Wild-Pfanne mit Preiselbeeren und Nuss-Spadtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Haselnuss-Spitzle:

250 g Mehl (405) 5 Eier (M) Salz

2 EL Butter 25 g gemahl. Haselnusskerne

Fiir die Fleischpfanne:

600 g Wildfleisch Salz 1 Zwiebel

200 g gemischte Speisepilze 1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 1 TL Mehl (405)

80 ml trockener Rotwein 150 g Sahne 2 EL Preiselbeeren
1 EL scharfer Senf Pfeffer

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde in die Mitte driicken.

Fier und 1 TL Salz verquirlen, in die Mulde gieflen. Mit einem Kochloffel griindlich vermischen
und durchschlagen, bis der Teig glatt und leicht blasig ist. Zugedeckt etwa 10 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Fleischpfanne das Fleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und in etwa 1,5 cm
groBe Wiirfel schneiden. Fleisch mit etwas Salz wiirzen.

Zwiebel schillen und wiirfeln. Pilze putzen und Stiicke schneiden. Rosmarin abbrausen und tro-
cken schiitteln.

Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen, das Fleisch darin portionsweise scharf anbraten.
Zugedeckt beiseite stellen.

Zwiebeln und Pilze im Bratfett unter Wenden kréftig anbraten. Rosmarin, Wacholderbeeren und
Lorbeer zugeben. Das Mehl iiberstduben und kurz mit anschwitzen.

Rotwein unter Riithren angieflen und etwas einktcheln lassen.

Die Sahne zugieflen und alles 12 Minuten koécheln lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.

Die Gewiirze aus dem Saucenfond entfernen, Preiselbeeren und Senf zugeben und alles glatt
verrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zugeben, einige Minuten in
der Sauce ziehen, dabei aber nicht mehr kdcheln lassen.

Das Wasser fiir die Spatzle kréftig salzen. Spétzleteig portionsweise durch eine Spétzlepresse
oder iiber einen Spétzlehobel ins kochende Wasser geben.

Aufkochen, durchrithren und die Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, kurz ab-
tropfen lassen.

Die Butter in einer grolen Pfanne erhitzen und aufschdumen lassen. Haselniisse einstreuen und
kurz anrosten. Die tropfnassen Spétzle darin kurz schwenken. Mit Salz wiirzen.

Die Fleischpfanne nochmals abschmecken, mit Haselnuss-Spétzle anrichten und servieren.
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