Wildschwein-6Galetten mit Maronen-6nocchi

Fiir vier Portionen
Fir die Wildschweingaletten:

% altbackenes Brétchen 50 ml lauwarme Milch 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 10 g Butter 250 g gewolftes Wildschweinfleisch
1 Ei, Grofle S 1 TL siifler Senf 2 EL weifle Sesamsaat

30 g Butterschmalz 20 g frischer Ingwer 1 kleine rote Chilischote

Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Gnocchi:
500 g grofle mehligk. Kartoffeln 100 g grobes Meersalz 250 g Maronenpiiree

150 g Mehl 2 Eigelb, Groflie M 50 g frischer Parmesan

% Bund Blattpetersilie 50 g Butter Salz, Muskatnuss, Speisestéirke
Fir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 2 Schalotten 50 g Speck

25 g Butter 4 Zweige Blattpetersilie Salz, Pfeffer

4 Zweige Blattpetersilie 50 g kalte Preiselbeeren

Fiir die Wildschweingaletten: Das Brotchen entrinden , klein wiirfeln mit lauwarmer Milch be-
gieBen und zehn Minuten ziehen lassen. Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen; Schalotten, Knoblauch darin andiinsten und abkiihlen lassen.
Das Hackfleisch mit der Zwiebelmischung, dem Ei, Senf und eingeweichten Brotchen in eine
Schiissel geben, gut vermengen und kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse mit
einem Ring und wenig Pflanzendl acht Frikadellen formen, mit dem Sesam bestreuen und im
zerlassenen Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
anbraten. Den Ingwer schilen und grob hacken. Die Chilischote entkernen und hacken. Beides
mit in die Pfanne geben. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen in fiinf bis acht Minuten
garen.

Fiir die Gnocchi: Die Kartoffeln waschen und trockentupfen. Das Meersalz auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech geben, die Kartoffeln darauf legen und im Backofen bei 200 Grad circa
eine Stunde garen. Danach die Kartoffeln halbieren, mit der Schnittseite in die Kartoffelpresse
legen und durch driicken. Somit bleibt die Schale in der Presse. Danach die Schale entfernen
und wieder so fortfahren, bis alle Kartoffeln aufgebraucht sind. Die gepressten Kartoffeln mit
dem Maronenpiiree, Mehl und Eigelb zu einem glatten Teig mischen. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Zuletzt den Parmesan reiben und unterrithren. Die Massen nun auf der Arbeits-
fliche mithilfe von Stérke zu circa zwei Zentimeter dicken Rollen formen und mit einem Messer
oder einer Teigkarte schrig in circa zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die fertigen Maro-
nengnocchi in reichlich kochendes gesalzenes Wasser geben, aufkochen und bei mittlerer Hitze
vier bis fiinf Minuten ziehen lassen. Die Petersilie von den Stielen zupfen und in feine Streifen
schneiden. Danach die Gnocchi in einer Pfanne mit geschmolzener Butter und zwei Essloffeln
Petersilie durchschwenken.

Fiir den Rosenkohl: Den Rosenkohl putzen und die Blédttchen rundherum abtrennen. Die Schalot-
ten schilen und fein wiirfeln. Den Speck ebenso fein wiirfeln. Die Butter in einer breiten Pfanne
erhitzen und Schalotten und Speck darin anbraten. Die Rosenkohlblidttchen zugeben, mit Salz,
Pfeffer wiirzen und die Blittchen leicht zusammen fallen lassen. Die Blattpetersilie von den Stie-
len zupfen, in feine Streifen schneiden und zum Schluss zum Rosenkohl geben. Zum Servieren
die Rosenkohlblidttchen mittig auf die Teller legen und die Gnocchi darum verteilen. Jeweils zwei



Galetten auf die Blattchen legen und das Gericht mit Blattpetersilie und Preiselberen vollenden.
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