Gebackene Rotkraut-Knédel auf Waldpilz- Wild-Ragout

Fiir vier Personen

300 g Rotkraut, fertig 250 g Semmelbrosel  Mehl

2 Eier 500 ml Pflanzenol 400 g Reh- oder Hirschriickenfilet
600 g Waldpilze 2 Schalotten 2 Stiele Thymian

2 Stiele Rosmarin 2 EL Butterschmalz 75 ml Madeira

200 ml Sahne 250 ml Wildfond 1 TL Speisestéirke

1/2 Bund Petersilie, glatt  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das bereits fertige Rotkraut mit drei
bis vier Essloffeln Semmelbroéseln mischen und zehn Minuten stehen lassen. Dann die Hénde
anfeuchten und aus dem Rotkraut acht Knodel formen (oder mit Hilfe eines Eisportionierers)
und diese auf einen Teller setzen. Die Knodel anschliefend fiir etwa eine Stunde in das Ge-
frierfach geben. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in einem Essloffel
Butterschmalz rundum anbraten. Rosmarin und Thymian zum Braten mit in die Pfanne geben.
Das Fleisch samt den Krautern auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad
etwa 30 Minuten gar ziehen lassen. Inzwischen die Pilze putzen und je nach Grofle nochmals
halbieren oder vierteln. Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die angefrorenen Rotkrautknodel
zuerst in Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und schliefSlich in den restlichen
Semmelbréseln panieren. Das Ol in einem grofien Topf erhitzen. Die panierten Knodel ein zwei-
tes Mal durch das Ei ziehen und nochmals in den Semmelbréseln panieren. Die Knédel in heiflem
Ol goldbraun ausbacken, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen und Ofen warm halten. Die
Schalotten schilen, in Spalten schneiden und in einer groflen Pfanne in einem Essloffel But-
terschmalz anschwitzen. Die Pilze zufiigen und zwei bis drei Minuten mitbraten. Die Pilze nun
herausheben und beiseite stellen. Den Bratensatz mit Madeira abléschen, Sahne und Fond dazu-
gieBen und alles etwas einkochen lassen. Die Speisestidrke mit etwas kaltem Wasser anriihren. Die
Bratensofle mit Salz und Pfeffer wiirzen und der angeriihrten Stérke leicht binden. Die Sofle mit
einem Piirierstab aufschdumen. Die Petersilie fein hacken. Das Fleisch in Tranchen schneiden.
Die Pilze mit der Petersilie verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilze mit der Sofle auf
Tellern verteilen. Das Fleisch darauf legen. Abschlielend je einen Knédel darauf anrichten.
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