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Wildpiireesuppe mit PilzkloBchen

Rezept fiir 10 Portionen

Zutaten:
Fiir die Suppe

251
70¢g
60 g

Wildfond
Butter
Mehl

200 g Linsen, gekocht

15 ¢l

Portwein

200 ml Creme Fraiche
Fiir die Klofichen
150 g Wildfleisch, gewolft

3 Scheiben Toastbrot, ohne Rinde

1 Ei, 1 Eigelb

100 g frische Champignons

Petersilie

1 Be Schlagsahne

Weitere Einlage

3 Filets mignonnes vom Rehriicken

Ol zum Braten

Salz, Pfeffer, Lorbeerblitter, Thymian, Wacholder

.....und so wird's was:

1.

2.

e

Die Linsen kalt aufsetzen ( Wasser nicht salzen ) und weich kochen, abkiihlen lassen.
Den Wildfond aufkochen, zur Seite stellen.

In einem Topf die Butter erhitzen, dann das Mehl dazugeben und mit einem
Schneebesen gut verrithren. Solange schwitzen, bis das Mehl etwas Farbe annimmt.
Sozusagen eine Blonde Roux. Einige Minuten zur Seite stellen, etwas abkiihlen lassen.
Dann, unter kriftigem Riithren mit einem Schneebesen, mit dem heilen Wildfond
aufgieBen, die Linsen dazugeben und die Suppe etwa %2 Stunde sachte kochen lassen.
Dabei immer wieder die Unreinheiten, die sich auskochen mit einem Schopfer
abnehmen.

Die Suppe mittels eines Zauberstabes piirieren und durch ein Sieb streichen.

Mit Portwein und Creme fraiche abschmecken, zur Seite stellen.

Klofschen: Das Wildhack in einer Moulinette mit den Weillbrotbroseln, den Eiern und
mit soviel Sahne wie notig, zu einer formbaren Farce kuttern. Die Champignons
abziehen, in Schweibchen schneiden, in einer Pfanne mit wenig heilem Ol rasch
anbraten, wiirzen. Auf einen Teller geben und auskiihlen lassen. Dann ganz fein
hacken, mit etwas gehackter Petersilie unter die Farce mengen. Abschmecken, kleine
Kl6Bchen formen, in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. In kaltem Wasser
abkiihlen, abtropfen lassen, bis zum Gebrauch abgedeckt kalt stellen.

kleine Rehfilets: Die Rehfilets sauber abhduten und zuputzen, in feine Scheibchen
schneiden, kurz vor dem Service in einer sehr heif3en Pfanne schnell sautieren.
Wiirzen, und in die Suppe geben.
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Wildschweinpfeffer nach Jigerart
Geht genauso mit Hirsch oder mit Reh

Rezept fiir 10 Personen

Zutaten:
2,2 kg Wildschweinschulter 0.K. und pariert

Fiir die Marinade:

11

Rotwein

200 ml Rotweinessig
300 g Mirepoix ( Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Lauch )

5 Lorbeerblitter
1 EL Piment
1 EL gestoene Wacholderbeeren
1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
Fiir die Sof3e: Garnitur:
11 Wildfond 300 g Perlzwiebeln ( Schalotten )
500 ml Demiglace 250 g Friihstiicksspeck
200 ml Wildblut oder Schweineblut 250 g frische Champignons
100 ml Sahne 100 g Butter
10 Scheiben Toastbrot
.....und so wird's was:

1. Das Fleisch in Wiirfel von ca. 40 g schneiden. Simtliche Marinadezutaten in einen
Topt geben und aufkochen, abkiihlen lassen. Dann die Marinade iiber das Fleisch
gieBen und ca. 4-5 Tage im Kiihlraum marinieren lassen.

2. Am Tag der Zubereitung das Fleisch auf einen Durchschlag gieen, die Marinade
auffangen, Fleisch und Mirepoix gut abtropfen lassen, Fleisch und Mirepoix trennen
Fleisch und Mirepoix in heiBem Ol von allen Seiten gut anbraten, wiirzen und
herausnehmen. Mit der Marinade mehrmals abloschen, dann auffiillen. Wildfond und
Demiglace dazu geben, soviel, dass das Fleisch gerade bedeckt ist. Abdecken und
weich schmoren.

3. Dann das Fleisch ausstechen, in einen ausreichend groen Topf geben.

4. Die Sol3e passieren, das Blut mit dem Rahm vermischen, die Sof3e abseits vom Herd
damit binden. Abschmecken und iiber das Fleisch geben. Darf nicht mehr kochen.

5. Perlzwiebeln, bzw. Schalotten schilen, blanchieren, abkiihlen. Speck in Streifen
schneiden ( Lardons ). Champignons putzen vierteln, und alles zusammen in Butter
sautieren. Aus den Toastscheiben Herzcroutons schneiden, in Butter goldbraun braten.

6. Wildschweinpfeffer anrichten, Garnitur dariiber geben und die Croutons anlegen.
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Wildschweinschnitzel mit Preiselbeersof3e

Rezept fiir 10 Portionen

Zutaten:

30

Wildschweinschnitzelchen a 50 g
( geht auch mit Hirsch oder Reh )

1 kg Waldpilze, gemischt

5 Scheiben Friihstiicksspeck, gewiirfelt
10 Schalotten

2 Knoblauchzehen

11 Wildfond

11 Rotwein

50 ml Rotweinessig

500 ml Schlagsahne

2 Be Creme fraiche

400 g Preiselbeeren

1 EL
1 Bd.

47w.

Wacholderbeeren, zerstoflen
Petersilie
Thymian

Salz, Pfeffer und Ol zum Anbraten

...und so wird's was:

1.

6 Schalotten schilen und fein wiirfeln, den Friihstiicksspeck ebenfalls wiirfeln. In
einer ausreichend groflen Sauteuse die Speck — und Schalottenwiirfel mit etwas
Butter anschwitzen. Mit Rotwein abloschen, dann mit Wildfond auffiillen, den
Rotweinessig und den Wacholder dazu geben. Auf etwa 1/3 der Menge einkochen
lassen und passieren. Dann die Sahne einrithren, nochmals etwas einkochen lassen.
Creme fraiche unterriihren, dann die Preiselbeeren dazu geben, die Sofle abschmecken.

Die Schnitzelchen flach klopfen, salzen und pfeffern und in heifem Ol von jeder Seite
ca. 2 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, abdecken und warm stellen.

. Die restlichen Schalotten und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln. In einer Pfanne

Beides anschwitzen, dann bei groBer Hitze die Pilze dazu geben und anbraten. Bevor
die Pilze braun werden, die Pfanne zuriickziehen und gen gezupften Thymian und die
gehackte Petersilie unter schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzelchen in der SoB3e erwédrmen, dann anrichten. Die Pilze darauf geben, mit
SoBe umgielen.

Als Beilagen sind zu empfehlen: Spitzle, feine Bandnudeln, Kartoffelpldtzchen,
Eierhaber mit Speck, Semmelknddel, Bohnenbiindchen, tiberbackene
Schwarzwurzeln, geschmorter Chicorée 0.A.
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Wildschweinroulade mit Kriuterfiille

Rezept fiir 10 Personen

Zutaten:

10 St. Wildschweinschnitzel aus der Oberschale
1,6 kg oder der Nuss

400 g Wildabschnitte

10 Scheiben Toastbrot ohne Rinde

200 ml Schlagsahne
2cl  Weinbrand
1 Ei

I TL Thymian, %2 TL Rosmarin, 10 Blitter Basilikum, etwas fein gehackter Ingwer
Salz, Pfeffer, Piment, Wacholder

0,51 Spétburgunder

2 EL Johannisbeergelee

250 g Mirepoix

Ol  zum Braten

800 ml Wildgrundsofle

Kiichengarn

.....und so wird"s was:

1. Die Wildscheinschnitzel zwischen zwei angefeuchteten Folien plattieren. Sollten die
Schnitzel nicht ausreichend groB fiir eine Portion sein, machen Sie bitte zwei kleinere.

2. Die Wildabschnitte durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Das Toastbrot
wiirfeln, auf ein Backblech geben und im Backofen bei milder Hitze trocknen. Dann
mit einem Rollholz zu Broseln machen und sieben. Das gewolfte Wildfleisch in einem
Kiichenkutter ( Moulinette ) mit Sahne und Ei kuttern bis ein feines Brit entstanden
ist. Dann noch Salz, Pfeffer, Ingwer, gestolene Wacholderbeeren einmixen.

3. Das Brit in eine ausreichend groB3e Schiissel geben, die Weibrotkrumen und die
Kriuter und den Weinbrand unter mengen. Wenn notwendig etwas Sahne oder
Wildfond untermischen.

4. Die Schnitzel auf der Arbeitsfldche ausbreiten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der
Farce bestreichen und zu einer Roulade aufrollen. Mit dem Kiichengarn in die richtige
Form binden.

5. In einem Briter Ol zum anbraten erhitzen, die Rouladen von auBen wiirzen, bemehlen
und rundherum im Ol anbraten. Die Rouladen aus dem Briter nehmen und zur Seite
stellen. Das Mirepoix anrdsten, wenn es ausreichend Farbe hat, das Johannisbeergelee
dazu geben, verriihren und mit Rotwein abloschen. Wenn die Fliissigkeit verdampft
1st, wieder mit Wein abloschen. Diese Prozedur noch 2 — 3 mal wiederholen. Dann mit
WildgrundsoBe auffiillen, zum Kochen bringen, Wacholder und Piment dazu, dann die
Rouladen in die Sof3e legen, abdecken und im Backrohr sanft schmoren.

6. Wenn die Rouladen gar sind, aus ihrer Soe nehmen und warm stellen. Die Sof3e
passieren und abschmecken.

7. Zum anrichten das Kiichengarn entfernen, die Roulade mittig schrig durchschneiden,
etwas Sof3e auf ein Teller geben und die Roulade so darauf legen, dass die Fiillung
vom Gast zu sehen ist. Die Enden der Roulade mit wenig Sof3e nappieren.

Dazu passen Semmel- oder Kartoffelknodel, Spitzle, Bandnudeln, Kartoffelpldtzchen 0.A.
Rosenkohl, Wirsing, Kastanien, Pilze, Brokkoli, Schwarzwurzeln, Dunstipfel, Preiselbeeren
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Medaillons vom Hirschriicken
mit Sauerkirsch — Pfeffer — Sof3e

Rezept fiir 10 Personen

Zutaten:
1,6 kg Hirschriicken ohne Knochen

200 ¢

Friihstiickspeck, in diinne Scheiben geschnitten

1,5 kg Hirschknochen, klein gehackt

2 St.
2 St.
1 St.
Va
%3
%3

3

2

20
400 g
2TL
120 g

grof3e Zwiebeln, grob gewiirfelt
Karotten

Lauch

Knollensellerie

Rotwein

Fleischbriihe ( w.g. Wildfond.)
Lorbeerblitter

Zweige Rosmarin
Wacholderbeeren
Sauerkirschen

griiner Pfeffer

kalte Butter

Salz, Pfeffer, Butterschmalz, Ol zum Anbraten,

.....und so wird's was:

. Die Riickenfilets von Sehnen, Fett und Hauten befreien. In 20 gleichméaBige

Medaillons schneiden. Leicht plattieren, mit den Hianden wieder in die urspriingliche
Form bringen, auf ein Blech legen, leicht bedlen, mit einigen Nadeln Rosmarin
bestreuen, dann abdecken und kalt stellen.

Die Knochen mit den Sehnen in heiBem Ol anbraten. Erst die Zwiebeln, dann die
Karotten, den Sellerie und zuletzt den Lauch dazu geben. Gut anrdsten. Zerstoflene
Wacholderbeeren, Rosmarin und Thymian zufiigen, kurz mit schwitzen, dann mit
Rotwein abloschen, die Briihe angiefSen und die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen.
Dann die SoBe passieren, nochmals einkochen lassen.

Die Medaillons mit Salz, Pfeffer und etwas gemahlenem Wacholder wiirzen. In
heilem Butterschmalz bei geringer Hitze rosa braten, aus der Pfanne nehmen, und
einige Minuten ruhen lassen.

Etwas Butter in die Pfanne geben, die Sauerkirschen und die griinen Pfefferkorner
anschwitzen, dann in die Sof3e geben. Kurz autkochen lassen, vom Feuer nehmen und
die kalten Butterstiickchen in die Sof3e einrithren. Abschmecken.

Die Medaillons gefillig anrichten, mit der Sof3e iiberziehen. Mit einem
Rosmarinzweig garnieren.

Als Beilagen passen: Rosenkohl, Selleriepﬁrqf:, Kiirbis, Schwarzwurzeln, Spitzle,
Thronfolgerin - Kartoffeln, Schupfnudeln u.A.
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Hirschkotelett vom Rost mit Rotweinbutter
(kann man auch vom Reh oder vom Wildschwein machen)

Rezept fiir 10 Personen

Zutaten:

20
1

Hirschkoteletten mit Stiel
Zitrone

Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren
Ol zum Braten

50 g Butter

250 g Butter

5

Schalotten

250 ml guten Rotwein
100 mlroten Portwein
1 EL Wildglace

10

Zweige Rosmarin

.....und so wird's was:

Schon wir's wenn Sie einen Hirsch/Reh oder Wildschweinriicken mit langen Rippen
bekommen konnten. Dann den Riicken der Linge nach mit einer Sige spalten, sauber
parieren. Koteletten schneiden, so wie man sie beim Schwein schneidet. Ist der
Riicken klein, hier ein Tipp: schneiden Sie das Kotelett mit zwei Rippen und entfernen
Sie dann die zweite Rippe, so dass Sie das Fleisch von zwei Koteletten, aber eben nur
eine Rippe haben. Dann da, wo das schone Fleisch beginnt, einmal um den Knochen
schneiden und gut und sauber abschaben. Am Knochen darf kein Fleisch, nicht mal
mehr die Knochenhaut sein. Auf der Riickgratseite, von aulen her am Knochen
entlang schneiden und im Gelenk am Riickgrat durchtrennen. Jetzt miissten Sie ein
super Kotelett, ohne Hautchen, Knochenteilen und Fett, vor sich haben. Genau so
sollte es sein.

Dann die Koteletten leicht plattieren, auf ein Blech legen, von beiden Seiten mit etwas
Zitronensaft betriufeln und mit Ol bepinseln. Wenn Sie ausreichend Zeit haben
konnen Sie die Koteletten tiber Nacht ruhen lassen. Diese Prozedur gilt ebenfalls fiir
Lammkoteletten. Sie werden wunderbar zart und miirbe!

Wenn nun ein Gast dieses Gericht bestellt, eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Die
benotigten Koteletten wiirzen, ganz leicht bemehlen, und auf jeder Seite etwa 3
Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf ein Teller legen, abdecken und einige
Minuten warm stellen. Dann anrichten, mit dem ausgelaufenen Fleischsaft begieflen,
die Rotweinbutter darauf legen und servieren.

Rotweinbutter: Die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden und in einer
Kasserolle mit wenig Butter anschwitzen. Dann mit Rotwein begie3en, starl einkochen
lassen. Wenn der Wein fast vollig verdampft ist, den Portwein dazu gieen und wieder
einkochen lassen. Zum Schluss sollte das Ganze aussehen wie ein Sirup. Abkiihlen
lassen.

Die Butter in einem Schlagkessel pomadig rithren/schlagen. Dann die
Rotweinschalotten mit dem Sirup und evt. etwas Wildglace darunter rithren, salzen
und pfeffern. Dann in die gewiinschte Form bringen, kalt stellen und bei Bedarf
verwenden.
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Hirschkotelett vom Rost mit Rotweinbutter
( kann man auch vom Reh oder vom Wildschwein machen )

Rezept fiir 10 Personen

Zutaten:

20
1

Hirschkoteletten mit Stiel
Zitrone

Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren
Ol zum Braten

S0g
250 g
5

Butter
Butter
Schalotten

250 ml guten Rotwein
100 mlroten Portwein

1 EL
10

Wildglace
Zweige Rosmarin

.....und so wird's was:

6.

9.

10.

Schon wir's wenn Sie einen Hirsch/Reh oder Wildschweinriicken mit langen Rippen
bekommen konnten. Dann den Riicken der Linge nach mit einer Sige spalten, sauber
parieren. Koteletten schneiden, so wie man sie beim Schwein schneidet. Ist der
Riicken klein, hier ein Tipp: schneiden Sie das Kotelett mit zwei Rippen und entfernen
Sie dann die zweite Rippe, so dass Sie das Fleisch von zwei Koteletten, aber eben nur
eine Rippe haben. Dann da, wo das schone Fleisch beginnt, einmal um den Knochen
schneiden und gut und sauber abschaben. Am Knochen darf kein Fleisch, nicht mal
mehr die Knochenhaut sein. Auf der Riickgratseite, von aulen her am Knochen
entlang schneiden und im Gelenk am Riickgrat durchtrennen. Jetzt miissten Sie ein
super Kotelett, ohne Hautchen, Knochenteilen und Fett, vor sich haben. Genau so
sollte es sein.

Dann die Koteletten leicht plattieren, auf ein Blech legen, von beiden Seiten mit etwas
Zitronensaft betriufeln und mit Ol bepinseln. Wenn Sie ausreichend Zeit haben
konnen Sie die Koteletten tiber Nacht ruhen lassen. Diese Prozedur gilt ebenfalls fiir
Lammkoteletten. Sie werden wunderbar zart und miirbe!

Wenn nun ein Gast dieses Gericht bestellt, eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Die
benotigten Koteletten wiirzen, ganz leicht bemehlen, und auf jeder Seite etwa 3
Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf ein Teller legen, abdecken und einige
Minuten warm stellen. Dann anrichten, mit dem ausgelaufenen Fleischsaft begieflen,
die Rotweinbutter darauf legen und servieren.

Rotweinbutter: Die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden und in einer
Kasserolle mit wenig Butter anschwitzen. Dann mit Rotwein begie3en, starl einkochen
lassen. Wenn der Wein fast vollig verdampft ist, den Portwein dazu gieen und wieder
einkochen lassen. Zum Schluss sollte das Ganze aussehen wie ein Sirup. Abkiihlen
lassen.

Die Butter in einem Schlagkessel pomadig rithren/schlagen. Dann die
Rotweinschalotten mit dem Sirup und evt. etwas Wildglace darunter rithren, salzen
und pfeffern. Dann in die gewiinschte Form bringen, kalt stellen und bei Bedarf
verwenden.
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Wildentencurry aus dem Wok

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

2-3
1

kiichenfertige Wildenten, je nach GroB3e
geschilte Zwiebel

50ml Sojadl

3 EL
2
2 cm
3
2

Sojasofle

Kaffir-Limettenblitter

Ingwer, in Scheibchen geschnitten
geschilte Knoblauchzehen
Schalotten

2-3 EL griine Currypaste

300 g
1 EL
1 TL
150 g
100 g

gewiirfeltes Kiirbisfleisch, ca. 2 cm
Fischsof3e

Palmzucker oder braunen Zucker
geputzte Bohnen

geputzter Spinat oder Pak — Soy

.....und so wird's was:

1.

Die Wildenten ausldsen, die Briistchen enthiduten, das Fleisch in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Kalt stellen, die Haut kalt stellen. Von den Keulen die Haut entfernen, die
Knochen auslosen, das Fleisch in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden, kalt stellen, auch
die Haut.

Fiir den Fond die Wildenten — Karkassen klein hacken, Zwiebel in Scheiben
schneiden. 2 EL Ol erhitzen, die Karkassen darin anbraten, die Zwiebel zufiigen und
braun anbraten. Mit Sojasof3e abloschen und mit etwas kaltem Wasser auffiillen.
Kaffir — Limettenblitter, eine halbierte Knoblauchzehe beifiigen. Den Fond zum
Kochen bringen, ca. 40 Minuten kochen lassen, dann passieren.

Die Knoblauchzehen und die Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Restliches Ol im
Wok erhitzen, darin Knoblauch — und Zwiebelwiirfelchen anbraten. Currypaste
zufiigen. Nach einer Minute Entenkeulenfleisch und Kiirbiswiirfel zufiigen und leicht
anbraten. Mit Fischsof3e abloschen, Palmzucker dazu geben, und mit soviel
Wildentenfond auffiillen, dass dieser etwa 2 cm hoch im Wok ist. Unter
gelegentlichem Riihren Fleisch und Kiirbis diinsten, dann die Bohnen dazu geben.
Immer wieder Wildentenfond angie3en.

Die restlichen Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden. Wildentenhaut in Flecke
von ca. 2-3 cm schneiden und in einer Pfanne kross ausbraten. Aus der Pfanne nehmen
und die Knoblauchscheiben im Entenfett goldbraun rosten. Knoblauch und Entenhaut
warm stellen.

Sobald das Entenfleisch gar ist, und die Bohnen sowie der Kiirbis weich sind, die
geschnittene Entenbrust beigeben und ca. 3 Minuten mit diinsten. Zuletzt den Spinat in
den Wok geben und kurz erhitzen.
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10

SpieBchen vom Reh- und Hirschfilet
mit Champignons und Speckscheiben

auf schwarz — weillem Reis dazu Cumberlandsofle

Rezept fiir 10 Portionen

Zutaten:

10 SpieBe aus Holz oder aus Metall

1300 g Hirsch- oder Rehfilet, in Medaillons geschnitten, a ca. 35g — 40g
40 kleine Champignons, klein

20 Scheiben Friihstiicksspeck

Ol zum Braten

Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren und Thymian
1 Sellerie

600 g Reis, schwarz — weil}

Fiir die Sof3e:

2 Orangen unbehandelt

2 Zitronen unbehandelt

800 ml Rotwein

300 g Johannisbeergelee
400 g Preiselbeeren

10 cl roter Portwein

12 TL englisches Senfpulver
2 Msp. Cayennepfeffer

.....und so wird's was:

1.

2.

Falls Holzspiel3e verwendet werden, die Spiefle 6len. Die Medaillons
vorbereiten, die Champignons héduten, die Speckscheiben dritteln.

Salz, Pfeffer, 4 — 5 Wacholderbeeren und 2 Tl Thymian in einer Moulinette
mixen.

Die Spiefichen stecken, immer in der gleichen Reihenfolge, auf ein Blech legen
und kalt stellen.

Das Wasser fiir den Reis aufstellen, den Reis laut Packungsangabe kochen,
abgiefBen, mit kaltem Wasser gut abspiilen, in eine Schiissel geben und kalt
stellen.

Selleriestroh: Die Sellerieknolle waschen, schilen und auf einer
Aufschnittmaschine in ganz feine Scheiben schneiden, mit einem scharfen
Messer in feine Julienne schneiden. In kleinen Portionen fritieren, auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen, zur Seite stellen

Cumberlandsofie: Die Orangen und die Zitronen heifl waschen, und jeweils
von den Schalen die Zesten ablosen. Die Friichte auspressen. Zesten
blanchieren und kalt abschrecken. Den Wein mit den Zitrusjulienne bei
geringer Hitze auf etwa 500 ml reduzieren. Johannisbeergelee und
Preiselbeeren durch ein feines Sieb streichen, beiseite stellen. Die Julienne aus
dem Wein nehmen, den Portwein, Orangen- und Zitronensaft zum Wein giellen
und kurz aufkochen lassen. Gelee und Konfiture einriihren, kréftig auftkochen
lassen, mit Senfpulver und Cayenne wiirzen. Die Sof3e durch ein Sieb gie3en.
Zitrusjulienne wieder einlegen und die Sof3e erkalten lassen.
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11

Pflanzer]l vom Rotwild
WacholderrahmsoBe

Rezept fiir 10 Portionen

Zutaten:
1,2 kg Reh und Hirschfleisch ( kleine Stiicke, Abschnitte )

3

altbackene Semmeln, bzw. 6 Toastscheiben

200 ml Sahne

50¢g
150 g
3

6

1 TL
12 EL
Salz,
Sofle:

Butter
Zwiebeln bzw. Schalotten
Eier
Wacholderbeeren
Thymian
geriebener Ingwer

Pfeffer

750 ml Wildgrundsof3e
150 ml Rotwein

1 EL
1 TL
1 EL

Wacholderbeeren
Pfefferkorner
Johannisbeergelee oder Preiselbeeren

200 ml Sahne, evt. noch ¥2 Becher Créme fraiche

1cl
0g
2

Gin
Butter
Schalotten

.....und so wird's was:

1.

Semmeln oder Toast in Wasser einweichen. Zwiebeln oder Schalotten schilen,
wiirfeln. Wacholderbeeren, wenn méglich, mahlen oder so klein als moglich
zerstoBen. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin glasig diinsten,
Wacholder, Thymian und Ingwer dazu geben und kur mitschwitzen. Erkalten lassen.
Das Fleisch auf einen Behilter geben, die Brétchen ausdriicken und iiber dem Fleisch
verteilen, eben so die Zwiebeln mit den Gewiirzen. Salzen und pfeffern, gut
vermischen und durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen.

Die Eier einarbeiten, soviel Sahne wie notig dazu geben und gut kneten. Ein Probe
Pflanzerl braten, verkosten und wenn notig nachwiirzen.

Pro Portion 2 Pflanzerl formen und so in einer Pfanne braten, dass die Pflanzerl innen
gerade so am gar sein sind.

Die WildgrundsoBe erhitzen, in einem zweiten Topf die Butter erhitzen, Schalotten
schilen, wiirfeln und anschwitzen. Pfefferkorner und Wacholderbeeren zerstof3en, mit
schwitzen. Johannisbeergelee dazu, kurz mitschwitzen, mit Rotwein abléschen und
einkochen lassen. Mit WildgrundsoBe auffiillen, ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Dann
passieren.

Die Solle nochmals aufkochen, Sahne dazu und einige Momente durchkochen, vom
Feuer nehmen, abschmecken, um den Wacholdergeschmack zu verstirken, etwas Gin
in die Sof3e geben.

Wir servieren dazu super gute Spitzle und Preiselbeeren auf einer Orangenscheibe.
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Rehgeschnetzeltes mit Waldpilzen
in Kronbeerensofle

Rezept fiir 10 Portionen

Zutaten:

1,3 kg Rehschlegel oder Rehriickenfilets
Ol zum braten

Salz und Pfeffer

Zitronenthymian

500 g Mischpilze

2
60 g

Schalotten
Butter

250 g Kronbeeren ( Cranberrys )

S0g
11

Butter
Wildgrundsof3e

200 ml Créme fraiche

500 g Mehl 405, 100 g GrieB3, 5 Eier, 2 Eigelb, 1 EL 01, Salz, 100 g Butter
400 g Rapunzelsalat ( Feldsalat, Ackersalat, Vogerlsalat, Salade mache )
Olivensl und Sonnenblumendl, Balsamessig

.....und so wird's was:

1.

2.

Zuerst aus Mehl, GrieB, Eiern, Eigelb Salz und Ol einen geschmeidigen Nudelteig
herstellen, in Klarsichtfolie verpacken, und ruhen lassen.

Dann den Rehschlegel zerteilen, sauber parieren und aus dem Fleisch kleine
Scheibchen ( Emincé ) schneiden, kalt stellen.

Dann die SoB3e aufkochen, etwas einkochen lassen, dann die Creme fraiche darunter
rithren. Die Cranberrys waschen und abtropfen lassen. In einem Topf die Butter
erhitzen, die Beeren etwa 3 Minuten anschwitzen, mit der Sof3e auffiillen,
abschmecken.

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.
Wenn die Schalotten beginnen Farbe zu nehmen, die Waldpilze dazu geben und bei
starker Hitze anbraten. Salzen und pfeffern, beiseite stellen.

In einer groBen Pfanne Ol erhitzen, bis es anfingt zu rauchen, das geschnittene Fleisch
salzen und pfeffern, sofort in das Ol geben und sautieren. Bitte nur so lange, bis das
Fleisch innen noch gut rosa ist. In einen Topf geben, die Waldpilze ebenfalls in den
Topf geben, soviel der Kronbeerensof3e dariiber geben, wie fiir das Gericht braucht.
Den Nudelteig in mehreren Portionen diinn ausrollen und zu Bandnudeln schneiden.
Oder mit einer Nudelmaschine Bandnudeln machen. In reichlich Salzwasser etwa 2 -3
Minuten kochen, abgieBen, in etwas Butter schwenken, anrichten

Rapunzelsalat waschen, trocken schleudern, mit einem Dressing aus Olivendl,
Sonnenblumendl, Balsamessig, Salz und Pfeffer anmachen.
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Bayerische Bierkrem mit Mandelgebick

Rezept fiir 10 Portionen

Zutaten:

500 ml dunkles Bier
40 g Zucker

6 Eigelb

6 Bl. Gelatine

1 Prise Zimt
500 ml Schlagsahne

.....und so wird"s was:

Sahne steif schlagen, kalt stellen.

Wasserbad aufstellen

Gelatineblitter in kaltem Wasser einweichen.

In einem Schlagkessel Eigelb, Zucker und Zimt vorbereiten.

Das dunkle Bier in einem Topf erhitzen.

Eigelb, Zucker und Zimt auf dem Wasserbad zu einer kremigen Masse aufschlagen.

Das heifle Bier nach und nach dazu riihren, mittels einem Spatel die Ei — Bier — Masse

zum Breitlauf ( Rose ) abziehen. Wenn der Punkt erreicht ist, den Schlagkessel sofort

in kaltes Wasser stellen, weiterrithren. Die Gelatineblitter ausdriicken, in die Masse

geben und gut verrithren. Durch ein feines Sieb in ein zweites, ausreichend grof3es

Gefidl} passieren, und kalt stellen. Immer wieder umriihren, bis die Masse anfangt zu

gelieren.

7. Nun die Schlagsahne, nach und nach, unterheben. Die Masse in Formchen, Gliser
oder in gro3e Formen abfiillen und kalt stellen. Dauert ca. 3 Stunden.

A e
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