Wild-Geschnetzeltes, Pilze, gefiillte Grief-Knddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Grief3knodel:

4 extrafrische Eier 250 ml Milch 65 g Butter

Salz Pfeffer 80 g Hartweizengrief3

1 Ei 2 Eigelb Muskatnuss

Fiir das Wildgeschnetzelte:

1 weifle Zwiebel 300 g gemischte Speisepilze 500 g Wildschweinfilet
Salz Pfeffer Speiseoll

200 ml Sherry 600 ml Wildfond 1 EL Speisestéirke

1/2 Bund glatte Petersilie 80 g Sahne 1 EL griine Pfefferkérner

2 EL Preiselbeeren

Am Vortag die extrafrischen Eier rohen Eier einzeln in kleine gefriergeeignete Behilter schlagen
(also ohne Schale) und einfrieren.

Am Zubereitungstag fiir den Knodelteig Milch, Butter, Salz und Pfeffer in einem Topf aufko-
chen.

Unter stéandigem Riihren den Grief§ einstreuen. Einige Minuten quellen lassen. Topf vom Herd
ziehen, Griefl etwas abkiihlen lassen. Dann Ei und 2 Eigelb einriihren. Masse mit Salz und Mus-
kat wiirzen.

Die Masse im Kiihlschrank kalt stellen, bis sie gut durchgekiihlt ist, denn nur in kaltem Zustand
lasst sich gut verarbeiten.

Inzwischen die eingefrorenen Eier antauen lassen, sodass sich das noch angefrorene Eigelb gut
auslosen lédsst, ohne dabei kaputt zu gehen.

Aus der Giefimasse 4 Knodel formen und in die Mitte jeweils ein ausgeltstes, noch angefrorenes
Eigelb mit einformen, sodass es vollstindig von Griefi umschlossen ist. Die Knédel nochmals
kurz kalt stellen.

Waihrenddessen fiir das Geschnetzelte Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Pilze verlesen, putzen
und kleinschneiden.

Das Wildschweinfilet griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die
Fleischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne
heben, warm stellen.

Zwiebel und Pilze im Bratfett anbraten, mit Sherry abloschen. Wildfond angieflen und die Fliis-
sigkeit um etwa 2/3 einkochen.

Speisestirke und wenig Wasser glatt verrithren, den Saucenfond damit leicht sémig binden.
Warm halten.

Inzwischen fiir die Knodel reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Temperatur redu-
zieren, Knodel einlegen. Im leicht siedenden Wasser garziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Kurz vor dem Servieren Sahne steif schlagen, griine Pfefferkérner hacken. Das Fleisch, Pfeffer-
korner und die Schlagsahne unter den Saucenfond mischen.

Sobald die Knédel an die Wasseroberfliche steigen, sofort mit einer Schaumkelle herausheben
und direkt auf vorgewdrmten Tellern verteilen. Knodel und Geschnetzeltes anrichten. Mit Prei-
selbeeren und nach Belieben Petersilie garniert servieren.
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