Wild-Geschnetzeltes mit Schupfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Schnupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 4 Eigelb

50 g Weizenmehl, 405 Pfeffer 1 Prise Muskat

2 EL Butter

Fiir das Geschnetzelte:

1 rote Zwiebel 200 g Champignons 1 Bund glatte Petersilie
600 g Reh-Schnitzel 2 EL Butterschmalz Salz

Pfeffer 200 ml Fleischbriihe 100 ml Rotwein

2 Wacholderbeeren 1 Prise Gewiirznelke, gemahlen 1 Prise Piment, gemahlen

3 EL Créme fraiche
Fiir die Preiselbeer-Birnen:
2 reife Birnen 150 ml Weifiwein 4 EL Preiselbeeren

Fiir die Schupfnudeln Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit fiir das Geschnetzelte Zwiebel schilen und fein schneiden. Champignons put-
zen und in feine Bldttchen schneiden. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.
Die gekochten Kartoffeln abgieflen, dann im Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut
ausdampfen lassen.

Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, rasch die Eigelbe untermengen und Mehl unterkne-
ten. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse Schupfnudeln, &hnlich wie kleine Zigarren, formen.

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen.

Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser einige Minuten ziehen lassen, herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

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

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

Fiir das Geschnetzelte das Fleisch trocken tupfen und in feine Scheiben schneiden.

In einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Fleischscheiben kurz und kréftig anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen (es macht nichts,
wenn das Fleisch noch nicht ganz durchgebraten ist).

In der gleichen Pfanne Zwiebelwiirfel mit 1 EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen, Champi-
gnons zugeben und mit Brithe und Rotwein abléschen. Die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen.
Dann den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch ausgetreten ist, hinzufiigen.
Wacholderbeeren in einem Morser zerreiben, mit Gewiirznelken und Piment zugeben, Creme
fraiche untermischen. Kurz aufkochen, dann das Fleisch wieder zugeben und kurz erwidrmen.
Die Schupfnudeln in einer Pfanne in der heiflen Butter warm schwenken.

Preiselbeeren in die ausgehohlten Birnen fiillen.

Das Geschnetzelte abschmecken. Preiselbeer-Birnen und Schupfnudeln dazu reichen.
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