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Wildragout mit Williamsgewtrzbirne und Kartoffelwaf feln von Silvia Weber

Zutaten flir zwei Personen

600 g Hirschfilet, kiichenfertig
4 Kartoffeln, festkochend
150 g Dorrfleisch
4049 Bitterschokolade
9EL Mehl
250 mi Wildfond, dunkel
500 mi WeilRwein
400 ml Rotwein
4EL Rotweinessig
4 EL Butter
4 EL Butterschmalz
3 EL Pflanzendl
5EL Preiselbeeren, aus dem Glas
1 Karotte
2 Zwiebeln
1 Stange Lauch
1 Ei
1 Muskatnuss
1 Zitrone, unbehandelt
2 Birnen
200 g Zucker
1 Stange Zimt
1EL Wacholderbeeren
1EL Senfkdrner
1EL Pfefferkdrner, schwarz
1 Lorbeerblatt
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung
Ein Waffeleisen auf Stufe vier erhitzen.

Den Weildwein mit dem Zucker und der Zimtstange aufkochen und reduzieren lassen. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Die Birnen schélen, halbieren, das Kerngehause entfernen und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die
Birnen anschlieRend in die Weinmischung geben und weich kochen. Anschliel3end im Sud abkuhlen lassen.

Den Rotwein mit dem Wildfond und dem Rotweinessig vermischen. Die Karotte schalen und klein schneiden.
Eine Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die Karotten- und Zwiebelwirfel mit dem Lorbeerblatt, den
Senfkornern, den Wacholderbeeren und den Pfefferkérnern zu der Mischung geben. Das Ganze aufkochen
lassen und mit Salz wirzen.

Das Hirschfilet waschen, trocken tupfen und mit drei Essloffeln Mehl bestdubt in einer Pfanne in dem
Butterschmalz und dem Ol anbraten. Danach herausnehmen, den Bratsatz mit dem Fond abléschen und um die
Halfte reduzieren.

Das Darrfleisch wirfeln. Den Lauch in Ringe schneiden. Etwas Muskat reiben. Die Kartoffeln schélen. Die
restliche Zwiebel abziehen, wiirfeln und mit den Kartoffeln in einer Moulinette zerkleinern. Die Kartoffelmasse mit
dem Dorrfleisch, dem Ei, den Lauchringen, etwas Muskat, Salz und Pfeffer vermischen. Aus dieser Masse
Waffeln backen.

Die Sauce mit der Schokolade, den Preiselbeeren, Salz und Pfeffer verfeinern, das Fleisch zuriick in die Pfanne
geben und gegebenenfalls mit der Butter und dem restlichen Mehl binden.
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Das Wildragout mit der Preiselbeersauce, den Kartoffelwaffeln und der Gewirzbirne auf Tellern anrichten und
servieren.



Rumpsteak mit Tagliatelle in Tomatensauce

Zutaten fir zwei Personen

2
2009
2

200 g
1

1 Zehe
1 Bund
1

100 g
1EL
100 g
4 EL
1TL
1TL

Zubereitung

Rumpsteaks, & 200 g, kiichenfertig
Tagliatelle

Sardellen, aus dem Glas
Tomaten, aus der Dose
Zwiebel

Knoblauch

Basilikum

Lorbeerblatt

Oliven, schwarz, entsteint
Kapern

Tomatenmark

Olivenol

Zucker

Oregano

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Salz

von Winfried Persch

In einem Topf drei Essloffel Olivendl erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und zwei Essloffel Zwiebeln im
Ol anbraten. Die Zwiebeln schmoren, bis sie glasig sind. Den Knoblauch abziehen, fein hacken, einen Essloffel

davon zu den Zwiebeln geben und zwei Minuten braten.

Die Tagliatelle in Salzwasser gar kochen.

Das Basilikum fein hacken und einen Essloffel zusammen mit den Tomaten, dem Tomatenmark, Oregano, dem
Lorbeerblatt, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Pfanne verriihren. Unter gelegentlichem Riuhren 20 Minuten

kochen.

Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen und im restlichen Olivenél von beiden Seiten anbraten.

Die Sardellen zerdriicken. Die Oliven klein hacken und zwei Esslo6ffel Oliven, die Kapern und die Sardellen in die
Tomatensauce geben und verriihren.

Die Rumpsteaks zusammen mit den Tagliatelle und der Tomatensauce auf Tellern anrichten und servieren.



Gedampfter Wolfsbarsch auf Weil3weinrisotto mit Vani lle-Karotten von Malin
Schoneich

Zutaten fir zwei Personen

2 Wolfsbharschfilets, a 225 g, kiichenfertig, ohne Haut
80¢g Risottoreis
100 g Parmesan
509 Butter
1 Zitrone, unbehandelt
2 Karotten
1 Schalotte
1 Frihlingszwiebel
1 Zehe Knoblauch
1Schote Vanille
1 Lorbeerblatt
400 ml Gemiusefond
50 mi Weildwein
5EL Olivenol
Fleur de sel

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Fisch waschen, trocken tupfen und mehrmals an der Oberflache einschneiden.

Einige Zesten der Zitrone reil3en und mit drei Essloffeln des Olivendls vermengen. Den Fisch mit der Marinade
einreiben.

Die Knoblauchzehe abziehen, in kochendes Wasser geben und drei Minuten mitkochen. Die Fischfilets
nebeneinander in einen Dampfeinsatz geben und im Kochtopf finf Minuten gar ziehen lassen.

Die Schalotte abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit dem restlichen Olivendl anschwitzen. Den Risottoreis
dazugeben und mit dem WeiRwein abléschen. Ein halbes Lorbeerblatt hinzufligen. Unter stdéndigem Ruhren nach
und nach 200 Milliliter des Fonds dazu gie3en. AbschlieRend 25 Gramm Butter hineinrihren, den Parmesan
reiben und unterrihren.

Den Frihlingslauch in feine Ringe schneiden. Die Karotten schalen und in zentimeterdicke Wiirfel schneiden. Die
restliche Butter und den restlichen Fond in einem Topf erhitzen und die Karotten darin diinsten. Die Vanilleschote
der Lange nach aufschneiden, das Mark herauskratzen, zu den Mohren geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wolfsbarsch, das WeilRweinrisotto und die Vanille-Karotten auf Tellern anrichten und servieren.



Rehfilet mit Blaukraut und Kartoffelnest von Waltra ud Witteler

Zutaten fir zwei Personen

200 g Rehfilet
1 Kopf Blaukraut
2 Kartoffeln, grof3, festkochend
2 Zweige Rosmarin
4 Perlen Mastix
5 Wacholderbeeren
1 Muskatblite
1 Zwiebel, rot
1 Pimentwurzel
1 Nelkenwurzel
1TL Zucker
250 mi Portwein
250 mi Gemdusefond
2 EL Butter
3 EL Butterschmalz
2EL Preiselbeermarmelade
2EL Balsamicoessig
1EL Olivenol
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Meersalz

Olivenoél, zum Anbraten

Zubereitung

Das Rehfilet waschen, trocken tupfen und in zwei Teile schneiden. Anschlieend zwei Stiick Alufolie und zwei
Stlicke Frischhaltefolie ineinander legen. Einen Essloffel Olivendl auf den Folien verteilen. Die Wacholderbeeren
zerdriicken und zusammen mit den Rosmarinzweigen dazu legen.

Das Mastix im Moérser mit dem Zucker verreiben und die Rehfilets beidseitig damit bestreuen. Die Pimentwurzel
und die Muskatbliite reiben und zusammen mit etwas Pfeffer die Filets damit wiirzen. Das Fleisch in die Alufolie
legen, die Alufolie wasserdicht verschlieRen und das Ganze in einen Topf mit heiBem Wasser geben.

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Olivendl und die Butter in einem Topf zergehen lassen und die Zwiebelwirfel
darin anschwitzen. Den Rotkohl hobeln, zu der Zwiebel geben, kurz anbraten und mit dem Gemisefond
abléschen. Nach einigen Minuten den Portwein hinzugeben und weiter diinsten. Zuletzt die Nelkenwurzel reiben
und die Preiselbeermarmelade zusammen mit dem Nelkenpulver hinzufigen. Das Ganze mit dem Essig
abschmecken und ziehen lassen.

Die Kartoffeln schalen und den Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen. Die Kartoffeln mit einem
Gemuseschneider zu Streifen drehen und im Butterschmalz anbraten. Das Ganze etwas andriicken und mit Salz
wirzen. Von beiden Seiten goldbraun braten und anschlieRend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Rehfilets aus der Folie nehmen, salzen und mit etwas Olivendl rundum anbraten.

Die Filets mit dem Blaukraut und den Kartoffelnestern auf Tellern anrichten und warm servieren.



