250-300 g Hirschriicken
2 Prisen mildes Chilisalz
Fiir den Griinkohl:

400 g Griinkohl
Muskatnuss

Fiir das Polenta-Piiree:
100 g Hokkaidokiirbis

2 cm Ingwer

2 EL Butter

1 Lorbeerblatt

Fiir die Portwein-Sauce:
75 ml kréftiger Rotwein
1 Zitrone

1 TL Puderzucker

2 EL Butter
1 TL neutrales Ol

5 EL Gemiisefond
mildes Chilisalz

40 g Instant-Polenta
1 Orange

150 ml Milch
Muskatnuss

50 ml roter Portwein
1 Orange
1 TL Speisestirke

Hirsch-Medaillons mit Portwein-SoBe, 6riinkohl, Polenta

2 Prisen Wildgewiirz

2 TL kalte Butter
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
10 g Parmesan

200 ml Gefliigelfond
mildes Chilisalz

2 TL Preiselbeerkompott
2 cm Ingwer
30 g kalte Butter

Chilisalz
Fiir die Garnitur:

1 EL Walnusskerne 1 EL Granatapfelkerne

Fiir die Hirschmedaillons:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

FEin Ofengitter in die mittlere Einschubleiste schieben und darunter ein Backblech legen.

Den Hirschriicken in 2 gleich grofie Medaillons schneiden und mit dem Handballen flach driicken.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die
Hirschmedaillons rundherum darin anbraten. Die Medaillons danach auf das Ofengitter legen
und in 25 bis 30 Minuten rosa durchziehen lassen.

Die Butter in einer Pfanne sanft erwérmen, mit Chilisalz und Wildgewiirz wiirzen und die
Hirschmedaillons zum Schluss darin wenden.

Fiir den Griinkohl:

Vom Griinkohl die feinen Blitter von den harten Blattrippen abzupfen. Die Griinkohlblatter
in Salzwasser 5 bis 6 Minuten blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb
abtropfen lassen.

Den Griinkohl mit dem Fond in einer groflen Pfanne erhitzen, die Butter unterrithren und mit
Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir das Polenta-Kiirbis-Piiree:

Kiirbis in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen, Ingwer schéilen und beides in
Scheiben schneiden.

Kiirbiswiirfel mit 50 ml Gefliigelfond, allen Knoblauchscheiben und 1-2 Ingwerscheiben in einen
Topf geben und zugedeckt 15 bis 20 Minuten weich diinsten. Nach Bedarf zwischendurch etwas
zusétzlichen Fond nachgieflen. Der Fond sollte zum Schluss moéglichst verkocht sein.

Den weich gegarten Kiirbis mit dem Knoblauch und Ingwer fein piirieren.

Fiir das Polentapiiree 150 ml Gefliigelfond mit Milch und einem halben Lorbeerblatt aufkochen.
Polenta einrieseln lassen und unter stdndigem Riihren in 5 bis 10 Minuten zu einem Piiree ko-
chen. Vom Herd nehmen und das fertige Kiirbispiiree einriihren. 4 TL Orangenschale und 2 TL
Parmesan reiben und hinzufiigen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die braune Butter in das Piiree hineinrithren. Polenta-
Kiirbis-Piiree mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken und das Lorbeerblatt zum Schluss
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entfernen.

Fiir die Portwein-Preiselbeersauce:

Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und darin bei mittlerer Hitze hell karamel-
lisieren lassen. Mit dem Rotwein und dem Portwein abloschen und auf ein Drittel einkdcheln
lassen. Die Speisestérke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und unter die kéchelnde Fliissig-
keit riihren, bis diese leicht sdmig bindet.

Ingwer schélen und 2 Scheiben schneiden. Jeweils einen halben Streifen Orangen- und Zitro-
nenschale mit den Ingwerscheiben hinzufiigen und einige Minuten in der Sauce ziehen lassen.
Anschliefend wieder entfernen und die Preiselbeeren unterriihren.

Die kalte Butter in kleinen Stiickchen ebenfalls unter die heifle Sauce riihren, dabei aber nicht
kochen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Sauce auf warme Teller traufeln und die Hirschmedaillons darauf legen. Das Griinkohlgemdise
daneben anrichten und mit Walniissen und Granatapfelkernen bestreuen. Das Polenta-Kiirbis-
Piiree daneben geben und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. Januar 2022
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Hirsch-Filet in Walnuss-Kruste mit Gin-Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Topinambur 250 g Butter 2 EL Ahornsirup
50 g Walnusskerne 4 EL Paniermehl 400 g Hirschfilet
1 roter Apfel 50 g Rohschinken 500 ml Bratenfond

100 ml Birnensaft 50 ml alkoholfreier Gin  Salz, Pfeffer, Ol

Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Topinambur putzen und grob wiirfeln. Eine Hélfte entsaften.

Den Saft in einen Topf geben, mit Wasser verdiinnen und die andere Halfte des Topinamburs
hineingeben. Eine Prise Salz zugeben und circa 35 Minuten bei schwacher Hitze garen lassen.
Alternativ: den gewiirfelten Topinambur komplett in Salzwasser mit dem Saft einer Zitrone
kochen.

Fiir die Walnusskruste: Weiche Butter mit einem Handriithrer aufschlagen, eine Prise Salz und
den Ahornsirup zugeben. Paniermehl mit einem Teigschaber gut untermengen.

Walniisse bei mittlerer Hitze in einer Pfanne anrdsten. Je nach Grofie dauert das Rosten 2 bis
5 Minuten, dementsprechend die Pfanne im Auge behalten. Niisse aus der Pfanne nehmen und
einige Minuten abkiihlen lassen. Dann kleinhacken.

Walniisse in die Buttermasse einarbeiten diese Mischung bildet spéter die Kruste.

Das Hirschfilet halbieren.

In einer Pfanne mit Ol gleichméBig von allen Seiten ca. 3 Minuten anbraten.

Pfeffern und salzen und anschlielend ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Fleisch auf der Oberseite mit der Buttermischung bestreichen und fiir 5-8 Minuten in den Ofen
geben. Die Pfanne sollte zuvor abgekiihlt sein, damit das Fleisch nicht durchgart und dabei
trocken wird.

Waihrenddessen mit einem Kugelausstecher Apfelperlen ausschneiden.

Alternativ in Wiirfel schneiden. Zum Topinambur geben. Zusammen weitere 10 Minuten garen.
Fiir die Sofle: Schinken in 3 cm groflen Wiirfeln schneiden und in der Pfanne mit Rapsol auf der
fettigeren Seite ein paar Minuten anbraten, sodass das Fett ausbrit. Dies bildet die Basis der
Sauce. Wer will, kann statt Schinken auch fetten Speck verwenden.

Anschliefend Bratenfond, Birnensaft, Gin und ein paar EL des Topinambur-Kochwassers zu
dem Speck geben und 10 Minuten bei mittlerer Hitze ziehen lassen.

Wenn die Sauce fertig ist, den Schinken heraussieben.

Nach 5 bis 8 Minuten das Fleisch aus dem Ofen nehmen und 3 Minuten ruhen lassen.
Hirschfilets halbieren, sodass insgesamt 4 Stiicke entstehen.

Mit Topinambur, Apfel und Gin-Bratensofe servieren.

Bjorn Freitag am 25. Dezember 2021
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Wild-Pastete mit Pflaumenchutney

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

325 g Mehl 10 g Salz 175 g Butter, kalt in Wiirfel
1 Ei (M) 100 ml Wasser Butter

1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

150 g Rehschulter; pariert 75 g Schweinefleisch (Keule) 125 g roher Riickenspeck
125 g Rehfilet 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian

Ol Salz Pfeffer

Wacholder Piment Ingwer, gemahlen
Gewiirznelke, gemahlen 1 Eiweifl Sahne, gut gekiihlt

20 g Pistazien Orangen-Abrieb Mehl

Butter 1 Eigelb

Fiir das Gelee:

3 Blatt Gelatine 150 ml weiler Portwein 20 g Zucker

Orangen-Abrieb

Fiir das Pflaumenchutney:

12 Pflaumen 4 Schalotten 2 Stangen Zitronengras
Speisedl 160 g Zucker 100 ml Rotwein

100 ml heller Balsamico-Essig

Fiir den Pastetenteig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, Salz untermischen. Butter in feinen
Stiickchen zugeben.

Fi und 100 ml kaltes Wasser verquirlen, ebenfalls zugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig
verkneten.

Teig zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Inzwischen fiir die Fiillung Fleisch trocken tupfen. Rehschulter, Schweinefleisch und griinen Speck
in grobe Streifen schneiden und gut kiihlen.

Das Rehfilet trocken tupfen. Knoblauch abziehen und andriicken, Thymian abbrausen, trocken
schiitteln.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin rundherum kurz scharf anbraten.

Dabei Knoblauch und Thymian mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch auf einen Teller geben, zugedeckt etwas abkiihlen.

Wihrenddessen das gut gekiihlte Fleisch und Speck mischen. Im Kutter/Mixer portionsweise
fein zerkleinern (kuttern), dabei darauf achten, dass die Masse nicht zu lange gemixt wird, sonst
wird sie zu warm und verliert die Bindefdhigkeit.

Wacholder und Piment fein morsern. Die Farce kréaftig mit Salz, Pfeffer und den Gewiirzen wiir-
zen. Eiweil und nach Belieben noch etwas Sahne griindlich unterriihren.

Pistazien grob hacken. Pistazien und Orangenschale unter die Farce mischen.

Etwa 2/3 Teig auf wenig Mehl ca. 1 cm dick ausrollen. Eine mit Butter ausgepinselte Pasteten-
form (ca. 30 cm lang) damit auslegen.

Halfte der Fiillungsfarce einfiillen und glattstreichen. Das Filet mittig auflegen und mit der iib-
rigen Farce bedecken.

Ubrigen Teig auf wenig Mehl ausrollen, einen Deckel daraus ausschneiden. Pastete mit dem Teig-
deckel belegen, die Rénder sorgfiltig verschiefen. Aus Teigresten nach Belieben Verzierungen
ausstechen, auf den Deckel legen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Z. B. mit Hilfe eines runden Ausstechers zwei etwa 2 cm groBen Offnungs - Schornsteine in die
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Teigdecke stechen, durch die man spéter das Gelee angieffen kann.

Eigelb verquirlen, den Teig damit bestreichen.

Die Pastete im heilen Backofen 1520 Minuten backen. Dann die Backofentemperatur auf 150
Grad reduzieren und die Pastete etwa weitere 20 Minuten fertig backen. Sofern man ein Fleischt-
hermometer besitzt, kann man die Kerntemperatur kontrollieren. Bei 58 Grad Kerntemperatur
ist die Pastete fertig gebacken.

Pastete aus dem Ofen nehmen, Form auf ein Kuchengitter stellen und auskiihlen lassen.
Inzwischen das Gelee zubereiten. Dazu Gelatine in reichlich kaltem Wasser nach Packungsan-
weisung einweichen.

Portwein und Zucker kurz erwiarmen. Die Gelatine ausdriicken, unter Riihren in der Fliissigkeit
schmelzen.

Orangenschale unter die Fliissigkeit rithren. Mischung langsam in die Schornstein- Offnungen
der Pastete gieen. Pastete ca. 2 Stunden kalt stellen.

Waéhrenddessen fiir das Chutney Pflaumen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen.
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln.

Vom Zitronengras die dufleren, eventuell unschénen Blatter ablosen, Zitronengras putzen, wa-
schen, die weichen Teile sehr fein hacken.

Schalotte und Zitronengras kurz in etwas Pflanzenol andiinsten. Zucker zugeben und kurz kara-
mellisieren. Mit Rotwein und Balsamico abléschen.

Halfte der Pflaumen zugeben, ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann iibrige Plaumenwiirfel unter-
mischen.

Zum Servieren die Pastete aus der Form 16sen und in Scheiben schneiden.

Pastetenscheiben und Chutney anrichten. Dazu passt Blattsalat mit Vinaigrette.

Antonina Biebrich am 20. Dezember 2021
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Reh-Geschnetzeltes, Walnuss-Spadtzle und Rosenkohl-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Walnuss-Spitzle:

4 Eier Salz Pfeffer

Muskat 300 g Dinkelmehl (Type 630) 1 EL Walniisse, grob gehackt
2 EL Butter

Fiir den Rosenkohlsalat:

100 g Rosenkohl Salz 1 EL heller Balsamcoessig
Pfeffer 1 EL Rapsol

Fiir das Reh-Geschnetzelte:

600 g Rehkeule, pariert 1 rote Zwiebel 200 g rosé Champignons
Ol 1 EL Speckwiirfel 250 ml Sahne

Salz Pfeffer

Auflerdem:

2 EL Preiselbeeren 1 EL Schnittlauchrollchen

Die Eier, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen.

Mehl in eine Riihrschiissel sieben, die Eiermischung mit einem Kochloffel nach und nach unter
das Mehl schlagen. Dann nach Belieben mit der Hand oder dem Kochloffel weiterschlagen, bis
der Teig Blasen wirft. Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen fiir den Salat Rosenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und die Rédchen in ein-
zelne Blétter teilen.

Rosenkohl kurz in kochendem Salzwasser blanchieren und anschliefend direkt in Eiswasser ab-
schrecken. Rosenkohl abtropfen lassen, auf einem Kiichenpapier ausbreiten.

Fiir das Geschnetzelte die Rehkeule trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Die Champignons séubern und in diinne
Scheiben schneiden.

Eine groBe Pfanne hoch erhitzen. Ol zugeben, kurz heifl werden lassen.

Die Fleischscheiben darin in etwa 4 Portionen kurz von beiden Seiten anbraten, nicht salzen!
Fleisch auf einen Teller warm halten. Die Speckwiirfel im Bratfett in der Pfanne auslassen.
Zwiebeln und Champignons zugeben und goldbraun anrésten. Mit der Sahne abléschen und alles
offen bei mittlerer Hitze sémig einkochen und abschmecken.

Fiir die Spétzle reichlich kréftig gesalzenes Wasser in einem grofien Topf aufkochen.

kochende Wasser schaben. Alternative: durch die Spétzlepresse driicken oder zu Knopfle hobeln.
Sobald die Spitzle an die Oberfliche stiegen, mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, in
lauwarmes Wasser geben, kurz spiilen, abtropfen lassen und warm halten.

Kurz vor dem Anrichten fiir die Spétzle die Walniisse in einer Pfanne goldgelb rosten, die Butter
zugeben und schmelzen lassen.

Anschlielend die Spétzle in die Pfanne geben, unter die Walnussbutter schwenken, abschmecken.
Fiir den Rosenkohlsalat Essig, Salz, Pfeffer und Ol zu einer Marinade verquirlen, abschmecken.
Die Rosenkohlbléttchen damit mischen.

Die vorgebratenen Fleischscheiben unter die Sole mischen, das Geschnetzelte abschmecken und
auf den vorgewédrmten Tellern anrichten.

Den Rosenkohlsalat und jeweils etwa 3 EL Preiselbeeren auf dem Geschnetzeltem verteilen.
Schnittlauch iiberstreuen. Die Walnuss-Spétzle dazu reichen.

Michael Kempf am 14. Dezember 2021
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Nudel-Schinken- Auflauf

Fiir 4 Personen:

500 g Penne Salz, Butter 200 g Schinken

2 Eier 200 ml Milch 150 g Schmand
Pfeffer, Muskatnusspulver 150 g Mozzarella (gerieben) 2 EL Weiflbrotbrosel

Die Nudeln in Salzwasser mit Biss (11-12 min.) kochen, abschrecken und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter auspinseln.

Den Schinken klein wiirfeln. Die Eier mit der Milch und Schmand verquirlen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Die Nudeln mit dem Schinken in die Form fiillen und den Guss dariiber
verteilen. Mit dem Kése und den Broseln bestreuen und im Ofen ca. 25 Minuten goldbraun
backen.

NN am 06. Dezember 2021
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Pasta mit Reh-Gulasch und Preiselbeeren

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Dinkelmehl Type 630 250 g Hartweizenmehl 4 Bio-Eier

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Rehgulasch:

500 g Rehkeule 1 Mohre 100 g Knollensellerie

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g Steinchampignons
3 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

1 EL Tomatenmark 200 ml Glithwein 2 Wacholderbeeren
250 ml Fleischbriihe 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 2 TL Speisestéirke 3 TL Preiselbeer-Konfitiire
30 g Zartbitter-Schokolade (60%)

Zusitzlich:

80 g Parmesan 30 g kalte Butter

Fiir den Nudelteig Dinkel- und Hartweizenmehl, die Eier, Olivendl und eine Prise Salz in eine
Riihrschiissel geben und mit der Kiichenmaschine oder den Hénden zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Ist der Teig zu trocken noch 2-3 EL Wasser unterkneten. Den Teig abgedeckt im
Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Gulasch das Fleisch in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Mohre und Sellerie waschen, schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Briter etwas Ol erhitzen und die Fleischwiirfel darin scharf anbraten, leicht mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zwiebel, Mohre, Sellerie, Champignons und Knoblauch dazugeben und mit
anschwitzen. Dann das Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten.

Mit dem Glithwein abloschen und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen.
Wacholderbeeren andriicken.

Dann die Fleischbriihe angieflen, Lorbeerblatt, die Kriuterzweige und Wacholderbeeren zugeben
und alles zugedeckt ca. 45 Minuten leicht koécheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

Dabei immer wieder umriihren.

In der Zwischenzeit den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bah-
nen ausrollen. Mit einem gezackten Teigrad die Nudelbahnen in ungleichméflige Streifen bzw.
Rechtecke schneiden.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, die Stdrke mit 1 EL kaltem Wasser verriihren, zum
Gulasch geben und unter Riihren aufkochen lassen.

Dann die Hitze etwas reduzieren, Preiselbeeren und Zartbitter-Schokolade zugeben und so lange
rithren, bis die Schokolade geschmolzen ist. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken, die
Krauterzweige und das Lorbeerblatt entfernen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Nudelstreifen darin 2-3 Minuten kochen.
Den Parmesan fein reiben.

In einer Pfanne Butter schmelzen.

Die gegarten Nudeln abgielen und direkt in die Pfanne mit der Butter geben. Parmesan zugeben
und schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln auf einem Teller anrichten und das Rehgulasch dariiber geben.

Martin Gehrlein am 22. November 2021
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Reh-Schnitzel im Haselnuss-Mantel, Rotkohl-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehschnitzel:

6 Scheiben Rehriicken, (8-10 mm dick) 2 EL Haselniisse 1-2 TL Semmelbrosel
gemahlenes Wildgewiirz 1-2 TL Ol Salz

Fiir den Salat:

300 g Rotkohl 1 Mango 1 Granatapfel

1 Orange 80 ml Rotwein 2 EL roter Portwein

1 EL Cassislikor 1 Spritzer Apfelessig 1 EL Crema di Balsamico
2 EL mildes Salatol 3 TL Zucker 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir die Rehschnitzel:

Die Rehriickenscheiben mit dem Handballen flach driicken und anfeuchten. Haselniisse fein ha-
cken oder in einem Mixer zerkleinern.

Haselniisse und Semmelbrésel mischen und die Rehscheiben darin wenden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol darin verteilen und die Rehschnitzel auf
beiden Seiten einige Minuten goldbraun anbraten.

Mit Salz und etwas Wildgewiirz wiirzen.

Fiir den Salat:

Rotkohl putzen, die duleren Blatter entfernen. Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln, den
tibrigen Strunk anschliefflend entfernen. Den gehobelten Rotkohl in eine Schiissel geben, mit Salz
und Zucker verkneten und etwas ziehen lassen.

Rotwein, Portwein und Cassislikor in eine Sauteuse geben und auf ein Fiinftel eink6cheln lassen.
Die Reduktion anschlieBend unter den Kohl mischen und etwas ziehen lassen.

Orange unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und ca. 1 Messerspitze Schale abreiben.
Orangenabrieb zu dem Salat geben.

Dann den Essig und das Ol dazugeben und den Salat mit Pfeffer wiirzen.

Falls n6tig, nochmals mit Salz und Zucker abschmecken.

Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in 6-8 mm grofle Wiirfel schneiden.
Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen. 2 Essloffel Mango und etwa 2 Teeltffel Gra-
natapfelkerne unter den Salat heben.

Den Rotkohlsalat auf Tellern verteilen und mit Granatapfelkernen bestreuen. Die Rehschnitzel
anlegen..

Alfons Schuhbeck am 18. November 2021
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Kaninchen-Braten

Kaninchenkeulen Zwiebeln, Lauch, Sellerie = Gemiisebriihe
Weiflwein Gewlirze nach Belieben Orangen-Abrieb

Die Kaninchenkeulen in einer Pfanne oder einem grofleren Topf ringsherum anbraten und an-
schlieffend in einen Bréter geben. Das gewiirfelte Gemiise dazugeben und das Ganze bei 140
Grad Umluft etwa 45 bis 60 Minuten im Rohr schmoren lassen.

Die enstandene Bratenfliissigkeit mit Weilwein und Briithe abloschen und das Gemiise piirieren.
Dadurch wird die Sofle schon sdmig. Verfeinert wird das Ganze mit Krdutern: mediterran mit
Thymian, bayerisch-heimatlich wird’s mit Schnittlauch und Petersilie.

Als Beilage passt sehr gut ein Selleriepiiree, Kartoffelgratin oder auch Kohlrabi.

Alexander Herrmann am 12. November 2021

Reh-Ragout mit Orangen und Soja-Sofe.

600 g grobe Wiirfel Rehschulter 2 Stangen Lauch 250 g Shiitakepilze

4 Orangen 1 I Gemiisebrithe 60 ml Sojasauce
1 TL Wacholderbeeren 1 Zimtstange 2 Lorbeerblétter
1 TL gertstetes Sesamol 2 EL Speisestirke Pflanzendl, Salz

Den Lauch putzen und dabei das Dunkelgriine entfernen. Den restlichen Lauch in Streifen schnei-
den, unter flieBendem Wasser abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Shiitakepilze putzen und
grob schneiden.

Die gewtirfelte Rehschulter mit Salz wiirzen und nach und nach, ringsum in einem Briter mit
wenig Pflanzenol anbraten und herausnehmen.

Lauch und Pilze im Bréter hellbraun anrésten, das gesamte Fleisch zuriick in den Bréter geben,
den Saft von drei Orangen hineinpressen und mit der Brithe bedeckt auffiillen.

Jetzt die Sojasauce und die Gewiirze zugeben, gut verrithren und alles einmal aufkochen lassen,
mit einem Deckel verschliefen und im vorgeheizten Backofen, bei 160 Grad 1-1,5 Stunden (bis
das Fleisch weich gegart ist) schmoren.

Anschlieflend aus dem Ofen holen, Zimt und Lorbeer (und nach Moglichkeit auch Wacholder)
wieder entfernen, die Sauce auf dem Herd etwas einkochen lassen und mit etwas in kaltem Was-
ser angeriihrter Stérke leicht simig abbinden.

Das Ragout mit Abrieb und ggf. etwas Saft einer Orange und einem Schuss gertstetem Sesamol
wiirzen sowie je nach Geschmack nochmals etwas Salz und einem Schuss Sojasauce abschmecken.
Das Ragout auf tiefen Tellern anrichten und z.B. mit Semmelknédeln, Kartoffeln oder Schupf-
nudeln servieren.

Alexander Herrmann am 12. November 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir das Selleriepiiree:

200 g Sellerieknolle
4 EL Butter

Fiir die Pizzette:
100 g Blétterteig

Fiir die Wacholderjus:

60 g gekiihlte Butter
1 Zweig Rosmarin
Salz

Fiir die Steinpilze:
4-6 Steinpilze

1 Zweig Petersilie
Fiir die Rehfilets:

4 Rehfilets
Butterschmalz

100 ml Milch
1 Zitrone

Mehl

10 Wacholderbeeren
1 Zweig glatte Petersilie
Pfeffer

1 Schalotte
40 g Butter

1 Knoblauchzehe
Salz

Reh-Filets auf Steinpilz-Pizzette mit Sellerie-Piiree

100 ml Sahne
Salz, Pfeffer

1 Zweig Thymian
100 ml Wildljus

1 Zweig Thymian
Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Sellerie schilen und wiirfeln. Milch und Sahne mit den Selleriewiirfeln in einen Topf geben und
weichkochen. Butter in einem kleinen Topf erwérmen und leicht brdunen. Dann die Sellerie-
wiirfel mit der Nussbutter zu einem cremigen Piiree mixen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken und warmhalten.

Fiir die Pizzette:

Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache leicht ausrollen, 10 cm rund ausstechen und mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Im vorgeheizten Backofen ca.10 Minuten goldgelb vorbacken.
Fiir die Wacholderjus:

Butter in Wiirfel schneiden. Krauter waschen und zupfen. Die gewiirfelte Butter, Wacholder und
Kréauter im Mixer zerkleinern. Wildjus aufkochen lassen und mit der Gewiirzbutter aufmontie-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Steinpilze:

Steinpilze putzen, mit einem Pinsel siubern dann in Scheiben schneiden.

Kréuter zupfen und klein schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln.

Butter in der Pfanne aufschiumen lassen und Schalotte und Steinpilze Gold gelb von allen Seiten
braten. Mit den Kriutern und Salz, Pfeffer aus der Miihle abschmecken Fiir die Rehfilets:
Rehfilets salzen und pfeffern.

Eine Pfanne erhitzen, Butterschmalz dazugeben und die Rehfilets mit den Aromaten ca. 3 Mi-
nuten von beiden Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Am Herdrand oder im 80 Grad
heiflen Ofen ruhen lassen.

kuechenschlacht.zdf.de Die Pizzetten mit dem Selleriepiiree bestreichen, die gebraten Steinpilze
darauf geben und auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Rehfilets schrig halbieren, auf die
Pizzette legen, mit der Wacholderjus umgieflen und servieren.

Cornelia Poletto am 29. Oktober 2021
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Wildschwein-SpieB mit Ofenkiirbis und Birne

Fiir 4 Personen:
Fiir die Spiefle:
500 g Wildschweinriicken 2 Zweige Petersilie 2 Zweige Koriander

2 Zehen Knoblauch Salz, Pfeffer 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL Kreuzkiimmel 0.5 TL Kurkuma 0.5 Bio-Zitrone

Fiir Kiirbis und Birne:

1 Hokkaido-Kiirbis Salz, Pfeffer 2 TL Honig

2 Birnen 0.5 Zitrone

Fiir den Frischkise:

200 g Frischkéase Salz, Pfeffer Zitronensaft, Honig

2 TL Olivenol

Anrichten:

Basilikum

Fiir die Spiefle:

Das Fleisch in lange diinne Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen und fein schneiden.
Koriander und Petersilie waschen, abzupfen und ebenfalls fein schneiden. Mit den restlichen
Gewdlirzen vermengen. Die Zitrone auspressen und die Schale abreiben. Saft, Abrieb und Olivendl
zu der Gewiirzmischung geben und alles gut vermischen.

Das Fleisch salzen und mit der Hélfte der Gewiirzmischung marinieren (den Rest fiir den Kiirbis
aufheben). Im Zickzack auf Spiefle aufstecken. Mit etwas Olivendl in einer Pfanne von beiden
Seiten anbraten. Circa 3 Minuten ziehen lassen. Bis zum Servieren warm halten.

Fiir Kiirbis und Birne:

Den Kiirbis putzen und in Spalten schneiden, die Birnen vierteln und entkernen. Den Kiirbis
mit der restlichen Gewiirzmischung, Honig, Salz und Pfeffer marinieren. Im Ofen bei 180 Grad
(Ober-/Unterhitze) mindestens 15 Minuten garen. Die Birnenviertel dazugeben und nochmals 5
Minuten garen. Die Zitrone auspressen und den Saft iiber die Kiirbis-Birnen-Mischung traufeln.
Fiir den Frischkise:

Alle Zutaten miteinander vermengen.

Anrichten:

Die Kiirbis-Birnen-Mischung auf Teller geben und die Spiefle sowie den Frischkése dazulegen.
Ftwas Marinade vom Kiirbis dariiber geben und mit frischem Basilikum garnieren.

Tarik Rose am 11. Oktober 2021
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Reh-Filet mit Brot-Chips, Preiselbeeren, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Rehfilet 50 g vorgeg. Rote Bete 1 Schalotte

2 Halme Schnittlauch 1 Zweig Petersilie 1 Ei

1 Kaper 1 TL Senf 1 TL Ketchup
Salz Pfeffer

Fiir das Filet:

100 g Rehfilet 0Ol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Brot-Chips:

1 kraftiges Weilbrot Olivenol Meersalz

Fiir die Preiselbeeren:

100 g frische Preiselbeeren 100 ml roter Portwein 50 g Zucker

Fiir die Pommery-Mayonnaise:

2 Eier, Gr. M, frisch 2 TL Pommery-Senf 250 ml Sonnenblumendl
1 Zitrone Zucker Salz

weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir das Tatar: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rehfilet mit einem scharfen Messer hacken und in eine Schiissel geben. Ei trennen und das
Figelb auffangen. Schalotte schilen, fein hacken und blanchieren. Schnittlauch und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und jeweils 1 TL hacken. Rote Bete fein wiirfeln und 3 TL Kapern
hacken. Alles mit dem gehacktem Rehfilet sowie Senf und Ketchup vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Filet: Rehfilet mit Meersalz und Pfeffer bestreuen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Filet
darin scharf anbraten. Anschliefend im Backofen ziehen lassen.

AbschlieBend Rehfilet in Scheiben schneiden.

Fiir die Brot-Chips: Das Brot in sehr diinne Scheibe schneiden und auf ein Backblech mit
Backpapier legen. Mit etwas Olivendl und Meersalz wiirzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 min.
goldbraun backen.

Fiir die Preiselbeeren:

Den Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen bis er hellbraun ist. Mit dem Portwein
abloschen und reduzieren lassen bis ein Sirup entstanden ist. Die Preiselbeeren dazugeben, ver-
mengen und alles in eine kleine Schiissel umfiillen.

Fiir die Pommery-Mayonnaise: Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Mit dem Senf in einen
Riihrbecher geben und mit den Schneebesen kurz verriihren.

Ca. 1/5 von dem Ol trépfchenweise einriihren, bis sich Ol und Eigelb zu einer glatten Creme
verbunden haben. Danach das restliche Ol in einem diinnen Strahl langsam unter stéindigem
Riihren zugieflen und so lange aufschlagen, bis eine dickcremige Mayonnaise entsteht. 1-2 TL Zi-
tronensaft auspressen und die Mayonnaise mit dem Saft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Fiir die Garnitur: Bliiten verlesen und als Garnitur verwenden.

Brot auf Teller legen und Tatar mit 2 Loffel abnocken und auf das Brot geben. Filetscheiben
darauf geben und mit Mayonnaise, Preiselbeerragout und den Bliiten ausgarnieren.

Nelson Miiller am 08. Oktober 2021

71



Reh-Riicken mit Schoko-Preiselbeer-Jus, Rahm-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken 200 ml Rotwein 100 ml Portwein
1 L Kalbsjus 25 g Bitterschokolade 70% 75 g frische Preiselbeeren
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner

2 EL brauner Zucker 1 TL Tomatenmark 3 EL Speisestirke
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Rahmwirsing:

500 g Wirsing 2 Zwiebeln 125 ml Sahne

40 g Butter Muskatnuss weifler Pfeffer
Salz

Fiir die pochierte Birne:

2 Birnen 1 Zitrone 500 ml Rotwein

1 Vanilleschote 1 Zimtstange 150 g Zucker

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rehriicken auslésen und die Knochen zerkleinern. Den Rehriicken erstmal beiseite legen.
Fiir die Sauce die Pariiren und Knochen in Ol anbraten. Tomatenmark in einer Pfanne anbra-
ten. Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Mit Rotwein und Portwein abléschen und mit
Kalbsjus auffiillen.

Wacholderbeeren, Pfefferkérner und Lorbeerblatt dazugeben und das Ganze etwa 25 Minuten
kocheln lassen, bis die Sauce kréftig schmeckt.

Mit etwas Stérke binden und mit Salz, Pfeffer und Bitterschokolade abschmecken. Danach die
Preiselbeeren in die Sauce dazugeben.

Den Rehriickenstrang in heiem Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heifien Ofen
ca. b Minuten garen. Anschliefend in Medaillons schneiden.

Fiir den Rahmwirsing:

Zwiebeln schélen, fein hacken und in Butter glasig diinsten. Sahne dazu geben und reduzieren
lassen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wirsing in Streifen schneiden und blanchieren. In einem Sieb abtropfen lassen und gut
ausdriicken. Wirsing dazugeben.

Um eine Séttigungsbeilage zu erhalten, kénnen Sie Kartoffeln kochen, wiirfeln und unter den
Wirsing heben.

Fiir die pochierte Birne:

Birnen waschen, schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen.

Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Rotwein, Zimtstange, etwas Zitronen-
schale nach Geschmack, ausgekratzte Vanilleschote und das Mark mit Zucker in einem hohen
Topf zum Ko6cheln bringen. Die Birnenhélften ca. 12 Minuten darin garen, bis sie bissfest sind.
Fiir die Garnitur:

Bliiten verlesen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Bliiten garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 08. Oktober 2021
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Cremige Kiirbis-Risoni mit Reh-Riicken und Brombeer jus

Fiir 4 Personen:
Fiir die Brombeerjus:

1 Bund Suppengemdiise 3 Zwiebeln 1 kg walnussgrofie Knochen
01 0.5 Tube Tomatenmark 1 1 Rotwein

1 Bund Rosmarin Salz, Pfeffer Honig

Aceto balsamico 500 g Brombeeren

Fiir die Risoni:

800 g Kiirbis 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

3 EL Olivenol 0.5 Bund Salbei 200 g Walniisse

400 g Risoni 200 ml Weiflwein 350 ml Briihe

80 g Parmesan oder Pecorino Salz, Pfeffer
Fiir den Rehriicken:
800 g Rehriicken 2 EL Ol

Fiir die Brombeerjus:

Suppengemiise und Zwiebeln waschen, putzen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden. Das Ol in
einem beschichteten Topf erhitzen und zuerst die Knochen und anschliefend das Gemiise darin
sehr stark anbraten, sodass es schon Farbe bekommt.

Das Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitrosten. Mit der Hilfte des Weins abléschen und
leicht kocheln lassen. Wenn die Fliissigkeit so gut wie verkocht ist, den restlichen Wein aulffiillen.
Wahlweise noch etwas Wasser oder Brithe sowie den Rosmarin und die Brombeeren dazugeben.
Hat die Sofle eine schone Farbe, alles durch ein Sieb gieflen und die pure Sofle auffangen. Diese
kocheln lassen, bis sie die richtige Konsistenz hat. Wem das zu lange dauert, kann sie mit etwas
Stérke abbinden. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Honig und Balsamico abschmecken.

Fiir die Risoni:

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Kiirbis bei Bedarf (je nach
Sorte) schilen und mit Hilfe einer Reibe grob raspeln. Eine Pfanne erhitzen und die Walniis-
se darin rosten. AnschlieBend das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Salbeibldtter darin
kross werden lassen. Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. In dem Ol nun die Zwiebel und
Knoblauchwiirfel anschwitzen. Kiirbis und Risoni hinzufiigen und 3-4 Minuten anschwitzen. Mit
Weilwein abléschen und unter sténdigem Riihren etwas verkochen lassen. Anschlieflend die Brii-
he hinzufiigen und weiter rithren. Nach 8-10 Minuten sollten die Risoni al dente, also bissfest,
sein. Den Kise reiben und unterheben.

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 70 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Rehriicken portionieren und in einer
heiflen Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten - pro Seite etwa 1 Minute. AnschlieBend 8 Minuten
im Ofen garen.

Anrichten:

Risoni auf Teller geben, das Fleisch daraufsetzen. AnschlieBend mit den krossen Salbeibléttern
und Walniissen verzieren. Die Sofle drumherum verteilen. Nach Geschmack mit Brombeeren
garnieren.

Zora Klipp am 29. September 2021
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Reh-SpieBe mit Zwetschgen-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Rehspiefle:

600 g Rehfleisch 60 g Bauchspeck, 5 mm dick 1 grofle Zwiebel
2 rote Paprika 0,5 Bund glatte Petersilie 80 ml Olivenol
Salz Pfeffer Muskatnuss
Fiir die Zwetschgensauce:

350 g Zwetschgen 1 Zwiebel 1 EL Pflanzenol
400 ml schwarzer Johannisbeersaft 1 EL Speisestirke 1 EL Wasser

2 EL scharfer Senf Salz Pfeffer
Muskatnuss 2 TL Worcestershiresauce

Das Fleisch waschen und trockentupfen und in etwa 3 cm groflie Wiirfel schneiden.

Bauchspeck in etwa 3 cm grofle Quadrate schneiden.

Die Zwiebelschilen und in etwa 5 mm starke, 3 cm grofle Quadrate schneiden.

Die Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika ebenfalls in Stiicke von
3 cm Kantenldnge schneiden.

Fleischwiirfel mit Speck, Zwiebel und Paprika abwechselnd auf Schaschlikspiefie stecken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Olivenol mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss wiirzen, Petersilie untermischen. Rehspiefe in eine flache
Schale legen und dem Wiirzol betraufeln. Abgedeckt im Kiihlschrank ca. 5 Stunden marinieren.
Die marinierten Spiefle ca. 30 Minuten vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen.

In der Zwischenzeit fiir die Zwetschgensauce die Zwetschgen waschen, trocknen, halbieren und
entsteinen.

Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder einem flachen grofien Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig diinsten.

Die Zwetschgen dazugeben, Johannisbeersaft angieflen, leicht salzen und bei geschlossenem De-
ckel ca. 3 Minuten garen.

Dann etwa die Hilfte der Plaumen aus dem Topf herausnehmen und beiseitestellen.

Die restlichen Pflaumen im Topf im Garsud piirieren und anschlieflend durch ein Sieb in einen
Topf streichen und aufkochen Speisestéirke mit 1 EL. Wasser glattrithren, in die Sauce einriihren,
aufkochen und ein paar Minuten leicht kécheln lassen.

Die Sauce mit Senf, Salz, Pfeffer, Muskat und Worcestershiresauce abschmecken. Die beiseite
gestellten gediinsteten Zwetschen wieder in die Sauce geben.

In einer Grillpfanne etwas Ol erhitzen und die SpieBe darin von allen Seiten knusprig braun
anbraten.

Zum Servieren die Zwetschgensauce auf den Teller geben und die gebratenen Spiefle darauf
geben.

Soren Anders am 17. September 2021
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Steinpilz-Tatar mit Kirschen und gebratenem Reh-Riicken

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

200 g filetierter Rehriicken  Butter 1 Zweig Rosmarin
15 Wacholderbeeren Salz

Fiir das Tatar:

150 g Steinpilze 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Butter 100 ml weifler Portwein 100 ml Weifiwein
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Kirschen:

1 Handvoll frische Kirschen 1 EL Butter 50 ml Weiiwein

1 EL Kirschlikor 20 ml Kirschsaft 1 TL Zucker
Speisestirke

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch salzen und in einer heiflen Pfanne ringsherum scharf anbraten.

Fleisch in den Backofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 53 Grad garen. Aus dem
Ofen nehmen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Butter in eine Pfanne geben und zusammen mit Rosma-
rin und Wacholderbeeren aufschdumen lassen. Dann das Fleisch zum Nachbraten in die Pfanne
geben und einige Mal mit der aromatisierten Butter iibergiefien.

Fiir das Tatar:

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne sehr hei werden lassen, dann die
Pilze darin anrésten. Knoblauch andriicken und zu den Pilzen in die Pfanne geben. Mit Portwein
und Weillwein abldschen und kurz kécheln lassen. Dann Butter hinzugeben und verriithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Pilze aus der Pfanne auf ein Brett geben, abkiihlen
lassen und hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone unter heiflem Was-
ser abspiilen und die Schale abreiben. Petersilie und Zitronenabrieb unter die Pilze heben.

Fiir die Kirschen:

Kirschen waschen und entkernen. Zucker, Kirschlikor, Weilwein und Kirschsaft in einen kleinen
Topf geben und aufkochen lassen. Kirschen hinzugeben. Mit Butter aufmontieren und ggf. mit
etwas Speisestirke binden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 16. September 2021
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Bison-Riicken im Pfeffermantel, Pfifferling-Bohnen-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

300 g Bisonriicken 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian

1 EL Olivenol 2 TL Pfeffermischung Zucker, Salz

Fiir das Ragout:

150 g Pfifferlinge 200 g breite Bohnen 50 g Keniabohnen

2 Zweige Bohnenkraut 2 Schalotten 2 getrock. Tomatenfilets
10 ml alter Balsamico 1 EL Olivenol 20 g Butter

Feines Salz Eiswiirfel

Fiir die Plitzchen:
150 g mehlige Kartoffeln 20 g gerducherter Speck in Scheiben 2 Schalotten

10 Halme Schnittlauch 40 g Pinienkerne 1 Ei, Eigelb
Arbeitsmehl 20 g Butter Sonnenblumenol
Muskatnuss

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Bisonriickensteak mit Salz, Oliventl, Thymian und Knoblauch marinieren und schwebend riick-
wirts im Ofen garen. Ist die Kerntemperatur von 56 Grad erreicht vor dem Anrichten noch in
einer Bratpfanne nachbraten. Kurz ruhenlassen, in minimalst gezuckerter-Pfeffermischung wil-
zen und in Tranchen servieren.

Fiir das Ragout:

Schalotten abziehen und feinschneiden. Pilze putzen. Bohnen in stark gesalzenem Wasser zusam-
men mit Bohnenkraut blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken und trockenlegen.
Kochwasser nicht weggielen! In gewiinschte Gréfie schneiden und zusammen mit geputzten Pfif-
ferlingen und Schalotten in Olivensl Buttermischung anschwitzen. Mit einer Kelle des Blan-
chierwassers abloschen und zum Schluss mit gewiirfelten getrockneten Tomaten und Balsamico
abschmecken. Es soll ein sauciges Ragout entstehen.

Fiir die Plitzchen:

Ei trennen. Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls wiirfeln. Kartoffeln
schélen und kochen, abschiitten und gut ausdampfen. Passieren, mit Muskat wiirzen und Eigelb
unterziehen.

Schalottenwiirfelchen und gewiirfelten Speck in Butter anschwitzen und ebenfalls zur Masse ge-
ben. Pinienkerne rosten. Gertstete Pinienkerne grob hacken, Schnittlauch feinst schneiden, zur
Masse geben und die Masse auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu ca. 4 cm dicken Walzen
verarbeiten. Ggf. weiteres Mehl unterarbeiten und anschlieflend in etwa 1,5 ¢m dicke Scheiben
schneiden. In einer beschichteten Pfanne mit ganz wenig Ol beidseitig Farbe nehmen lassen.
Achtung: steht zu viel Fett in der Pfanne zerfallen die Pliatzchen! Das Gericht auf Tellern an-
richten und servieren.

Mario Kotaska am 10. September 2021
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Mit Leber gefiillter Kaninchen-Riicken mit Linsen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Vorbereitung des:
Kaninchen:

2 ganze Kaninchen

Fiir die Kaninchen-Fiillung:

200 g Kaninchenleber 1 Bund Basilikum 01
2 EL Butter Salz Pfeffer
Fiir den Linsensalat:
100 g Beluga Linsen 100 g Rote Linsen 50 g Mohre
50 g Knollensellerie 50 g Lauch 500 ml Gemiisefond
4 EL Ketchup 4 EL Kalbsfond Balsamico
2 Halme Schnittlauch gemahl. Koriandersaat Salz
Pfeffer FEiswasser
Kaninchen:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das ganze Kaninchen zuerst ausnehmen. Dafiir Nieren, Leber und Filet herausschneiden. Eben-
so die Keulen abschneiden und dabei den Muskelstringen folgen. Mit dem Messer am Gelenk
herunterschneiden und die Keulen auslosen.

Um eine Kaninchenkeule fiillen zu kénnen, eine Tasche einschneiden bzw. hohl auslosen. Dafiir
den Knochen freilegen: Links und rechts innerhalb des Knochens einschneiden, ebenso darunter.
Das Fleisch bis zum Gelenk schieben und im Gelenk durchschneiden. Der Unterschenkelknochen
kann abgetrennt werden, wenn Sie eine knochenfreie Keule méchten.

Zum Auslosen des Kaninchenriickens gibt es zwei Teile: Den Riicken mit Rippenknochen, den
Sie auch als Kotelett verwenden kénnen oder den Kaninchenriicken ohne Knochen.

Nelson verwendet fiir sein Gericht den Kaninchenriicken ohne Knochen und schneidet zum Aus-
l6sen am Rippenknochen und Bauchlappen entlang.

Fiir die Kaninchen-Fiillung:

Fiir die weitere Verarbeitung den ausgel6sten Kaninchenriicken flach auf ein Brett legen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Fiillung Basilikumblétter abzupfen und draufgeben.
Kaninchenleber in Streifen schneiden und auf den Kaninchenriicken setzen. Kaninchen eng ein-
rollen und mit dem Bindfaden wie einen Rollbraten festbinden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und gefiilltes Kaninchen von allen Seiten anbraten, Butter hinzuge-
ben und fiir 15 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Fiir den Linsensalat:

Gemiisefond zum Kochen bringen, Beluga Linsen zugeben und 20 Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen. Danach rote Linsen zufiigen und weitere zehn Minuten kocheln lassen. Linsen
abkiihlen lassen, bis sie lauwarm sind, in ein Sieb abgielen und abtropfen lassen.

Mohren, Sellerie und Lauch in feine Wiirfel schneiden, in Salzwasser blanchieren und in Eiswas-
ser abschrecken.

Linsen, Gemiisewiirfel, Tomatensauce und Jus mischen und mit Salz, Pfeffer, Balsamico und
Koriandersaat abschmecken. Schnittlauch fein hacken und unterheben.

Den Linsensalat in tiefe Teller geben. Das Kaninchen tranchieren und dazu legen. Etwas von der
von der Bratenbutter aus der Pfanne hinzu geben und mit Wildkréutersalat garnieren.

Nelson Miiller am 20. August 2021

77



Kaninchen-Keule, Pflaumen-Fiillung, Rahm-Wirsing, Pilaw

Fiir zwei Personen
Fiir das Kaninchen:

2 Kaninchenkeulen 50 g Backpflaumen, ohne Kern 10 ml Armagnac
150 g rote Zwiebeln 500 ml Kalbsjus 50 ml Rotwein
25 ml roter Portwein 25 ml Balsamicoessig Stérke

Butter Zucker Salz, Pfeffer, Ol
Fiir den Rahmwirsing:

250 g Wirsing 1 Schalotte 25 g Speckwiirfel
100 g Sahne 25 g Butter 1 TL Stérke
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Pilaw:

150 g Langkornreis 1 Zwiebel 300 ml Hithnerfond
2 EL Butter Meersalz

Fiir das Kaninchen: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Pflaumen am Vortag in Armagnac einweichen.

Die Zwiebeln schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Kaninchenkeulen aushéhlen und
mit den in Armagnac eingelegten Pflaumen fiillen. Mit Salz wiirzen und in einer heiflen Pfanne
mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten. Die Zwiebeln dazugeben und leicht anrésten. Mit
Portwein und Rotwein abléschen, etwas einreduzieren lassen und Balsamicoessig und Kalbsjus
dazugeben.

Alles kocheln lassen, bis die Kaninchen-Keulen nach ca. 20 Minuten gar sind. Danach die Keulen
aus der Sauce herausnehmen und auf einem Teller stehen lassen.

Die Sauce reduzieren, bis sie kréiftig genug ist. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Stédrke und etwas Butter binden.

Anschlieflend die Kaninchen-Keulen wieder in der Sauce erwérmen.

Fiir den Rahmwirsing: Den Wirsing ohne Strunk und Blattrippen in etwas dickere Streifen
schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken und
gut ausdriicken.

Die Schalotte schiilen, in feine Wiirfel schneiden und mit den Speckwiirfeln in Butter anschwitzen.
Die Sahne dazugeben und einmal aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
mit Stérke leicht binden. Den Wirsing dazugeben.

Fiir den Pilaw: Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem kleinen Topf zerlassen.
Zwiebel dazugeben, salzen und 3-4 Min anschwitzen. Den Langkornreis dazugeben und glasig
diinsten. Hithnerfond zufiigen und aufkochen lassen.

Einen gut schlieflenden Deckel auflegen und den Topf mit dem Reis fiir 17 Minuten in einen
vorgeheizten Ofen geben.

Den Topf aus dem Ofen nehmen, den Deckel 6ffnen, mit einer Gabel den Reis lockern und die
restliche Butter untermischen.

Den Reis abschmecken und je nach Gusto noch 1 Prise Meersalz dazugeben.

Die gefiillte Kaninchenkeule und den Reis anrichten, mit der Sauce betrdufeln, den Rahmwirsing
daneben setzen und servieren.

Zusatzzutaten von Tobias: Tobias hat keine Zusatzzutaten bestellt.

Nelson Miiller am 20. August 2021
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Reh-Riicken, Pfeffer-SoBe, Fenchel, Kartoffel-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

250 - 300 g Rehriicken 1 TL neutrales O1 50 g Butter
Wildgewtiirz mildes Chilisalz Salz

Pfeffer

Fiir die Kartoffeltaler:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Kochschinken % Bund Petersilie
2 TL Petersilie 50 g Butter 1 Ei

Muskatnuss Speisestéarke Salz, Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Pfefferkérner 60 ml Apfelsaft 100 ml Gefliigelfond
75 ml Weilwein 1 EL Cognac 100 g Sahne

20 g kalte Butter 1 TL Puderzucker 4 TL Speisestirke

1 Prise gemahlener milder Chili Salz
Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle mildes Chilisalz 1 TL Ol
Fiir die Pfifferlinge:
100 g Pfifferlinge 20 g Butter 1 TL kalte Butter

mildes Chilisalz

Fiir die Kirschen:

80 g Herzkirschen 1 Orange 1 EL kalte Butter
3 cm Vanilleschote 1 Zimtrinde 1 TL Puderzucker

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes Blech
und dariiber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und
Rehriickenfilet darin rundherum kurz anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 56-58 Grad rosa durchziehen lassen.
2 EL Braune Butter herstellen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz wiirzen und den Rehriicken
abschliefend darin wenden. Fleisch vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffeltaler:

Kartoffeln waschen, schélen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen.
Auf ein Sieb abgielen, in den Topf zuriickgeben und unter Rithren etwas ausdampfen lassen.
Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und etwas abkiihlen lassen.

Braune Butter in einem Topf herstellen. Den Schinken in kleine Wiirfelchen schneiden. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Ei trennen. Kartoffeln mit Schinken, 2 TL Petersilie,
1 EL der braunen Butter und Eigelb in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Masse ggf. mit etwas Speisestéirke binden.
Mit angefeuchteten Hédnden kleine Taler daraus formen.

Restliche braune Butter in einer Pfanne erhitzen und die Taler darin portionsweise bei mittlerer
Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Pfeffersauce:

Schalotte halbieren, schélen und klein wiirfeln. Pfeffer grob zerstoflen.

Schalotte, Pfeffer und Puderzucker in etwas Butter anschwitzen. Dann mit Apfelsaft, Fond,
Weiflwein, Cognac und Sahne in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze auf 1/3 einkécheln
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lassen. Durch ein Sieb passieren. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Schale der
Zitrone abziehen. 3 Scheiben Knoblauch und % Streifen Zitronenschale in die Sauce legen, ein
paar Minuten darin ziehen lassen, danach entfernen und mit Salz und Chili abschmecken. Dann
die Sauce mit kalter Butter aufmixen.

Fiir die Bindung ggf. Speisestiarke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce riithren
und 2 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Fenchel:

4 diinne Scheiben aus der Mitte einer Fenchelknolle schneiden. Eine grofle Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Fenchelscheiben darin
auf beiden Seiten mehrere Minuten hell anbraten. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Braune Butter in einem Topf herstellen.

Pfifferlinge putzen, falls notig waschen und trockentupfen und in einer Pfanne in 1 EL brauner
Butter anbraten, die kalte Butter hineinriithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Kirschen:

Finen Streifen Orangenschale abziehen. Puderzucker in eine Pfanne stduben und bei milder Hitze
hell karamellisieren. Kirschen, Zimt, Vanilleschote und Orangenschale hinzufiigen und erhitzen.
Die kalte Butter hineinriihren, und die Gewiirze wieder entfernen.

Fenchelscheiben auf warme Teller legen. Den Rehriicken aufschneiden und darauf setzen. Die
Kartoffeltaler anlegen, Pfifferlinge und Kirschen auflen herum verteilen. Die Sauce mit dem
Stabmixer nochmal kurz aufschiumen und auflen um den Rehriicken tréufeln.

Alfons Schuhbeck am 22. Juli 2021
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Reh-Schnitzel mit Nuss-Kruste und Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:
4 grofle Sch. Rehkeueln-Fleisch 100 g Pankomehl 50 g gemahlene Haselniisse

50 g Pinienkerne 2 Eier 50 g Mehl
1 Bund Thymian 2 Zweige Rosmarin  Pfeffer
Salz Butterschmalz Olivendl

Fiir das Fleisch:

Die Rehkeulenschnitzel zwischen Kiichenfolie legen und leicht plattieren.

Die Pinienkerne und die Krauter fein hacken. Mehl, Pankomehl und Eier in separate Schalen
geben. Die Eier verquirlen, das Pankomehl mit gemahlenen Haselniissen, gehackten Pinienkernen
und gehackten Kréutern vermengen. Je nach Geschmack ldsst sich die Menge der Niisse und
Kriuter variieren. Die Schnitzel etwas salzen und pfeffern. Zunéchst in Mehl wenden, dann durch
die Eiermasse ziehen und zum Schluss im Pankomehl wélzen. Die Panade etwas andriicken.
Olivensl und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin einige Minuten
goldbraun braten. Wahrend des Bratens einige Krduterzweige mit in die Pfanne geben.

Fiir das Birnenkompott:

2 grofle Birnen 2 EL Zucker 250 ml Birnensaft 1 Bio-Orange 1 Chili-Schote 1 Stange Zimt 1
Nelke 1 Schote Vanille 1 Stiick frischer Ingwer etwas Zitronensaft etwas Honig .

Die Birnen schélen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Zucker in einen hohen Topf geben
und schmelzen. Sobald sich der Zucker braun farbt, den Birnensaft hinzufiigen. Ein paar Stiicke
Orangenschale und die anderen Gewiirze in den Sud geben und alles 5 Minuten sanft kdcheln
lassen. Birnenwiirfel und frisch geriebenen Ingwer hinzufiigen, die Herdplatte ausschalten und
die Birnen mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

Die marinierten und abgekiihlten Birnenwiirfel zu den Rehschnitzeln servieren und mit den
knusprigen Kréuterzweigen garnieren.

Die Birnen kann man gut ein paar Tage im Kiihlschrank aufbewahren. Sie schmecken auch zu
Grillfleisch oder Gefliigel.

Rainer Sass am 27. Juni 2021
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Geschmorte Kaninchen-Keulen

Fiir 4 Personen:

Zutaten:

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

3 Lorbeerblatter 4 EL Weinbrand

Kaninchenkeulen im Gelenk teilen. Zwiebeln pellen und ein Viertel davon wiirfeln, den Rest hal-
bieren und in Streifen schneiden. Knoblauchzehen schélen und in Scheiben schneiden. Tomaten
halbieren und auf einer Haushaltsreibe so reiben, dass nur die Schale iibrig bleibt.

Die Hilfte des Ols in einer grofien hohen Pfanne erhitzen. Kaninchenkeulen darin rundherum
hellbraun anbraten, salzen und pfeffern. Zwiebelwiirfel und Knoblauch hinzugeben und kurz
mitbraten. Tomaten hinzufiigen, kurz aufkochen und alles aus der Pfanne nehmen.

Das restliche Ol in die Pfanne geben, Zwiebelstreifen dazugeben und 10 Minuten braten. Lor-
beerblétter, Kaninchenmischung und Weinbrand dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer
Hitze 30 Minuten offen schmoren. Salzen und mit Weilbrot servieren.

Tim Maéalzer am 12. Juni 2021

Reh-Keule und Sellerie vom Grill mit Krdutern

Fiir 4 Personen:

600 g Rehkeule 1 Zweig Rosmarin 1 Bio-Zitrone

2 Zehen Knoblauch 2 TL Honig 1 Knolle Sellerie
Salz, Meersalz Pfeffer 4 EL Haselniisse
1 EL Ahornsirup 60 ml Apfel-Balsamico-Essig 60 ml Olivendl

2 Stangel Basilikum 2 Sténgel Petersilie 2 Sténgel Kerbel

2 Sténgel Sauerampfer Schnittlauch

Den Knoblauch schélen und fein schneiden. Den Sellerie waschen, schéilen und in daumendicke
Scheiben schneiden. Mit Meersalz, der Hilfte des Knoblauchs, Honig, Olivenol und 1 Spritzer
FEssig marinieren. Bei 160 Grad fiir 20-25 Minuten im Ofen oder auf einem geschlossenen Grill
garen (auf dem Grill nicht direkt {iber der Kohle platzieren).

Das Fleisch portionieren, von allen Seiten salzen und mit etwas Olivendl marinieren.

Den Abrieb von der Zitrone, fein gehackten Rosmarin, restlichen Knoblauch und groben Pfeffer
vermengen. Vor dem Anrichten das Fleisch in der Rosmarin-Mischung wenden.

Sellerie und Fleisch auf den Grill legen und bei hoher Temperatur von beiden Seiten gut grillen.
Das Fleisch auf die Selleriescheiben legen und noch ein wenig ziehen lassen (indirekte Hitze auf
dem Grill oder in der Pfanne).

Fiir das Dressing geschilte und gertstete Haselniisse fein hacken und mit Essig, Oliventl, Ahorn-
sirup, Salz und Pfeffer vermengen. Die Kréuter grob zupfen und mit dem Dressing marinieren.

Tarik Rose am 07. Juni 2021
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Reh-Braten mit Pilzen und Gorgonzola-Birnen

Fiir 4 Personen:

Fiir das Fleisch: 1.5 kg Reh-Schulter (-Nacken) 1 Bund Suppengriin
2 Zwiebeln 1 kleines Bund Thymian 4 Lorbeerblédtter

5 Salbeiblétter 1 Zweig Rosmarin 2 Scheiben Ingwer
2 Zehen Knoblauch 2 EL Preiselbeer-Marmelade 1 EL Tomatenmark
500 ml Rotwein 500 ml Wasser Traubenkern-Ol
Salz, Pfeffer, Mehl Balsamico-Essig

Fiir die Pilze: 500 g gemischte Pilze 1 Zweig Rosmarin
2 Schalotten 2 Friihlingszwiebeln Zitronensaft, Chili
Salz, Pfeffer, Zucker Olivenol, Butter

Fiir die Birnen: 2 Birnen 50 g Gorgonzola

1 EL Akazienhonig 1 EL Rosmarinnadeln 1 kleine Chilischote
1 EL Butter Zitronensaft

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Rehschulter von dufieren Fettschichten be-
freien. Rehnacken vom Jéger oder Metzger nach Moglichkeit auslosen lassen. Der Nacken kann
aber ebenfalls - wie die Schulter - am Knochen zubereitet werden.

Gemiise und Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden. Traubenkern-Ol in einem Briiter erhitzen
und die Fleischstiicke rundum anbraten. Dabei etwas salzen und pfeffern. Fleischstiicke wieder
herausnehmen und Gemiise und Zwiebeln anrosten.

Tomatenmark unterrithren, dann mit Rotwein abléschen. Preiselbeer- Marmelade, Kréauter,
Knoblauch und Ingwer dazugeben, dann die Fleischstiicke wieder zuriick in den Topf geben.
Wasser hinzufiigen, bis die Fleischstiicke zu etwa zwei Dritteln in der Fliissigkeit liegen.

Briter in den Ofen stellen und den Rehbraten etwa 2 Stunden garen.

Dabei hin und wieder die Fliissigkeitsmenge iiberpriifen und gelegentlich etwas Wasser nachfiil-
len.

Nach der Garzeit Briter aus dem Ofen nehmen und das Fleisch von den Knochen l6sen, dann
warm stellen.

Den Sud durch ein Sieb gieflen und die restlichen Zutaten auffangen.

Den Sud zur Sofle einkochen. Mit Marmelade, Balsamico-Essig und Salz abschmecken. Weiche
Butter und Mehl zu gleichen Teilen verkneten. Nach und nach in kleinen Portionen zur Sofle
geben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die Pilze: Fiir dieses Rezept wihle man Champignons, Krauterseitlinge oder Shiitake-Pilze.
Die Pilze putzen und in Stiicke schneiden. Die &ufleren Schichten der Friihlingszwiebeln entfer-
nen, Schalotten pellen. Friihlingszwiebeln in Ringe, Schalotten in Lamellen schneiden. Butter
und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze vorsichtig anbraten. Nach einigen Minuten die
Schalotten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Chili, Rosmarin und etwas Zitronensaft abschmecken.
Die Frithlingszwiebeln erst zum Ende der Garzeit hinzufiigen. Sie sollten noch schén knackig
sein.

Fiir die Birnen: Birnen vierteln und die Kerngehéuse entfernen. Butter erhitzen und die Birnen
darin anbraten. Rosmarin, klein geschnittene Chilischote, Akazienhonig und Gorgonzola hinzu-
fligen. Die Hitze reduzieren und die Birnen im schmelzenden Kése und Sud mehrmals drehen.
Anrichten: Das Rehfleisch mit Sofle auf Teller geben und dazu die Pilze und Birnen servieren.
Nach Belieben weitere Beilagen dazu servieren.

Rainer Sass am 25. Mai 2021
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Rehbock mit Linsen-Salat und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen:

Fiir das Fleisch:

600 g Rehbock-Keule (-Riicken) Salz Olivensl
Pfeffer 1 TL Harissa Knoblauch
2 Zweige Rosmarin

Fiir den Linsensalat:

2 Zwiebeln 300 g Linsen 450 ml Wasser

1 Kohlrabi 200 g Mohren 0.5 Stange Porree
0.5 TL Harissa 0.5 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

4 EL Olivenol 2 EL Honig 2 Zitronen

Fiir das Pfannenbrot:

500 g Dinkelmehl 2 TL Weinstein-Backpulver 450 g Joghurt

3 EL Olivenol

2 TL Salz Dinkelmehl

Olivenol

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiflem Olivenol von beiden Seiten
anbraten. In Harissa wenden und mit Knoblauch und Rosmarin bei milder Temperatur in der
Pfanne circa 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Linsensalat:

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und kurz im Topf andiinsten. Linsen und Harissa hinzufiigen
und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit Wasser aufgiefen und nur kurz aufkochen lassen. Wichtig:
Linsen noch nicht salzen, sonst werden sie nicht weich.

Die Linsen auf dem Herd circa 10 Minuten ziehen lassen. Sie sollten noch einen leichten Biss
haben.

Kohlrabi, Porree und Méohren in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in etwas Ol biss-
fest anschwenken. Mit 1 Prise Harissa, 1 Prise Salz und frischem Pfeffer wiirzen. Petersilie fein
schneiden. Alles mit den Linsen und vermengen. Zitronen auspresseh und Saft sowie Honig und
Olivenol dazugeben und nochmals abschmecken.

Tipps:

Veschiedene Linsensorten mischen, beispielsweise rote, gelbe und Berglinsen. Die frischen Kohlrabi-
Blatter sind sehr vitaminreich als und kénnen roh oder auch leicht angegart und in feine Streifen
geschnitten und zum Linsensalat dazu gegeben werden.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Nun Joghurt, Oliventl und Salz hinzufiigen
und alles zu einem leicht zdhen Teig verkneten. 15 Minuten ruhen lassen.

Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestreuen. Den Teig in Stiicke teilen und zu Fladen in Pfan-
nengrofle ausrollen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fladen nacheinander bei
mittlerer bis hoher Temperatur goldbraun und knusprig ausbacken.

Nach Belieben mit frischen Kréuter wie Basilikum, Petersilien und Koriander garnieren.

Tarik Rose am 25. Mai 2021
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Hirsch-Roulade mit Blumenkohl-Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen
600 g Hirsch-Riicken 10 TL Preiselbeeren kl. Stiick Spitzkohl

1 Zwiebel 300 ml Wildfond 50 ml Sahne

1 EL Mehl Rapsol 4 groBe Kartoffeln (mehlig)
1 Blumenkohl 1 EL Butter Muskatnuss

Salz weifler Pfeffer Thymian

Den Backofen auf 130 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Riicken parieren und in 4 Steaks portionieren. Diese in einem Ge frierbeutel mit dem
Fleischklopfer méglichst diinn plattieren.

Die Rouladen dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit einem Teeltffel Preiselbeeren
bestreichen.

Den zarten Teil des Spitzkohls in feine Streifen schneiden und auf den Rouladen verteilen.

Von der etwas breiteren Seite zur schmaleren zusammenrollen, dabei die Seiten etwas einklappen.
Dann die Rouladen mit Garn gut zusammenbin den.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Rouladen in einer Pfanne mit Rapsdl von zwei Seiten kurz
anbraten, nach dem Wenden die Zwiebel dazugeben und mit anschwitzen. Anschlieffend die
Pfanne (aus Sicherheitsgriinden ohne Plastikgriff) bei 130 Grad in den Ofen stellen und die
Rouladen fiir ca. 8-10 Minuten fertig garen.

Parallel Kartoffeln wiirfeln, Blumenkohl in Scheiben schneiden und zusam men in Salzwasser
ca. 20 Minuten garen. AnschlieBend abgieflen, mit frisch geriebener Muskatnuss, weiflem Pfeffer
und Salz wiirzen, die Butter dazugeben und alles stampfen und umriihren. Die Rouladen aus
der Pfanne nehmen und kurz warm stellen. Die Pfanne bei mittlerer Hitze wieder auf den Herd
stellen, die Zwiebeln mit etwas Mehl bestduben, verrithren und dann mit Wildfond und Sahne
aufgieflen, die restlichen Preiselbeeren dazugeben und etwas einkochen, zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Stampf auf Tellern anrichten, Roulade vom Garn befreien, dazugeben, mit Sauce betraufeln
und mit den restlichen Preiselbeeren und dem Thymian garnieren.

Bjorn Freitag am 03. April 2021
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Szegediner Wildschwein-6Gulasch, geschmorte Steckriibe

Fiir 4 Personen

600 g Wildschwein 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Lorbeerblétter 1 EL Rosenpaprika, mild 1 TL Rosenpaprika, scharf
1 EL Tomatenmark 1 TL Kiimmel 300 g Sauerkraut

einige Spritzer Weilwein 200 ml Gemiisefond 4 EL Saure Sahne

1 mittelgrofle Steckriibe = Muskatnuss 1 Bund Kerbel

Salz weifler Pfeffer 6 EL Rapsol

Wildschwein in gleichgrofle Wiirfel schneiden. In einem vorgeheizten Briter das Fleisch mit ca.
3 EL Rapsol nicht zu heif3, aber trotzdem gut anbraten.

Schalotten wiirfeln und zum Fleisch geben, kurz mit anbraten, dabei die Temperatur etwas ver-
ringern. Dann nach und nach die beiden Rosenpaprikas und das Tomatenmark mit anschwitzen.
Lorbeerblédtter und halbierte Knoblauchzehe hinzufiigen, mit Pfeffer aus der Miihle und einer
Prise Salz wiirzen. Mit einigen Spritzern Weiflwein den Bratensatz 16sen und dann das Gulasch
mit dem Gemiisefond aufgieflen.

Das Gulasch fiir ca. eine 4 Stunde bei geschlossenem Deckel garen, dann das Sauerkraut und
den Kiimmel dazugeben und fiir ca. eine weitere 3 Stunde fertig garen.

Parallel die Steckriibe schélen, in Wiirfel schneiden, mit dem restlichen Raps6l in einem Topf
geben, dabei etwas salzen und bei geschlossenem Deckel mit geringer Hitze bissfest schmoren.
Zwischendurch kontrollieren, damit die Steckriibe nicht anbrennt, optional etwas Gemiisefond
hinzugeben. Zum Schluss mit einer Prise frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und evtl. einer
Prise Salz abschmecken. Gulasch auf Tellern anrichten, Steckriibe daneben platzieren. Gulasch
jeweils mit einem Klacks saurer Sahne und gehacktem Kerbel garnieren.

Bjorn Freitag am 02. April 2021
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Wildschwein-Ragout mit Pasta

500 g Wildschweinfleisch 100 g Sauerrahm 100 g Preiselbeeren
2 Zwiebeln 400 g Champignons 1,5 1 Gemiisebriihe

1 Dose Tomaten 1 Schuss Aceto Balsamico 2 - 3 EL Speisestirke
1 TL Wildgewiirz 1 Prise getrockn. Pilzpulver 1 Schuss Pflanzendl
Salz Pfeffer

Zuerst Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Die Champignons putzen und ebenfalls klein schnei-
den. Den Sauerrahm in einer kleinen Schiissel mit den Preiselbeeren verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und bis zum Servieren kalt stellen.

Das Wildschweinfleisch in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
einem Schuss Ol in einem Briter auf dem Herd ringsum anbraten. Danach die Zwiebeln zugeben
und ebenfalls mit anbraten. Wenn Fleisch und Zwiebeln hellbraun gebraten sind, Champignons
zugeben und kurz mit anschwenken. Das Ganze mit Gemiisebriihe bedeckt auffiillen und aufko-
chen.

Anschlielend die Hitze reduzieren, den Briter mit einem Deckel verschlieen und das bei schwa-
cher Hitze langsam, unter gelegentlichem Riihren etwa eine Stunde weich kocheln lassen.
Zwischendurch mit etwas Briihe auffiillen.

Wenn das Fleisch weich geschmort ist, eine Schéltomate aus der Dose fein hacken und unter
das Ragout rithren. Alles grofiziigig mit Wildgewiirz, einer Prise Pilzpulver, einem Schuss al-
tem Aceto Balsamico und ggf. nochmals etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Noch einmal alles
aufkochen lassen und das Ragout mit etwas zuvor in kaltem Wasser angeriihrter Starke leicht
binden.

Das Ragout schmeckt hervorragend mit frisch gekochten Pappardelle in tiefen Tellern. Pasta
und Ragout anrichten und je einen Loffel vom Preiselbeer-Sauerrahm dariiber geben.

Alexander Herrmann am 10. Februar 2021
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Wild-6Gulasch mit Serviettenknédel

Fiir 4 Personen
Fiir den Serviettenknédel:

150 ml Milch 4 Brotchen vom Vortag 2 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz 3 Eier

Salz Pfeffer

Fiir das Gulasch:

600 g Wildfleisch (Schulter) 1 Zwiebel 1 Karotte

60 g Sellerie 30 g gerducherter Speck 2 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 2 EL Balsamico

200 ml Rotwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren
1 TL Pfefferkérner 300 ml Fleischbriihe 200 g Champignons
Salz Pfeffer 3 EL Butter (1 EL gekiihlt)
25 g Sauerrahm

Auflerdem:

Geschirrtuch (Baumwolle) Kiichengarn gehackte Petersilie

Fiir den Kné6del die Milch in einem Topf erhitzen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden, mit
der heiflen Milch begielen und ca. 20 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Fiir das Gulasch das Fleisch parieren und in 5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel, Karotte und Sellerie schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Speck fein wiirfeln.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.
Zwiebel, Gemiisewiirfel und Speck zugeben und ebenfalls anbraten.

Sobald alles leicht Farbe genommen hat, Tomatenmark zugeben und noch eine halbe Minute
anbraten. Mit Mehl bestduben und mit Balsamico und Wein abloschen, gut verriihren.
Lorbeerblatt, zerdriickte Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben und alles ca. 50 Minuten
zugedeckt schmoren. Wahrenddessen nach und nach die Fleischbriithe angieflen, damit das Fleisch
stets knapp mit Fliissigkeit bedeckt schmort.

Fiir den Knodel Schalotten schéilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen, die Petersilie
untermischen und dann zu den Brotscheiben geben.

Eier verquirlen und ebenfalls zum Brot hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermischen. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas Milch dazugeben.

Ein sauberes, griindlich mit Wasser ausgespiiltes Geschirrtuch auslegen und die Knodelmasse
als Rolle mittig darauf anrichten.

Zusammenrollen, die Enden mit Kiichengarn gut zubinden. In einem breiten Topf Salzwasser
aufkochen und die Knédelrolle einlegen und im siedenden Wasser ca. 30 Minuten pochieren.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und je nach Griéfle halbieren oder vierteln.

Sobald die Fleischwiirfel weich gegart sind, diese aus dem Schmorfond stechen und warm stellen.
Den Bratensatz durch ein Sieb passieren, die Sauce etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit 1 EL kalter Butter aufmontieren. Das Fleisch wieder dazugeben.

In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Pilze anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Serviettenknddel vorsichtig aus dem Tuch auswickeln und in Scheiben aufschneiden.
Serviettenknodel auf Teller verteilen, das Gulasch und jeweils einige gebratene Pilze dazu reichen.
Je 1 TL Sauerrahm darauf geben und nach Belieben mit Petersilie bestreuen und servieren.

Soren Anders am 05. Februar 2021
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Reh-Filet mit Backapfel

Fiir zwei Personen

Fiir die Rehfilets:

2-4 Rehfilets Butterschmalz Salz
Pfeffer

Fiir den Backapfel:

2 Apfel 2 Eier 40 ml Bier
70 g Mehl 1 TL Zucker Ol

1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 2 EL Honig 200 ml Wildfond
2 EL Butter

Fiir die Rehfilets:

Die Rehfilets in Butterschmalz anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Regelméfig
wenden und ziehen lassen.

Fiir den Backapfel:

Apfel waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden und den Kern bzw.

das Kerngehduse in der Mitte ausstechen, so dass Apfel-Ringe entstehen.

Fiir den Bierteig Eier trennen und diel Eigelbe und Eiweifle auffangen.

Eiweifle mit ein wenig Zucker und Salz steif schlagen. FEigelbe mit Bier und 60 g Mehl verriihren.
Den Eisschnee unter die Eigelbmasse riihren.

Apfelringe im iibrigen Mehl wenden, damit der Bierteig besser haftet.

Danach die Apfelringe in Bierteig wenden und in einer Fritteuse oder im Topf in heifiem Ol
ausbacken. Zum Schluss auf dem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Alternativ kann man fiir den Backteig statt Bier auch Wasser oder Wein verwenden.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, klein schneiden und in Butter anschwitzen. Mit Fond abléschen und den
Honig dazugeben. Alles einreduzieren lassen. Zum Schluss ein wenig Butter zum Binden dazu-
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 29. Januar 2021
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Reh-Riicken mit Spitzkohl, Kirschen, Kartoffelkugeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 15 g Butter 30 ml Gemiisefond
Salz weifler Pfeffer

Fiir den Rehriicken und die Beize:

400 g ausgeloster Rehriicken 2 EL Honig 20 g Butter

50 ml Wildfond 40 ml weifler Portwein 3 ganze Sternanis
Salz

Fiir die Kirschen:

60 g getrock. Sauerkirschen 2 Schalotten 50 ml roter Portwein
1 EL Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer
Fiir die Kartoffelkugeln:

3 vorwi. festk. Kartoffeln Salz

Fiir den Spitzkohl:

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Spitzkohl waschen und vom Strunk befreien. An der Spitze beginnend in feine Streifen schneiden.
Butter in einem groflen Topf zerlassen und den Spitzkohl darin anschwitzen. Gemiisefond zugie-
Ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rehriicken und die Beize:

Fiir das Fleisch den Rehriicken mit einem scharfen Messer von Silberhéuten befreien.

Die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und den Rehriicken bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten kurz darin anbraten. Dabei darauf achten, dass das Fleisch nicht zu stark
angebraten wird. Danach das Reh aus der Pfanne nehmen und kurz beiseite stellen.

Fiir die Beize den Honig in die vorherige Reh-Pfanne geben und erhitzen.

Mit dem weiflen Portwein abléschen und Sternanis, Wildfond und etwas Salz zugeben. Die Beize
einkochen lassen, bis sie schon dickfliissig ist.

Den Rehriicken nun mit der Honig-Sternanis-Beize bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 10
Minuten garen. Dabei immer wieder mit der Beize bestreichen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zum Schluss in gleich grofie Scheiben schneiden.

Fiir die Kirschen:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einen Topf geben und goldbraun anrésten.
Sauerkirschen einriihren und mit Portwein abléschen. Zucker, Salz und Pfeffer hinzufiigen und
leicht einkdcheln lassen.

Fiir die Kartoffelkugeln:

Kartoffeln schilen, mit einem Kugelausstecher ausstechen und in Salzwasser kochen, bis sie gar
sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 29. Januar 2021
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Reh-Medaillons mit Pastinaken-Creme, Kraut, Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

1 ausgeltster Rehriicken 50 g Butter 2 Zweige Thymian
6 Wacholderbeeren 2 EL Sonnenblumensl Salz, Pfeffer

Fiir die Pastinakencreme:

4 Pastinaken 8 vorgegarte Maronen 1 Orange

100 g Creme fraiche 250 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Fiir das Balsamico-Kraut:

1/6 Kopf Rotkraut 1 Schalotte 20 g Génseschmalz
4 cl roter Portwein 6 cl alter Balsamico Zucker, Salz

Fiir den gebratenen Brokkoli:

1 Kopf Brokkoli 20 g Butter

Fiir die Rehmedaillons:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken ggf. von Silberhduten und Sehen befreien, in gleichméflige Medaillons schneiden, wiir-
zen und in Sonnenblumendl von allen Seiten heify anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf
einem Gitter im vorgeheizten Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 50 Grad rosa garen.
Thymian abbrausen und trockenwedeln. Unmittelbar vor dem Anrichten Butter in einer Pfan-
ne auslassen zusammen mit Thymian und Wacholderbeeren aufschdumen. Darin die Medaillons
nachbraten.

Fiir die Pastinakencreme:

Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Pastinaken schélen. Pastinaken und Maronen grob zerteilen und in Gefliigelfond richtig weich-
kochen. Abpassieren und in einem Standmixer mit Créme fraiche und Orangenabrieb zu einer
glatten Creme mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Balsamico-Kraut:

Rotkraut putzen, in unregelméflige Stiickchen zupfen und mit Salz und Zucker verkneten. Scha-
lotte abziehen, in feine Ringe schneiden und in Génseschmalz farblos anbraten. Kraut dazugeben
und sofort mit Portwein abloschen. Leicht einreduzieren und zum Schluss mit altem Balsamico
abschmecken. Es soll ein knackiges Rotkraut mit begleitender Sauce entstehen.

Fiir den gebratenen Brokkoli:

Brokkoli putzen und die Réschen in Butter langsam weich braten.

Zwischendurch gegebenenfalls immer mal wieder mit etwas Wasser abloschen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. Januar 2021
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