Flambierter Hasenrticken im
Bldtterteig-Krdautermantel auf
geschmorten Gewtirz-Birnen

Rezept fiir 4 Personen - Hasenriicken: Zubereitung:

* 4 Hasenriickenfilets TK-Blitterteig auftauen lassen. Kriuter von den
« I Pkg. Blitterteig gefroren Zweigen zupfen und fein  schneiden.
* 5 Wacholderbeeren ..

. . Wachholderbeeren zerdriicken und zu den
o 8 Zweige Thymian N . .
- 1 Zweig Rosmarin Kriutern . geben, gut mlschen. D%e
* 5 Blatt Salbei Kriutermischung gleichmiBig auf die
6 cl Cognac Blitterteigplatten verteilen, jeweils 2 Stiick
. 5 gl_gel_b libereinander legen und ausrollen, so dass man
" I Eiweif : vier groBere Platten erhilt. Hasenriickenfilets
* 3 EL Kondensmilch . .
«  etwas Butter pfeffern und salzen. In heilem leicht braunen

Butter von allen Seiten kurz anbraten, den
Cognac zugeben und mit einem Feuerzeug leicht
anziinden (flambieren). Je ein Hasenrlickenfilet
auf eine Teigplatte legen, Rander mit Eiweill
bestreichen, Teig {berklappen und gut
festdriicken. Ggf Rénder mit der Gabel verzieren
und oben zwei "Dampfaustrittslocher" in den
Teig schneiden. Aus evtl. vorhandenen Teigresten
Verzierungen ausstechen und mit Eiweill
festkleben. Eigelb und Milch verriihren und die
Péackchen damit bestreichen. Im auf 180-190
Grad vorgeheizten Ofen ca. 20-25 Min backen.

Rezept fiir 4 Personen — geschmorte Gewiirz -Birnen: Zubereitung:
* 3 Birnen Birnen vierteln, schilen und vom Kerngehéuse
* 1 EL Butter befreien. Birnen in kleine Wiirfel schneiden. In
: ; ZE_;Llel;;{Ziflmico— Weip einer beschichteten Pfanne Butter auslassen.
« 1 Nelke Birmen kurz darin andiinsten. Mit Zucker
« 1 Loorbeerblatt bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit
» 2EL Sahne weillem Balsamico-Essig abloschen. Nelke und
*  Pfefferkirner frisch Lorbeerblatt zufligen. Pfefferkdrner im Morser

grob zerstoBBen und zu den Balsamico-Gewiirz-
Birnen geben. Sahne zufiigen und die Sauce
sirupartig einkochen lassen. Gewlirz-Birnen
passen sehr gut als Beilage zu Wild.



Hirschrollbraten gefiillt mit
Apfel und Meerrettich dazu

Wiirfelkartoffeln

Rezept fiir 4 Personen - Hirschrollbraten:

2,0 kg Hirschrollbraten
Salz, Pfeffermiihle

2 EL Meerrettich

2 Apfel

2 EL Olivenél

1 Zwiebel

2 Karotten

% Selleriekopf

% Liter Rotwein

% Liter Briihe

1 Loorbeerblatt

2 Nelken

4 Wachholderbeeren
Pfefferkorner

50 gr. Speck

1 TL Majoran
Kiimmel ganz

Rezept fiir 4 Personen — Wiirfelkartoffeln:

700 gr Kartoffeln (festkochend)
4 EL Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Hirschrollbraten abwaschen, trockentupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Innenseite mit
Meerrettich bestreichen. Die Apfel schilen,
entkernen, und in feine Scheiben schneiden.
Zwiebel, Karotten und Sellerie putzen, in grobe
Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und durchwachsenen, gerducherten, in
feine Wiirfel geschnittenen Speck darin glasig
schwitzen, Apfelstreifen zugeben und leicht
andiinsten. Die Speck-Apfel Masse gleichmafBig
auf dem Braten verteilen. Den Braten
zusammenrollen, mit einer Kiichenschnur
zusammenbinden oder in ein Kiichennetz hiillen.
Ol in einem Briter erhitzen und den Rollbraten
darin rundherum Farbe nehmen lassen. Zwiebel,
Karotten und Sellerie zum Fleisch geben und kurz
mitschwitzen. Mit Rotwein abloschen und mit
etwas Gemiisebrithe auffiillen. Lorbeerblatt,
Nelken, Wacholderbeeren und Pfefferkérner
dazugeben. Eventuell mit Salz, Pfeffer, Kiimmel
und Majoran nachwiirzen. Zugedeckt im
vorgeheizten Backofen bei 180-200°C ca. 70-80
Minuten schmoren lassen. Je nach Bedarf etwas
Gemiisebrithe nachgieflen. Den fertig gegarten
Rollbraten herausnehmen, die Kiichenschnur
bzw. das Netz entfernen und den Rollbraten in
Scheiben schneiden.

Zubereitung:

Kartoffeln schilen, in kleine 1cm x lecm Wiirfel
schneiden. Topf mit Wasser zum kochen bringen.
Kartoffeln ca. 5 Minuten darin kochen lassen und
anschliefend in einem Kiichensieb abseihen.
Butter in der Pfanne erhitzen und die
Kartoffelwlirfel darin goldbraun ausbacken. Mit
Salz und Pfeffermiihle abschmecken. Eventuell
mit frischen Rosmarin oder Thymian verfeinern.



Wildschweinmedallions auf
Rotweinnudelnest mit

Selleriepiiree
Rezept fiir 4 Personen - Wildschweinmedallions: Zubereitung:
« I Wildschweinfilet (ca. 800-1000 Gramm) Wildschweinfilet waschen, trockentupfen und
«  Salz, Pfeffer von den Sehnen befreien. Das Filet in
* etwas Butter gleichmiBige 8 Medallions schneiden. Butter in

einer Pfanne erhitzen (leicht braunlich -
NuBbutter). Medallions von beiden Seiten stark
anbraten und in eine Alufolie einwickeln. Die
Medallions nun ca. 5 — 8 Minuten ziehen lassen.
Vor dem Anrichten die Medallions in der selben
Pfanne nachbraten und mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Den Bratensaft mit einem Loffel iiber die Filet's

gieflen.
Rezept fiir 4 Personen - Rotweinnudelnest: Zubereitung:
200 ml. Rotwein Den Butter mit den Zucker in einem Topf

100 gr. Zucker ' karamellisieren lassen. Mit Acetoessig abloschen
50 ml. Aceto Balsamico

50 gr Butter und kurz einkdcheln lassen. Rotwein zugeben und

500 gr. Tagliatelle Sirupartig einkochen lassen. Den Sirup auskiihlen
lassen. Derweilen die Nudeln in einen Topf ca. 5
Minuten  vorkochen, abseihen und kalt
abschrecken. Zum Anrichten die Nudeln in den
Sirup ca. 3-5 Minuten fertig kdcheln lassen.

Rezept fiir 4 Personen - Selleriepiiree: Zubereitung:

1 Kopf Sellerie Knollensellerie  schdlen, in feine Wirfel
izz ’”5‘ ‘;“’fze schneiden und mit der Briihe und Sahne in einem
50 g:’.ll.fu;lefre groflen Topf aufkochen. Die Selleriewiirfel ca. 10
Salz, Pfeffer - 15 Minuten butterweich kochen, dabei immer
wieder umriihren. Anschlieend den Sellerie mit
der Butter piirieren, durch ein Sieb streichen und
mit Salz, Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten
das Piiree in einen Dressierbeutel geben und in

die Mitte des Nudelnestes Spritzen.



Maronicreme auf Schokoflocken

Rezept fiir 4 Personen - Maronicreme:

* 250-300 gr Maronen (blanchiert)
o 180 gr. Zucker

o 1 Pkg.Vanillezucker

e 250 ml. Sahne

* 2 EL Kirschwasser

o I1TL Zimt

» 4 FEigelb

o 2 EL Speisestiirke

o 1 Liter Milch

e 250 gr. Blockschokolade

Zubereitung:

Die Maroni in der gewiirzten Milch weichkochen.
Durch ein Sieb streichen und siissen. Eigelb und
Speisestarke mit dem Schlagrahm verquirlen,
zum Maronibrei geben und unter Riihren bei
missiger Hitze zu einer dicken Creme kochen.
Mit Kirschwasser abschmecken, in Glasschalen
fiillen und erkalten lassen. Zum Anrichten auf
eine  Teller  stiirzen. Mit  geraspelter
Blockschokolade bestreuen und die Creme
eventuell mit steifem Schlagrahm garnieren.



