Wild

Stand 1. Oktober 2021

Coniglio in cartoccio

Fiir 4 Portionen:

40 g durchwachsener italienischer Speck
4 Kaninchenriickenfilets (a 70 g)

Salz, Pfeffer

9 El Olivendl

80 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

250 g kleine Pfifferlinge

1 Dose kleine weifse Bohnen (450g)

12 Strauchtomaten (da 30g)

100ml Weifswein

250ml Gefligelfond

2 El gehackte glatte Petersilie

§ kleine Thymianzweige

8 Basilikumbldtter

Auflerdem:

8 Backpapierbogen (a 35x 85 cm, ersatzweise Alufolie)
Ol zum Bestreichen

1. Speck fein wiirfeln. Kaninchenfleisch salzen und pfeffern. Fleisch und Speck in einer Pfanne
in 1 El Olivenol 1 Minute anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

2. Schalotten und Knoblauch pellen und in feine Scheiben schneiden. Pfifferlinge putzen,
waschen, abtropfen lassen und zum Trocknen auf Kiichenpapier legen. Bohnen in einem Sieb
mit kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen. Tomaten waschen und halbieren.

3. In einer grofen Pfanne 3 El Olivenol erhitzen. Pfifferlinge 3 Minuten anbraten. Schalot-
ten und Knoblauch zugeben und 2 Minuten mitbraten. Weilwein und Gefliigelfond zugiefen.
Bohnen zugeben und einmal aufkochen lassen, herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt
die Petersilie untermischen. Gemiise mit einer Schaumkelle aus dem Sud heben, gut abtropfen
lassen und in eine Arbeitsschale geben. Gemiisesud mit restlichem Olivendl zu einer Sauce
verriihren.

4. 4 Bogen Backpapier auf der Arbeitsfliche nebeneinanderlegen, leicht mit Ol einpinseln und
jeweils mit einem zweiten Bogen belegen. Auf die Mitte jedes Bogens 1/4 Bohnen-Pilz-Gemiise,
je 6 Tomatenhalften, je 1 Kaninchenrtickenfilet, 1/4 Speck und je 2 Thymianzweige geben. Die
Bogen iiber der Fiillung zu Pickchen verschlieBen, eine kleine Offnung frei lassen, die Enden
fest zusammendrehen. Die Gemiisesauce durch die Offnung in die Péickchen giefien.

5. Die Péckchen fest verschlieBen, auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen auf
der untersten Einschubleiste bei 220 Grad 20-25 Minuten garen (Gas 3—4, Umluft 200 Grad).
6. Basilikumblatter grob zerzupfen. Die Péackchen aus dem Ofen nehmen, auf Teller setzen
und offnen. Das Basilikum hineinstreuen und die Péackchen sofort servieren.

Dazu paf}t italienisches Weiflbrot oder Baguette.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 15 Minuten



Quelle: EEST 8/01/21

Coniglio in umido

Fiir 4 Portionen:

1 kiichenfertiges Kaninchen (ca. 1,4 kg)
500 g Tomaten

2 Knoblauchzehen

1Tl Rosmarinbldttchen

6 Salbeiblatter

3 El Olivenol

1 Bl Butter

2 Lorbeerbldtter

Salz, schwarzer Pfeffer
Muskat

1 Tasse trockener Rotwein
3 El Pinienkerne

1. Das Kaninchen in 8-10 Stiicke teilen, waschen, dabei alle Knochensplitter entfernen, ab-
trocknen. Die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, enthduten, die Kerne und Stielan-
sitze entfernen, das Fruchtfleisch grob zerkleinern. Die Knoblauchzehen schélen und mit den
Rosmarin- und Salbeiblattern feinhacken.

2. In einer grofien Kasserolle das Ol mit der Butter erhitzen. Die Kaninchenteile darin bei
mittlerer Hitze gut anbraten. Knoblauch, Rosmarin, Salbei und Lorbeerblatter dazugeben und
5 Minuten mitbraten. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnufl wiirzen. Den
Wein angieflen und bei mittlerer Hitze verdampfen lassen, dabei die Kaninchenteile mehrmals
umdrehen. Dann die Tomaten und die Pinienkerne dazugeben. Das Ragout bei schwacher
Hitze etwa 30 Minuten schmoren lassen.

3. Dazu passen Polenta, griiner Salat und Rotwein.

Gebratener Rehriicken mit Quetschkartoffeln

Fiir 2 Portionen:
Quetschkartoffeln

250 g kleine vorwiegend festkochende Kartoffeln
Meersalz

30 g Butterschmalz
Rehriicken

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

400 g Rehriicken ohne Knochen
Meersalz

2 El Olivenol

1 Zweig Rosmarin

3 Stiele Thymian

schwarzer Pfeffer

50ml Weiffwein



100ml Wildfond
40 g Butter (kalt)

1. Kartoffeln ungeschélt in reichlich Salzwasser kochen, kurz ausdampfen lassen, pellen.

2. Inzwischen fiir den Rehriicken Schalotten vierteln, Knoblauch leicht andriicken. Rehriicken
mit Meersalz wiirzen. Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei star-
ker Hitze rundum 2-3 Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen. Schalotten,
Knoblauch und Krauter in die Pfanne geben, 3 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Beiseite-
stellen.

3. Kartoffeln auf einem Brett mit der Hand flach driicken. Schmalz in einer Pfanne erhitzen,
Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze pro Seite ca. 4 Minuten braten. Mit Meersalz wiirzen.

4. Fleisch auf die Knoblauch-Schalotten in die Pfanne legen, im vorgeheizten Backofen bei 160
Grad (Gas 1-2, Umluft 140 Grad) auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten 10-12 Minuten
rosa garen. Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit Pfeffer wiirzen und beiseite ruhen lassen.
Knoblauch-Schalotten in der Pfanne auf dem Herd stark erhitzen, mit Weiflwein abloschen
und bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten auf 1/3 reduzieren. Wildfond zugeben, auf die Hélfte
einkochen, durch ein Sieb passieren. Sauce in einem kleinen Topf erhitzen, kalte Butter in
Stiicken einrtihren.

5. Rehriicken in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Quetschkartoffeln und Mixed Pickles
servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: EET 08/17/73

Gebratene Wachteln auf Artischocken

Fiir 4 Portionen:

175 g langliche Schalotten

3 Knollen junger Knoblauch

1/2 Bund glatte Petersilie

5 Zweige Thymian

2 El fliissiger Honig

6 El Zitronensaft (frisch gepresst)
4 Wachteln (a 200 g, kiichenfertig)
Salz, schwarzer Pfeffer

10 kleine Artischocken (a 90g)
5El Ol

3 Lorbeerblatter

200 ml Weiffwein

400ml Gemiisefond

1. Schalotten so pellen, dass der Wurzelansatz stehen bleibt. Die Schalotten léngs vierteln.
Die Knoblauchknollen putzen, dabei die beiden d&ufleren Héute entfernen. Die Knollen langs
vierteln. Petersilienblatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Thymianblatter von 2
Zweigen abzupfen, hacken und mit Honig und 2 El Zitronensaft verriihren. Die Wachteln kalt
absptilen und trockentupfen, innen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Keulen mit Kiichengarn
zusammenbinden.



2. Restlichen Zitronensaft mit 1 Liter Wasser in eine Schiissel geben. Das obere Drittel der
Artischocken abschneiden. Die dufleren, harten Blatter grofziigig entfernen. Den Stiel um 1/3
kiirzen. Mit einem scharfen Messer die dunkelgriinen Teile rund um den Boden entfernen und
den Stiel schilen. Die Artischocken langs halbieren und sofort ins Zitronenwasser legen.

3. 3El1 Ol in einem flachen breiten Topf erhitzen. Knoblauch und Schalotten darin bei mittlerer
Hitze hellbraun anbraten. Artischocken abtropfen lassen, mit den restlichen Thymianzweigen
und Lorbeerblattern zugeben. Wein und Gemiisefond zugiefSen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Artischocken zugedeckt bei mittlerer Hitze 25 Minuten garen, dabei mehrmals wenden.
4. Inzwischen restliches Ol in einer Pfanne mit ofenfestem Griff erhitzen. Die Wachteln au-
Ben salzen und bei starker Hitze rundherum anbraten, im vorgeheizten Backofen auf der 2.
Einschubleiste von unten bei 210 Grad 15 Minuten weiterbraten (Gas 3-4, Umluft 190 Grad).
Die Honig-Thymian-Mischung auf die Wachteln streichen. Die Wachteln weitere 10 Minuten
braten, dabei mehrmals mit dem Bratenfond beschopfen.

5. Die Artischocken mit der gehackten Petersilie mischen und auf vorgewérmten Tellern an-
richten. Die Wachteln aus dem Ofen nehmen und das Kiichengarn entfernen. Die Wachteln
auf die Artischocken setzen und servieren.

Zubereitungszeit: 1:10 Stunden
Quelle: EET 06/02/20

Gefiillter Kohlrabi mit gebratenen Wachteln

Fiir 4 Portionen:

4 Wachteln (kiichenfertig, a 120g)
1 kleine Mohre

75 g Knollensellerie

1/; Porreestange

5El Ol

50ml Rotwein

5 schwarze Pfefferkorner
4 Kohlrabi (a 350 g)

90 g Butter

Salz, schwarzer Pfeffer
200 g Pfifferlinge
50-75ml Schlagsahne
alter, milder Balsamico
2 Stiele glatte Petersilie

1. Wachtelkeulen abtrennen, Briiste mit einem scharfen Messer entlang des Brustbeins ein-
schneiden und vom Knochen 16sen. Abgedeckt kalt stellen. Wachtelkarkassen hacken. Mohre,
Sellerie und Porree waschen und wiirfeln. 1 El Ol erhitzen, Karkassen darin kréftig anbraten,
Gemiise dazugeben und braun braten. Mit Rotwein abloschen, vollstindig einkochen lassen,
800ml Wasser dazugieBen. Zum Kochen bringen, abschdumen, Pfefferkorner dazugeben. 1
Stunde leise kochen lassen, durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gieflen und um 1/3
einkochen.

2. Kohlrabi schélen, oben eine Kappe abschneiden und die Kohlrabi aushohlen. Je 10 g Butter
in jeden Kohlrabi geben. Salzen, pfeffern, mit 250 ml heilem Wasser in eine Pfanne geben
und mit Alufolie verschlossen im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht



empfehlenswert) auf der 2. Einschubleiste von unten 50 Minuten garen. Die Deckel nach der
Halfte der Garzeit mit dazulegen. Pfifferlinge putzen und waschen.

3. Ausgeloste Kohlrabistiicke in 30 g Butter andiinsten, salzen, pfeffern und etwa 75 ml Wasser
dazugieBen. Zugedeckt weich kochen. Fliissigkeit abgiefien, Sahne dazugeben, kurz aufkochen
und alles mit dem Schneidstab fein piirieren.

4. 1El Ol in einer Pfanne erhitzen, die Wachtelkeulen salzen und darin kriftig anbraten,
Wachtelfond dazugieflen und alles bei mittlerer Hitze 15 Minuten garen. Anschlieend die
Briiste in 2 El heiflem Ol auf der Hautseite 2-3 Minuten braten, wiirzen und auf der Fleischseite
1 Minute weiterbraten.

5. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Pfifferlinge und restliche Butter dazugeben und 1
Minute unter Rithren kriftig braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Kohlrabipiiree in die Kohlrabi fiillen. Kohlrabi jeweils in die Mitte der vier Teller setzen
und die Wachtelstiicke und Pilze dekorativ darum herumlegen. Die Sauce sehr dezent mit Bal-
samico abschmecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den Tellern verteilen und mit Petersilie
garnieren.

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Quelle: EET 10/02/49

Geschmortes Kaninchen

Fiir 4 Portionen:

200 g Staudensellerie

3 Artischocken (a 300g)

1 El Zitronensaft

100 g Pancetta am Stick

4 Kaninchenkeulen (a 250¢g)
Fleur de sel

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
6-7 El Olivendl

150 g Schalotten

4 Knoblauchzehen

3 Zweige Rosmarin

1 rote Pfefferschote

100ml Weiffwein

150 ml Gefligelfond

150 g kleine Kirschtomaten
80 g gute schwarze Oliven mit oder ohne Stein
30 g geschdlte Mandelkerne
30 g Pinienkerne

3 Stiele glatte Petersilie
Auflerdem:

Tontopf

1. Den Tontopf, falls unglasiert, mit dem Deckel komplett 1 Stunde in kaltem Wasser ein-
weichen. Sellerie putzen, entfideln und in dicke Stifte schneiden. Das obere Drittel der Arti-
schocken abschneiden. Die &ufleren harten Blatter grofziigig entfernen. Den Stiel kiirzen. Mit
einem scharfen Messer die dunkelgriinen Teile rund um den Boden entfernen und den Stiel



schéilen. Artischocken langs vierteln und das Heu mit einem Teeloffel auskratzen. Artischocken
sofort ins Zitronenwasser legen. Pancetta in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

2. Kaninchenkeulen mit Fleur de sel und Pfeffer rundum wiirzen. Topf trocken reiben. Zwi-
schen Topf und Herdplatte einen Spiraltopfuntersetzer legen. 4 El Olivenol im Tontopf bei
kleiner Hitze erhitzen. Kaninchenkeulen, Schalotten, Knoblauchzehen, Pancetta, Rosmarin
und Pfefferschote darin von allen Seiten sanft anbraten. Mit Weilwein abloschen und mit
150 ml Gefliigelfond auffiillen. Tomaten und Oliven zugeben und im vorgeheizten Ofen bei
170 Grad (Gas 2; Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 1:10-1:20 Stunden
zugedeckt schmoren.

3. Artischocken abtropfen lassen und trocken tupfen. Restliches Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen. Artischocken und Staudensellerie darin 10 Minuten bei mittlerer Hitze sanft braten.
Nach 30 Minuten zu den Kaninchenteilen geben. Mandeln und Pinienkerne dariiberstreuen
und mitgaren. 20 Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel abnehmen und zu Ende garen.
4. Petersilienblatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Das geschmorte Kaninchen mit
Fleur de sel und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie bestreuen und mit Ciabatta servieren.

Zubereitungszeit: 2:30 Stunden
Quelle: EET 04/17/126

Geschmortes Kaninchen mit Mandeln und Oliven

Fiir 4—6 Portionen:

300 g weifle Zwiebeln

500 g Kartoffeln

1 Kaninchen (1,6 kg, kiichenfertig)
1 Bund Thymian

6 Lorbeerbldtter

Meersalz

Pfeffer

8 El Olivendl

100 g geschalte Mandelkerne
100ml Weiflwein

300-400ml Gefligelfond

100 g schwarze Oliven

1 Bund Petersilie

509 Sobrasada (mallorquinische feine Paprikawurst)

1. Die Zwiebeln vierteln. Kartoffeln schilen und in dicke Scheiben schneiden. Kaninchenin-
nereien (Herz, Leber, Nieren) von eventuell vorhandenem Fett und Sehnen befreien und bei-
seitelegen. Das Kaninchen in 8 Teile hacken. Zwiebeln, Kartoffeln, Kaninchen, Thymian und
Lorbeer in einer Arbeitsschale mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Olivendl mischen.
2. Einen schweren Brater auf der Kochstelle aufheizen. Kaninchenteile und die anderen vorbe-
reiteten Zutaten darin anbraten. Mandeln dazugeben und kurz mitbraten. Mit Weilwein und
Gefliigelfond abloschen und einmal aufkochen lassen.

3. Das Kaninchen im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 1:10 Stunden bei
180 Grad schmoren (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert). 20 Minuten vor Garzeitende die
Oliven und die Innereien dazugeben.



4. Petersilienblédtter abzupfen und fein hacken. Brater mit dem Kaninchen aus dem Ofen
nehmen und auf dem Herd einmal aufkochen lassen. Die Sobrasada einrtihren und mit Petersilie
bestreut servieren. Dazu passt kriftiges Bauernbrot.

Zubereitungszeit: 25 Minuten plus Garzeit 1:10 Stunden
Quelle: EET 05/11/43

Hirschgulasch

Fiir 4 Portionen:

Gulasch:

1 kg Hirschfleisch (aus der Schulter, kiichenfertig)
2 Zwiebeln

1/ kleine Karotte

120 g Knollensellerie

300ml Rotwein

1 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

200 ml Hihnerbrihe

1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren

1TL Koriander

1 TL schwarze Pfefferkorner

1/2 Vanilleschote

2 Scheiben Ingwer

1 Knoblauchzehe (in Scheiben)

1TL gehackte Zartbitterschokolade
1 Msp. unbehandelter Orangenabrieb
Mildes Chilisalz

Garnitur:

100 g kleine feste Pfifferlinge

100 g Steinpilze

1/3TL Ol

Salz

Pfeffer aus der Miihle

80 g kleine, kernlose Trauben, rot oder griin
1 TL Butter

1. Das Fleisch in etwa 3 cm grofle Wiirfel schneiden.

2. Die Zwiebeln schalen, die Karotte und den Sellerie putzen und schélen.

3. Das Gemiise in etwa 1cm grofie Wiirfel schneiden.

4. Den Rotwein auf ein Drittel einkochen lassen.

5. Den Puderzucker in eine grofle tiefe Pfanne stauben, bei mittlerer Temperatur erhitzen und
hell karamellisieren.

6. Das Gemiise darin einige Minuten andiinsten. Das Tomatenmark hineinriihren und etwas
mitbraten, bis am Topfboden ein dunkelbrauner Film anlegt.

7. Das Fleisch dazugeben, mit der Briihe auffiillen und die Rotweinreduktion hinzufiigen.

8. Das Fleisch soll dabei gut bedeckt sein. Mit einem Blatt Backpapier bedecken.



9. Das Hirschgulasch bei milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt etwa 21/2 Stunden weich
schmoren.

10. Lorbeer, Wacholderbeeren, Koriander- und Pfefferkérner anmorsern und etwa 30 Minuten
vor Ende der Garzeit mit Vanille, Ingwer und Knoblauch hinzufiigen.

11. Zum Schluss die Fleischstiicke aus der Sauce fischen. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und
das Gemiise dabei etwas ausdriicken.

12. Die Schokolade mit dem Orangenabrieb hineinrithren und mit Chilisalz wiirzen. Die
Fleischstiicke in die Sauce zuriickgeben und erhitzen.

13. Garnitur fiir das Gulasch: Die Pilze putzen, grofle Exemplare zerkleinern. Weintrauben
waschen, abtropfen lassen und halbieren, ggf. entkernen.

14. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen,
die Pilze darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

15. Die Weintrauben in einer Pfanne bei milder Hitze in der Butter kurz erhitzen.

16. Das Gulasch auf vorgewarmte Teller verteilen. Mit Pilzen und Weintrauben dekorieren.

Quelle: Alfons Schuhbeck

Involtini von Kaninchen

Fiir 4 Portionen:

6 Kaninchenriickenfilets
6 Kaninchennieren
160 g Kaninchenleber (ersatzweise Gefligelleber)
80 g Pancetta

2 Knoblauchzehen

10 Salbeibldtter

4 Stiele glatte Petersilie
2 El Olivenol

Salz, Pfeffer

80 g Schalotten

409 Méhren

3 Zweige Thymian

30 g Butter

150 ml weifser Portwein
250ml Schlagsahne

1. Die Kaninchenriickenfilets zwischen Klarsichtfolie etwa 3mm diinn (ca. 20x30cm) flach
klopfen, kalt stellen.

2. Die Nieren und die Leber sehr fein hacken, kalt stellen. Den Speck sehr fein wiirfeln. Den
Knoblauch pellen und durchpressen. Salbei und Petersilie sehr fein hacken.

3. Nieren, Leber, Speck, Knoblauch, Olivenol, Salbei und Petersilie mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Die obere Folie von dem Kaninchenfleisch abziehen. Die Farce gleichméflig darauf verteilen
und glattstreichen. Die Rouladen von der Breitseite her mit Hilfe der unteren Folie zusam-
menrollen. Die Folie an beiden Enden fest zusammendrehen und die Rollen mindestens 30
Minuten kalt stelen.

5. In der Zwischenzeit die Schalotten und die Mohren schélen und grob wiirfeln. Die Thymi-
anblattchen von den Zweigen zupfen.



6. Die Kaninchenrollen aus der Folie wickeln, salzen und pfeffern. Die Rollen bei milder Hitze
in der Butter mit der Nahtstelle zuerst, dann rundherum anbraten. Schalotten, Méhren und
Thymian dazugeben, mit dem Portwein abloschen, die Sahne dazugiefien. Die Kaninchenrollen
mit der Nahtseite nach unten im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 15
Minuten bei 170 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 15-20 Minuten garen.

7. Die Rouladen aus dem Backofen nehmen und halbieren. Die Sauce passieren, eventuell
mit etwas Stdrke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Tellern mit der Sauce
servieren und mit einigen Thymianbléttchen garnieren. Dazu passen Spétzle.

Anmerkung. Farce aus Pinienkernen, getrockneten Tomaten, Rosmarin, Salbei, Muskat,
Knoblauch probieren.

Quelle: E& T, 8/97

Kaninchenfilets

Fiir 4 Portionen:

4 Kaninchenricken (a 400g)
200 g Mohren

200 g Knollensellerie
200 g Zwiebeln

2E1 Ol

750ml Cidre (trocken)

2 Lorbeerbldtter

10 weifse Pfefferkorner

6 Majoranzweige

Saft von 1 Zitrone

400g Apfel (2. B. Boskop)
300 ml Schlagsahne

3 Tl korniger Senf

Salz

weifer Pfeffer

1 El Butter

1 El Butterschmalz

1. Fleisch von den Knochen 16sen, von Sehnen, Hauten und Bauchlappen befreien, kalt stellen.
Knochen hacken. Mohren, Sellerie und Zwiebeln wiirfeln.

2. Knochen, Sehnen und Bauchlappen im Ol in einem Briter braunen, das Gemiise kurz
mitrosten. Cidre und 500 ml Wasser, Lorbeer, Pfefferkérner und 3 Majoranzweige dazugeben,
bei milder Hitze 11/2 Stunden garen, mehrmals abschdumen. Fond passieren, 250 ml abmessen
und sirupartig einkochen.

3. Zitronensaft mit ungefahr 200 ml Wasser mischen. Apfel schélen, das Fruchtfleisch in Spalten
schneiden, ins Zitronenwasser legen. Restlichen Majoran hacken. Den reduzierten Fond mit der
Sahne mischen und etwas einkochen lassen. Mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen, warm halten.
Den nicht reduzierten Fond aufkochen und leicht salzen. Hitze ausschalten, die Kaninchenfilets
hineinlegen, 7-8 Minuten ziehen lassen.

4. Die Apfelspalten trockentupfen, in Butter und Butterschmalz bei starker Hitze 2 Minuten
anbraten. 3 El Pochierfond dazugieflen und vollig einkochen lassen, mit Salz. Pfeffer und
Majoran wiirzen. Filets aus dem Fond nehmen, mit Sauce und Apfelspalten anrichten.



Zubereitungszeit: 2 Stunden
Quelle: EET 12/98/118

Kaninchen mit Kapernsauce

1 kg Kaninchenfleisch

1 Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten
30 g Schmalz oder Ol

6 Sardellenfilets

2El Ol

40 g eingelegte Kapern

1 Bund Petersilie, fein gehackt

1Tl Mehl

Fiir die Marinade:

1 Glas FEssig

1 Glas Rotwein

1 Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten
1 Stange Bleichsellerie, gewiirfelt

1 Mohrribe, gewdirfelt

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Fleisch waschen und trockentupfen. Essig, Wein, Zwiebel, Bleichsellerie und Mohrriibe in eine
Schiissel geben. Das Fleisch in diese Marinade legen und iiber Nacht an einen kiithlen Ort
stellen.

Das Fleisch herausnehmen und trockentupfen. In einer Kasserole die Zwiebel in heiflem
Schmalz (oder Ol) diinsten. Das Fleisch hinzufiigen und bei sehr schwacher Hitze rundum
anbraten. Die Marinade durch ein Sieb seihen, damit das Gemiise zurtickbleibt, und die Hélfte
an das Fleisch gieflen. Zugedeckt bei sehr schwacher Hitze ca. 1/2 Stunde garen.

In einer anderen Pfanne Ol erhitzen und die gewaschenen und zerkleinerten Sardellen braten
und dabei zu einem Brei verrithren. Die griindlich gewaschenen und abgetropften Kapern und
die Petersilie dazugeben. Die andere Hélfte der Marinade hineingieflen. 1 T1 Mehl mit etwas
lauwarmem Wasser verrithren und die Brithe damit binden. Ungefdhr 20 Minuten leise kdcheln
lassen.

Das Fleisch aus der Kasserole nehmen und in Scheiben schneiden. Wieder in die Kasserole
zurlicklegen und mit der heiflen Sauce iibergiefen. Noch ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Kaninchen mit Krauter-Senfsauce

Fiir 4—6 Portionen:

4-6 Kaninchenkeulen (a 180g)

Salz

Pfeffer

300 g kleine runde Schalotten

4 El Ol

750 ml trockener Sekt oder Champagner
400ml Gefligelfond



600 g kleine fest kochende Kartoffeln
400 g Zuckerschoten

1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Dill

1/2 Bund Estragon

200 g Creme Frischli (fettarme Créme fraiche)
1 El Dijon-Senf

1 El kérniger Senf

1/2 Tl Kurkuma

2 Tl Speisestirke

3 El Olivendl

1. Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalotten pellen. Das Ol in einem
Brater erhitzen, Keulen und Schalotten darin rundherum hellbraun anbraten. Mit 100 ml Sekt
abloschen und den Fond zugieflen. Die Keulen bei mittlerer Hitze zugedeckt 1 Stunde schmoren.
2. Inzwischen die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser 12-15 Minuten kochen, abgieflen, aus-
ddampfen lassen und noch warm pellen. Zuckerschoten putzen und schriag halbieren.

3. Fir die Sauce die Kréuter hacken und mit Creme Frischli, Dijon-Senf, kérnigem Senf,
Kurkuma und Speisestarke glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. 10 Minuten vor Ende der Schmorzeit des Kaninchens das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffeln und Zuckerschoten darin 8-10 Minuten braten, salzen und pfeffern. Die Kaninchen-
keulen aus dem Fond nehmen. Den Fond aufkochen und die Krautercreme mit einem Schnee-
besen einrithren. Die Sauce aufkochen, mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Sekt oder Cham-
pagner abschmecken. Die Kaninchenkeulen mit der Sauce und dem Kartoffel-Zuckerschoten-
Gemiise anrichten

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden
Quelle: EET }/06/38

Kaninchenfilet auf Wirsing und karamellisierten Zwiebelchen

Fiir 4 Portionen:

16 Kaninchenfilets (ohne Silberhaut)
1 Wirsingkohl

4 Zwiebeln, rot

2FL Honig

100 g Speck, durchwachsen

1 Zwiebel, weif

400 g Butter

200 g Kartoffeln, mehlig kochend
100ml Gemaisebrihe

150 g Créme double

2 EL Dijon Senf, mild

1 Orange, unbehandelt

1 Zweig Rosmarin

Salz
Pfeffer

Muskatnuss



Mehl
Ol

1. Den Wirsing zur Halfte teilen, die groflen Blétter entfernen und zur Seite legen. Den Strunk
entfernen und den Rest des Wirsings in feine Streifen schneiden.

2. Speck und weifle Zwiebel wiirfeln, in einem Topf in Ol anbraten, die Wirsingstreifen hinzu-
geben, mit der Gemtisebriihe aufgiefflen und gar kochen. Nachdem das Gemiise gar ist, Creme
double hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und abgeriebener Orangenschale ab-
schmecken.

3. Kartoffeln gar kochen und durch die Kartoffelpresse driicken, dann 200 Gramm Butter
und den Senf hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze mit einem Holzloffel gut
vermengen.

4. Nun die mit Salz und Pfeffer gewtirzten Kaninchenfilets leicht mehlieren, in einer Pfanne
mit Ol und dem Rosmarinzweig kurz von allen Seiten anbraten.

5. Die roten Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden, und in einer Pfanne mit der
restlichen Butter anschwenken, mit dem Honig karamellisieren lassen.

6. Die grolen Wirsingbléatter auf den Tellern verteilen und das Wirsinggemiise darin anrichten.
Daneben mit einem Spritzbeutel das Kartoffelpiiree platzieren, die Kaninchenfilets gleichmafig
verteilen und diese mit den karamellisierten Zwiebeln garnieren.

Quelle: Horst Lichter

Kaninchen in Zimtsauce

Fiir 4 Portionen:
1 Kaninchen (1kg)
Salz, Pfeffer

2-3 El Olivendl

1 Zwiebel

1 Selleriestange
1-2 Stangen Zimt
etwas Muskat

800 ml Hihnerfond
1 Bund Mdhren
1-2 El Butter

etwas Piment d’Espelette
etwas Zimt

150 ml Sahne

1. Das Kaninchen zerlegen und die Riickenfilets auslosen. Alle Teile salzen und pfeffern und in
einem gusseisernen Bréater in Olivendl goldbraun anbraten (zuerst die Keulen und ganz zum
Schluss die Filets). Die Zwiebel und den Staudensellerie in kleine Wiirfel schneiden zum Fleisch
geben und mit anbraten. Zimtstangen hineingeben, einen Hauch Muskat dariiberreiben und
den Hiihnerfond angieflen. Den Deckel auf den Briter legen und das Kaninchen bei kleiner
Flamme etwa 40 Minuten leise kocheln lassen.

2. Die Mohren schélen, groflere langs teilen und in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchie-
ren. Zum Kaninchen geben und weich, aber nicht zu weich, garen.



3. Fleisch und Mohren herausnehmen und auf einer heiflen Platte warm halten. Die Sauce
durch ein Haarsieb in eine Kasserole passieren. Gut ausdriicken! Die Sauce reduzieren bis sie
sirupartig ist. Am besten noch ein bis zwei Essloffel Butter einschwenken. Mit Salz, Piment
d’Espelette und—wenn notig—etwas Zimt abschmecken, die Sahne zugeben und iiber Ka-
ninchenteile und Méhren gieflen. In einem Gusseisentopf noch einmal gut erhitzen und darin
servieren.

4. Als Beilage passt Basmatireis, bei dem zwei bis drei Kardamomkapseln mitgekocht werden.

Quelle: Lea Linster

Kaninchenpflanzerl mit Apfel und dicken Bohnen

Fiir 4 Portionen

2 kleine Apfel

50 g Butter

150 g Zwiebeln, gewrirfelt

1 Knoblauchzehe, durchgeprefSt
6 Kaninchenkeulen (a 230g)

2 frische Brotchen

2 Bund glatte Petersilie

2 Eier

150ml Schlagsahne

Salz, weiffer Pfeffer

450 g griine Bohnenkerne
100 g rote Zwiebeln

100 g Kirschtomaten

11 El Ol

3 El Weiffweinessig

2 Kopfsalatherzen

2 El steirisches Kiirbiskernol

1 Bund Schnittlauch (in Réllchen)

1. Kerngehéuse der Apfel ausstechen, Apfel schilen, in 4 je gleich dicke Scheiben schneiden
und in 30 g Butter auf jeder Seite 1-2 Minuten braten, aus der Pfanne nehmen. Zwiebeln und
Knoblauch im restlichen Fett andiinsten.

2. Kaninchenkeulen entbeinen, das Kaninchenfleisch von den dicken Sehnen befreien und grob
wiirfeln.

3. Brotchen in der Kiichenmaschine mit dem Schneidmesser fein zerkrtiimeln, herausnehmen.
Kaninchenfleisch mit der Petersilie im selben Gerédt kurz zerkleinern und in eine Schiissel
geben.

4. Brotchenkriimel, Eier, Zwiebel-Knoblauch-Gemisch und Sahne dazugeben und gleichméfig
vermischen, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Die Kaninchenmasse in 8 gleiche Portionen teilen. Jeweils die Hélfte einer Portion auf der
Handflache zu einer Scheibe formen, eine Apfelscheibe darauflegen, mit der zweiten Portions-
hélfte bedecken und rundum zu einem gut geschlossenen Pflanzerl formen.

6. Die Bohnenkerne 4 Minuten in leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Dann in einem Sieb
abtropfen lassen und abschrecken. Bohnenkerne héuten.

7. Rote Zwiebeln fein wiirfeln, Tomaten vierteln.



8. Die Bohnen mit den Zwiebeln, Tomaten, 6 El Ol und Essig mischen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

9. Die Kaninchenpflanzerl im restlichen heifien Ol auf jeder Seite ca. 5 Minuten goldbraun
braten.

10. Zum Servieren die Kopfsalatherzen zerzupfen, auf Teller verteilen und mit Kiirbiskern-
0l betraufeln. Den Bohnensalat dariibergeben und die Kaninchenpflanzerl daraufgeben. Mit
Schnittlauchrollchen bestreuen.

Quelle: EET 8/94/20

Kaninchenragout mit dicken Bohnen und jungem Knoblauch

Fiir 4 Portionen:

309 Butter

159 Mehl

1 kg Kaninchenkeulen

Salz

weifSer Pfeffer (a. d. Miihle)
1El Ol

1 kleines Bund Suppengriin

1 Zwiebel

5-0 junge Knoblauchzehen

2 Lorbeerbldtter

3 Gewiirznelken

1 Tl weifie Pfefferkorner

2 Wacholderbeeren

200ml Weiffwein (trocken)
600ml Gefligelfond (a. d. Glas)
1/2 Zitrone (unbehandelt)

2.4 kg dicke Bohnen (i. d. Schale, ersatzweise 600 g TK-Bohnen)
1/2 Bund Bohnenkraut

1. 15g Butter und das Mehl griindlich zu Mehlbutter verkneten, zu einer Kugel formen und
ins Gefrierfach stellen. Die Kaninchenkeulen kalt abspiilen, trockentupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Restliche Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kaninchenkeulen bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun anbraten.

2. Inzwischen das Suppengrin putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel pellen und
wiirfeln. Knoblauch pellen. Angebratene Kaninchenkeulen aus der Pfanne nehmen und kurz
beiseite stellen. Suppengriin und Zwiebelwtirfel, Knoblauch, Lorbeerblatter, Nelken, Pfeffer-
korner und Wacholderbeeren in die Pfanne geben und unter Wenden anbraten. Mit Weilwein
abloschen und einkochen lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Fond abléschen, Fliis-
sigkeit aufkochen lassen und anschliefend mit Gemiisewtirfeln und Gewiirzen in einen grofien
Bréter geben. Die Kaninchenkeulen und die in Stiicke geschnittene 1/2 Zitrone darauflegen und
zugedeckt 1 Stunde, 30 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Die Kaninchenkeulen dabei einmal
umdrehen.

3. Inzwischen die Bohnen palen. Die Kerne 1 Minute in Wasser blanchieren, abschrecken und
aus den Hauten pellen. Das Bohnenkraut von den Stielen zupfen. Nach Ende der Garzeit
die Kaninchenkeulen aus dem Sud nehmen und etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch in groben



Stiicken von den Knochen schneiden. Den Sud durch ein feines Sieb in einen anderen Topf
giefen und um 1/3 reduzieren. Die Mehlbutter grob hacken und in die kochende Sauce riithren,
bis sie bindet. Mit Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen. Die Fleischstiicke, die Bohnenkerne und
das Bohnenkraut in die Sauce geben und bei mittlerer Hitze 7 Minuten zugedeckt erwarmen.
Das Ragout zusammen mit Schmand-Kartoffelpiiree servieren.

Zubereitungszeit: 2 Stunden
Quelle: EST 5/98/111

Kaninchenriickenfilets mit Ziegenfrischkase

Fiir 4 Portionen:

8 Kaninchenrickenfilets (a 40g)
Pfeffer

80 g Ziegenfrischkise (Rolle)

8 Scheiben Parmaschinken (a 10g)
1 Bund Salbei

Salz

3El Ol

100 g Butter

1 Zitrone (in Spalten geschnitten)

1. Die Filets einzeln zwischen Klarsichtfolie legen und auf eine Grofle von 15x8 cm flach
driicken. Die Filetscheiben nebeneinander auf die Arbeitsplatte legen und mit Pfeffer wiirzen.
Die Ziegenfrischkése in 8 Scheiben a 10 g schneiden.

2. Jede Kaninchenscheibe mit 1 Scheibe Parmaschinken und 1 Salbeiblatt belegen. Auf die
obere Halfte jedes Filets jeweils 1 Scheibe Ziegenkése legen. Die untere Filethélfte dariiber-
klappen. Die Fleischenden mit einem kleinen Holzspie3 zusammenstecken.

3. Die gefiillten Filets rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer beschichteten Pfanne
im Ol bei nicht zu starker Hitze 3-4 Minuten von jeder Seite braten. In den letzten 2 Minuten
die Butter und die restlichen Salbeiblatter dazugeben. Die gefiillten Kaninchenriickenfilets mit
der Salbeibutter und den Zitronenspalten servieren.

Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Zubereitungszeit: 40 Minuten.

Quelle: EET 8/2000/24

Krauterwachteln

Fiir 4 Portionen:

11/2 El Thymianblattchen (ca. 1/2 Bund)
2 frische junge Knoblauchzehen

2 El siiffer Senf

4 El Ol

4 Wachteln (kichenfertig, a 220g)

Salz

Pfeffer

§ diinne Scheiben durchwachsener Speck



80 g Schalotten

1kg frische dicke Bohnen in der Schote (ersatzweise 300g TK)
300 g Mini-Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie

100ml Weifswein

300ml Gefligelfond

11/2 El dunkler Saucenbinder

1. Thymian und Knoblauch fein hacken. Senf mit Thymian, Knoblauch und 1El Ol zu ei-
ner Paste verrithren. Wachteln kalt abspiilen, trockentupfen, von innen und auflen salzen und
pfeffern. Keulen zusammenbinden. Briistchen mit Krauterpaste bestreichen, mit je 2 Speck-
scheiben umwickeln.

2. Schalotten vierteln. Dicke Bohnen aus den Schoten 16sen, kurz blanchieren, aus den Haut-
chen palen. Zucchini putzen, lings halbieren. Petersilie grob hacken. 1 El Ol in einem kleinen
(gusseisernen) Bréter erhitzen. Schalotten unter Wenden darin goldbraun andiinsten. Wach-
teln mit der Brustseite nach oben hineinsetzen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene
von unten 35 Minuten bei 220 Grad braten (Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15
Minuten nach und nach Weiiwein und Fond dazugiefen.

3. Inzwischen restliches Ol in einer groen Pfanne erhitzen, Zucchini bei starker Hitze unter
Wenden 2-3 Minuten darin anbraten. Bohnen dazugeben, 1 Minute weiterbraten. Salzen,
pfeffern, von der Herdplatte ziehen.

4. Wachteln herausnehmen, auf einem Blech 2-3 Minuten unter dem Backofengrill goldbraun
grillen. Warm halten.

5. Bratensud durch ein feines Sieb in einen Topf gielen und auf die Hélfte einkochen. Saucen-
binder einrithren, salzen, pfeffern. Sauce mit dem Gemiise mischen, Petersilie dazugeben und
kurz erwarmen. Wachteln, Gemiise und Sauce auf Tellern anrichten. Dazu passt Baguette.

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden
Quelle: EET 6/05/92

Quaglie ai petali di rosa

Fiir 4 Portionen:

4 Wachteln ausgenommen und gut gesdubert
Finige Rosen aus dem Garten oder von biologischem Anbau
8 Scheiben Speck

6 entsteinte Trockenpflaumen

1 EL Honig

1 Schalotte

1 TL Anispulver

1 Glas Marsala

1 Glas heifies Wasser

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

1. In einem kleinen Kochtopf Olivenol erwédrmen, die feingehackte Schalotte und Anispulver
hinzuftigen und langsam goldbraun anbraten. Rosenblétter, entsteinte Pflaumen, Honig, etwas
Salz beifiigen und mit heilem Wasser etwa 3-4 Minuten kochen lassen.



2. Je 2 Scheiben Speck um die gut gesiuberten Wachteln wickeln. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und auf jeder Seite die Wachteln braten und danach in eine feuerfeste Ofenform
legen, mit Marsala tibergieen und im Ofen bei etwa 180 Grad braten.

3. Die entstandene Sauce mixen und vor dem Servieren iiber die Wachteln geben. Mit den
iibriggebliebenen Rosenblattern verzieren.

Zubereitungszeit: 15 Minuten + 30 Minuten Kochvorgang

Rehkeule mit Pilzsauce

Fiir 4 Portionen:
Pilzsauce:

15 g getrocknete Steinpilze
2 Schalotten

150 g rosa Champignons

1 Tl Butter

250ml Schlagsahne

2El Ol

Salz

Pfeffer

Rehkeule:

2 Stiicke Rehkeule (da ca. 400¢, z. B. Oberschale und Unterschale)
Salz

Pfeffer

3El Ol

5 Stiele Thymian
Auflerdem:

Alufolie

1. Fir die Pilzsauce die Steinpilze 10 Minuten in 300 ml lauwarmem Wasser einweichen. Die
Schalotten fein wiirfeln. Champignons putzen und halbieren. Steinpilze in ein sehr feines Sieb
gielen, das Steinpilzwasser auffangen (soll 250 ml ergeben). Grofiere Steinpilze klein schneiden.
2. Die Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten kurz darin andiinsten. Mit Steinpilzwasser
und Sahne auffiillen und in ca. 20 Minuten cremig einkochen lassen. Champignons in einer
Pfanne im Ol anbraten. Steinpilze dazugeben und 3 Minuten bei kleiner Hitze mitbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Steinpilz-Sahne-Sauce mit einem Schneidstab piirieren. Pilze zugeben
und 5 Minuten kochen lassen. Dann beiseite stellen.

3. Das Rehfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin
von beiden Seiten bei starker Hitze anbraten, Thymian zugeben. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und auf ein Stiick doppelt gefaltete Alufolie setzen. Dann im vorgeheizten Backofen
auf der untersten Schiene bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 170 Grad) 20 Minuten garen.

4. Fleisch aus dem Ofen nehmen, ganz in Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen. Sauce
erwarmen. Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sauce und den restlichen Beilagen servieren

Zubereitungszeit: 40 Minuten plus Garzeit fiir das Fleisch 20 Minuten
Quelle: E&T 12/12/16



Rehpflanzerl mit Salat-Bouquet

Fiir 4 Portionen:
Rehpflanzerl:

50 g Mohren

50¢g Porree

1 Zwiebel

10 El Olivendl

400 g Rehfleisch aus der Keule
100 g Weiflbrot (entrindet)

1 El Wacholderbeeren

1 El gehackte glatte Petersilie
2 Eier (KI. M)

Salz, Pfeffer

Salat:

200 g Blattsalate (z. B. Chicorée, Radicchio, Rucola, Eichblatt, Kerbel)
25 g Kiirbiskerne

2009 Tomaten

50 g Schalotten

3 El Balsamessig

3 El Wildfond

Salz, Pfeffer

4 El Preiselbeeren (Glas)

1. Moéhren und Porree putzen und wiirfeln. Zwiebel pellen und wiirfeln. Gemiise in 2 El
heiBem Ol andiinsten. Fleisch und das angediinstete Gemiise durch die mittlere Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Das Weifibrot in kaltem Wasser einweichen. Den Wacholder fein mor-
sern. Das Weilbrot gut ausdriicken und mit der Fleischmasse, Wacholder, Petersilie und Eiern
mischen. Salzen und pfeffern. Portionsweise mit einem Eiskugelausstecher ca. 12 Pflanzerl for-
men. Restliches Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Fleischpflanzerl hineingeben und von
jeder Seite ca. 56 Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

2. Salate putzen, in Stiicke zupfen, waschen und trockenschleudern. Die Kiirbiskerne ohne Fett
in einer Pfanne anrosten. Die Tomaten vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Schalotten pellen und sehr fein wiirfeln. Aus Essig, Fond, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette riih-
ren. Schalotten und Preiselbeeren zugeben. Die Salatbléatter in der Mitte der Teller anrichten,
mit Kirbiskernen und Tomatenwiirfeln bestreuen und mit der Hélfte der Vinaigrette betrau-
feln. Je 3 Fleischpflanzerl sternfoérmig dazulegen und mit der restlichen Vinaigrette betréufelt
servieren.

Zubereitungszeit: 1:10 Stunden
Quelle: EET 8/02/33

Rehragout mit Apfelgratin
Apfel

Zitronensaft
Sahne
Créme fraiche



Rehkeule
Wildfond
Weinessig
Senf
Preiselbeeren
Madeira
Butter

Apfelgratin: Apfel schilen und Kernhaus ausstechen, auf einem Gurkenhobel in diinne Rin-
ge schneiden und in einer ausgebutterten feuerfesten Form dachziegelartig anordnen. Mit Zi-
tronensaft betrdufeln und mit einer Mischung aus Sahne und Creme fraiche bedecken. Bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten backen.

Rehragout: Nur die schonsten Stiicke aus der Keule nehmen und in gleichméflige Wiirfel von
3 cm Kantenlédnge schneiden. (Aus dem Rest und weiteren Wildresten einen Fond zubereiten).
Die Fleischwiirfel in einer grofen Pfanne in Butter etwa 4-5 Minuten braten (nicht knusprig!),
aus der Pfanne nehmen, etwas salzen und warm stellen.

Den Fond aufkochen, reduzieren, 1 EL. Weinessig und 1 TL Senf hinzufiigen, salzen und pfef-
fern, abschmecken, wenig Preiselbeeren und einen Schufl Madeira dazugeben und wieder ab-
schmecken, Butterwiirfel einschwenken und die Sauce tiber die Fleischwiirfel geben.

Rehragout mit Pistazienspatzle

Fiir 4 Portionen:
Rehragout:

5 Wacholderbeeren

1 Gewrirznelke

3 Pimentkorner

1/2 Tl schwarze Pfefferkorner
1/2 El Rosmarin (fein gehackt)
250 g Zwiebeln

1kg Rehkeule (ohne Knochen)
Salz, Pfeffer

8El Ol

350ml Rotwein

500 ml Wildfond

1 Lorbeerblatt

200 g kleine braune Champignons
5 El Cassis

1-2 El Speisestirke

20 g Butter

4 El Preiselbeerkompott
Spdtzle:

500 g Spdtzle

30 g Pistazienkerne

2-3El Ol

309 Butter
Haselnuss-Petersilie:



20 g Haselnusskerne
5 Stiele glatte Petersilie

1. Fir die Gewtirzmischung Wacholderbeeren, Nelke, Piment und Pfeffer im Morser fein mah-
len. Rosmarin zugeben und gut mischen.

2. Fir das Ragout die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Die Sehnen vom Fleisch entfernen.
Fleisch in ca. 2cm grofie Stiicke schneiden. Fleisch leicht salzen und pfeffern. 4 El Ol in einem
groflen Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze in 4-5 Minuten braun an-
braten. Mit der Halfte der Gewlirzmischung und Salz wiirzen. Fleisch mit einer Schaumkelle
aus dem Topf in eine Schale geben. Restliches Ol im Topf erhitzen. Zwiebeln darin bei mitt-
lerer Hitze hellbraun braten. Mit Rotwein abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Mit
Fond auffiillen, Fleisch mit Fleischsaft und Lorbeerblatt zugeben. Zugedeckt im vorgeheizten
Ofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft 150 Grad) auf der 1. Schiene von unten 50-60 Minuten
schmoren. Champignons putzen, grole Champignons halbieren. Abgedeckt beiseite stellen.
3. Pistazien mit Ol in einem Blitzhacker sehr fein mixen. Die Pistazienpaste beiseite stellen.
4. Das fertig gegarte Ragout aus dem Ofen nehmen und kurz aufkochen lassen. Mit der rest-
lichen Gewiirzmischung, Salz und Cassis abschmecken. Speisestérke mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren und damit das Ragout binden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Cham-
pignons darin bei starker Hitze 1-2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, unter das
Ragout heben. Ragout bei geringer Hitze warm halten.

5. Haselniisse grob hacken. Petersilienblatter abzupfen, grob schneiden und mischen.

6. Butter in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen und die Spétzle darin bei mittlerer
Hitze 5-7 Minuten braten. Nach 5 Minuten die Pistazienpaste zugeben und unterschwenken.
Mit Salz wiirzen.

7. Ragout mit Spéatzle in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Mit der Haselnuss-Petersilie
bestreuen. Mit Preiselbeerkompott servieren.

Zubereitungszeit: 1:40 Stunden plus 1 Stunde Garzeit
Quelle: E&T 10/11/13

Rehriicken auf bohmische Art

Fiir 8 Portionen:
1 Rehriicken

150 g Selchspeck
Salz, Pfeffer

5 Wacholderbeeren
120 g Butter oder Schweinefett
1 Zwiebel
Zitronenstreifen
Essig

1/81 Sauerrahm

20qg Mehl

1. Den Rehriicken sorgfaltig héduten, den Riickenmarkskanal mit einem Spiefl durchstechen.
Den Riicken spicken, mit Salz, Pfeffer und zerdriickten Wacholderbeeren einreiben.

2. Mit Zwiebelringen und Zitronenstreifen mit der gespickten Seite nach unten in das heifle
Fett legen, mit heifem Fett tibergiefen, mit etwas Essig betrédufeln und im Rohr braten; dabei



wiederholt mit Bratensaft und mit Sauerrahm, verriihrt mit Wasser, begiefien. Nach der halben
Bratzeit umdrehen und die andere Seite braun und resch braten.

3. Sobald das Fleisch gar ist, herausnehmen, tranchieren und warm stellen. Den Bratensatz
etwas eingehen lassen, mit Mehl stauben und zu einer dicklichen Sauce einkochen, passieren;
extra in der Sauciere servieren.

Rehriicken auf Cassis-Pfeffersauce mit Zimt-Rotkohl

Fiir 4 Portionen:
Rehriicken

1,2kg Rehriicken mit Knochen
1 El schwarze Pfefferkérner
Salz

3 El Olivendl
Cassis-Pfeffer-Sauce

2 El neutrales Pflanzendl

3 Schalotten

1 Méhre

1 Stiick Knollensellerie

1 El Tomatenmark

1/21 krdftiger Rotwein

1 Lorbeerblatt

3 Zweige Thymian

1 El angedriickte Wacholderbeeren
1 El Pfefferkorner

100ml Creme de Cassis

Salz

Zimt-Rotkohl

1 Zwiebel

2 sduerliche Apfel, etwa Boskop
50 g Gdnseschmalz

1Tl Zucker

600 g Rotkohl (Dose), abgetropft
1 El angedrickte Wacholderbeeren
2 Gewlirznelken

1 Lorbeerblatt

100ml Zimtlikor (ersatzweise 1/2 Stange Ceylon-Zimt)
Saft von 1/2 Zitrone

250ml Rotwein

Salz

Pfeffer

Auflerdem

50 g eiskalte Butter, in Sticken
Krduterbldttchen

Rehriicken



1. Die Rehriicken vom Knochen 16sen. Das Fleisch sauber parieren und alle Sehnen und Haute
entfernen. Die Knochen grob hacken und mit den Abschnitten (Pariiren) fir die Sauce beiseite
legen. Pfefferkérner im Morser grob zerstoflen und das Fleisch damit einreiben.

2. Den Backofen und eine ofenfeste Form auf 80°C vorwérmen. Das Fleisch salzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und das ausgeloste Rehriickenfleisch darin von allen Seiten 4 Minuten
kraftig anbraten. In der warmen Form im vorgeheizten Backofen in 30 Minuten fertig garen.
Mit dem Fleischthermometer eine Garprobe machen. Bei 65°C Kerntemperatur ist das Fleisch
innen rosa, bei 70°C durchgegart.

Cassis-Pfeffer-Sauce

1. Ol in einem Topf erhitzen und die Knochen und Pariiren darin anrosten. Schalotten, Mohre
und Sellerie schilen und grob wiirfeln. Das gewtirfelte Gemiise mit dem Tomatenmark zufiigen
und anbraten.

2. Sobald das Rostgemiise braunt und am Boden leicht ansetzt, mit einem kleinen Schuss
Rotwein abloschen. Den Bratsatz mit dem Bratwender vom Boden losen. Diesen Vorgang
mit der halben Menge Rotwein (ca. 250ml) mehrfach wiederholen, bis eine schéne dunkle
Saucengrundlage entstanden ist.

3. Alles knapp mit Wasser bedecken und 2 Stunden kocheln lassen. 15 Minuten vor Ende
der Garzeit das Lorbeerblatt, Thymian, Wacholderbeeren und grob zerstoflene Pfefferkorner
zufiigen.

4. Die Sauce durch ein feines Sieb in eine Kasserolle passieren und auf knapp 400 ml reduzieren.
Den restlichen Rotwein (ca. 250 ml) und den Cassis-Likér zuftigen. Die Sauce nochmals um
die Halfte einkochen. Mit Salz abschmecken.

Zimt-Rotkohl

1. Zwiebel schilen und fein hacken. Die Apfel schilen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien.
Die Apfelviertel noch einmal halbieren.

2. In einem Topf das Génseschmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.
Apfelstiicke mit dem Zucker zu den Zwiebeln geben. Wacholderbeeren, Gewiirznelken, Lor-
beerblatt, Zimtlikor, Zitronensaft und Rotwein zugeben.

3. Etwa 15 Minuten zugedeckt kocheln lassen. Den Rotkohl zufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Weitere 15 Minuten ohne Deckel garen um die Fliissigkeit zu reduzieren.
Fertigstellen und Anrichten

Kurz vor dem Servieren die Sauce erhitzen. Die eiskalte Butter in Stiicken mit dem Piirierstab
untermontieren, sodass eine leichte Bindung entsteht. Die Cassis-Pfeffer-Sauce als Spiegel auf
vorgewarmte Teller gieen. Rehriickenfilets in Scheiben schneiden und mit Zimt-Rotkohl auf
dem Saucenspiegel anrichten. Mit Krauterbldttchen garnieren.

Anmerkung

Nur gesundheitlich unbedenklichen Ceylon-Zimt-Wiirzlikor oder ersatzweise Ceylon-
Zimtstangen zum Wiirzen verwenden. Viele Industrieprodukte enthalten billigen Cassia-Zimt
aus China. Der steht zu Recht im Verdacht, gesundheitliche Schaden zu verursachen. Grund ist
sein exorbitant hoher Cumaringehalt, der schon in kleinen Mengen Leberschéden verursachen
kann. Nur Ceylon-Zimt ist gesundheitlich unbedenklich und vorziiglich im Geschmack.

Quelle: Hagen Grote

Rehriicken, ausgelost
1 Rehriicken



Olivendl

10 Wacholderbeeren, zerdrickt
Pfeffer, schwarz, grob gemahlen oder gemdrsert
100 g Butter

Salz

Fiir die Briihe:

4 El Olivendl

1 Zwiebel mit Schale

1 Stange Lauch

1 Mdéhre

30 g Knollensellerie

1 Petersilienwurzel oder 10 Stingel Petersilie
1 Lorbeerblatt

1 Zehe Knoblauch, zerdrickt

1 Tl Thymian, getrocknet

50 g Schinken, gewiirfelt

1 Tl Pfefferkorner, weif, geschrotet
1 Tl Wacholderbeere(n), zerdriickt
500ml Rotwein, trocken

Fiir die Sauce:

1Tl Senf

1 Tl Johannisbeergelee

Crema di Balsamico

Pfeffer aus der Miihle

Salz

evtl. Butter in Stiickchen, eiskalt

1. Die Riickenstrange von Fett und allen Hautchen befreien, es bleiben je nach Grofie des
Tieres etwa 1000-1200 g schieres Fleisch iibrig. Dieses wird mit einer Mischung aus Olivendl,
zerdriickten Wacholderbeeren und geschrotetem Pfeffer eingerieben. Die Fleischstiicke in Alu-
folie einwickeln und in den Kiihlschrank legen. Dort kann es 2-3 Tage ohne Qualitatseinbufle
lagern.

2. Der Fond:

Fiir den Fond werden alle Knochen und Fleischabfalle sehr klein gehackt bzw. geschnitten und
in einer schweren Pfanne oder im Bratentopf im Backofen in etwas Olivenol moglichst gleich-
méafig gebraunt. Darauf achten, dass nichts anbrennt, denn angebrannte Knochen machen die
Sauce bitter. Alles in einen grofien Kochtopf umschichten. Pfanne oder Bratentopf mit einem
Glas Rotwein abloschen, etwas einkochen lassen und in den Kochtopf geben.

Die Zwiebel halbieren und die Schnittstellen anrésten, das restliche Gemiise wiirfeln und mit
den Schinkenwiirfeln ebenfalls in Olivendl anrésten. Auch umschichten, abléschen und in den
Topf geben. Kaltes Wasser dazu gieflen, bis alles bedeckt ist. Gewiirze hinzu, und den Inhalt
4-5 Stunden im offenen Topf leicht vor sich hinkocheln lassen. Dabei immer wieder griindlich
abschdumen. Die verkochte Fliissigkeit von Zeit zu Zeit durch Rotwein ersetzen. Anschliefend
die Knochen-, Fleisch- und Gemiiseteile entsorgen und die Fliissigkeit durch ein Haarsieb oder
Passiertuch in einen anderen, ausreichend grofien Topf umfiillen. Dieser Fond wird bei grofer
Hitze eingekocht, bis nur noch ein knapper halber Liter tibrig geblieben ist. Fond erkalten
lassen.



3. Die Sauce:

Bevor das Fleisch in den Ofen kommt, wird die Sauce gemacht. Dazu den Fettdeckel, der sich an
der Oberseite des Fonds gebildet hat, abnehmen. Die Konsistenz des Fonds ist geleeartig und
fest. Den Fond erhitzen, 1Tl Senf einrithren, pfeffern, salzen und mit 1 Tl Johannisbeergelee
und Crema di Balsamico abschmecken. Evtl. mit kalten Butterstiickchen binden.

4. Das Fleisch:

Am Tag des Essens das Fleisch 1-2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank neh-
men, damit es Zimmertemperatur annehmen kann. Denn bei der kurzen Bratzeit wéare es in
der Fleischmitte noch kalt, wenn es direkt aus dem Kiihlschrank in den Ofen kédme.

In einer flachen Brat- oder Auflaufform, die gerade so grof sein sollte, dass das Fleisch gut
nebeneinander liegen kann, evtl. die beiden Fleischstrange noch mal halbieren. In dieser Form
die Butter in dem auf 200° vorgeheizten Backofen (Ober- und Unterhitze) zum Schmelzen
bringen, dabei etwas salzen. Sie soll zwar richtig heif sein, aber nicht braun werden.

In diese Butter die Fleischstiicke legen. Schon nach 2 Minuten wenden und leicht salzen. Nach
weiteren 2 Minuten wieder wenden, ohne zu salzen. Noch zweimal in jeweils 2 Minuten Abstand
wenden. Nach etwa 8 Minuten priifen, wie weit der Riicken ist. Er soll auf Fingerdruck gut
nachgeben und nicht zu stramm sein, aber auch nicht zu weich wie gekochte Pilze.

Die fertigen Riickenstiicke in Alufolie wickeln und auf der offenen Ofentiir ca. 10 Minuten ruhen
lassen, damit sich das Fleisch entspannen kann und damit beim Anschneiden kein Fleischsaft
auf den Teller lauft.

Als Beilagen liebe ich Spétzle, Salzkartoffeln oder ein Selleriepiiree und dazu gebratene Wald-
pilze, Rosenkohlblédttchen oder auch Spitzkohl. Halbe Birnen mit Preiselbeeren passen nicht
dazu, weil ich einen guten trockenen Rotwein dazu trinken mochte.

Rehriickenfilet

Fiir 4 Portionen:

3 El Olivendl

je 2 ausgeldste Rehrickenfilets und Rehfilets (ca. 480 g; von 1 Rehriicken a ca. 1,4kg)
Salz

Pfeffer

20 g Butter (kalt)

4 kleine Lorbeerblitter

4 kleine Zweige Rosmarin

Auflerdem:

Fleischthermometer

1. Fiir den Rehriicken 2 El Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die kleineren Rehfilets ab-
gedeckt beiseitestellen, die grofleren Rehriickenfilets im heiflen Olivendl ca. 1 Minute rundum
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rehriickenfilets mit Butter, Lorbeer und Rosmarin auf
ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad (Gas 1, Umluft nicht empfeh-
lenswert) ca. 50 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 57-58 Grad garen (Thermometer
benutzen!).

2. Rehriickenfilets aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen.
Fir die kleinen Rehfilets restliches Olivendl (1El) in einer kleinen Pfanne erhitzen, Filets
darin rundum 1 Minute bei starker Hitze braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rehfilets und
Rehriickenfilets schriag in Scheiben schneiden und auf vorgewarmten Tellern anrichtenn.



Quelle: EGST 12/29/46

Rehriicken nach Lafer

Fiir 4 Portionen:

1 Rehriicken

2 El brauner Zucker

171 Salz, grobes Meersalz genommen
1 El Pfefferkorner, schwarz

1 El Pimentkorner

1 Biolimette (davon die Hilfte der Schale)
Kiichengarn

1 Bund Thymian

2 Zwiebeln oder 4 Schalotten

3 El Butter

3 Zweige Rosmarin

Rehriicken waschen, trockentupfen und beide Filets auslosen. Dafiir mit einem scharfen Messer
immer auf dem Knochen entlang schneiden. Dann die Silberhaut abziehen. Das kleinere, falsche
Filet ggf. ablosen.

Den Ofen auf 140° Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Marinade Zucker mit Salz, Pfeffer
und Piment in einen Mixer geben. Die Limette heif3 abspiilen, gut abtrocknen mit einem
Sparschéler etwa die Hélfte der Schale diinn abziehen und mit in den Mixer geben. Alles zu
einer feinen Koérnung mixen.

Dann die Hélfte der Marinade auf den Knochen verteilen, die Filets wieder auf den ange-
stammten Platz legen, die restliche Marinade auf dem Fleisch verteilen. Mit Kiichengarn gut
festbinden.

Dann den Thymian gut waschen, trockenschiitteln. Einen Backrost auf ein Backblech legen.
Die Zwiebeln schilen und achteln. Dann die Zwiebelachtel gemeinsam mit dem Thymian so
in Lénge auf dem Rost drapieren, dass der Rehriicken gut darauf gesetzt werden kann (man
soll weder Thymian noch Zwiebeln sehen)

Den Rehriicken auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten garen.

Den Rehriicken aus dem Ofen nehmen.

In einer groflen Pfanne die Butter zerlassen, die Rosmarinzweige waschen, trockenschiitteln
und in die Pfanne geben. Das Kiichengarn entfernen, die Rehfilets von jeder Seite ca. 1,5
Minuten braten. Dann ist es superzart und in der Mitte superrosa und saftig. Aufgeschnitten
auf Tellern anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: Insgesamt fertig in 45 Minuten

Rehriicken mit Rotkohlknodel und Cassis-Feigen

Fiir 4 Portionen:

Fiir den Rehriicken:

40 g Butterschmalz

1 Rehriicken, kiichenfertig, ca. 3kg
2 Zwiebeln, rot

100 g Staudensellerie



1 Apfel

1 EL Tomatenmark

1 EL Honig

100 ml Portwein

100 ml Rotwein

100ml Orangensaft
400ml Wildfond

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

8 Wacholderbeeren

4 Pimentkorner

10 Pfefferkorner

2 cl Orangenlikor

40 g Butter, kalt

Salz

Pfeffer

Kerbel fir die Garnitur
Fiir die Rotkohlknodel:
500 g Rotkohl

2FEL Apfelmus

1 Stange Zimt

0,5 EL Honig

150 ml Rotwein

50 g Schalotten

20 g Butterschmalz

1 Nelke

2 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

3 Pfefferkorner

1 Apfel

2 EL Speisestirke

409 Mehl

2 Fier

80 g Semmelbrisel
300ml Fett, zum Frittieren
Salz

Fiir die Cassis-Feigen:
50 g Zucker

150 ml Johannisbeersaft, schwarz
3 Gewiirznelken

1 Orange, unbehandelt
5 EL Aceto Balsamico
8 Feigen

1. Fir den Rehriicken den Backofen auf 120 Grad Celsius vorheizen.
2. Das Butterschmalz in einem Brater erhitzen. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wirzen
und auf der Fleischseite im Bréater anbraten. AnschlieSend den Riicken herausnehmen.



3. Zwiebeln schéilen und vierteln, Staudensellerie in Wiirfel schneiden, Apfel vom Kerngehéuse
befreien und in Spalten schneiden. Zwiebeln, Staudensellerie und Apfel in den Brater geben
und anschwitzen. Tomatenmark und Honig unterrithren und mit anrésten. Mit Rotwein, Port-
wein und Orangensaft abloschen und den Wildfond angieflen. Wacholderbeeren zerdriicken
und zusammen mit Rosmarin, Thymian, Piment- und Pfefferkdrner zum Sud hinzugeben. Das
Fleisch wieder in den Bréter geben und fiir etwa 30 Minuten bei 120 Grad in den Ofen schieben.
Dabei ofter mit dem Sud tibergielen.

4. Wenn der Riicken gar ist, herausnehmen und ruhen lassen. Den Wildfond eventuell noch
etwas kocheln lassen, dann durch ein Sieb passieren, mit Orangenlikor verfeinern, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und zum Schluss kalte Butterwiirfel einriihren.

5. Fir die Rotkohlknddel den Rotkohl in feine Streifen schneiden und mit Apfelmus, Zimt-
stange, Honig und Rotwein vermengen, gut durchkneten, mit Salz wiirzen und etwa drei bis
vier Stunden ziehen lassen.

6. Die Schalotten in feine Streifen schneiden und in einem groflen Topf im Butterschmalz
glasig diinsten. Pfefferkorner schroten. Das marinierte Rotkraut zu den Schalotten geben und
die Gewiirze mit dem Rotkraut circa 30 Minuten in einem Topf zugedeckt schmoren.

7. Den Apfel reiben und zu dem Rotkraut geben, einmal kurz aufkochen. Speisestiarke in
kaltem Wasser anrithren und das Rotkraut damit binden. Zimtstange und Gewtirze entfernen
und auskiihlen lassen.

8. Eier verquirlen, Fett in einem groflen Topf heifl werden lassen. Aus dem kalten Rotkraut
Klo8e formen und einfrieren. Wenn die duflere Schicht der Knodel gefroren ist, herausnehmen,
in Mehl, Ei und Semmelbrosel panieren und im heiflen Fett ausbacken. Danach auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

9. Fiir die Cassis-Feigen von der Orange die Schale abreiben und Saft auspressen. Zucker in ei-
nem Topf karamelisieren lassen und mit dem Johannisbeersaft abloschen. Nelken, Zimtstange,
Orangensaft und -schale, Aceto Balsamico beigeben und auf drei Viertel reduzieren lassen.
10. Feigen schalen und in die Fliissigkeit geben. Einmal kurz aufkochen lassen und vom Herd
nehmen. Die Feigen circa vier Stunden in der Fliissigkeit ziehen lassen.

11. Zum Anrichten das Fleisch vom Knochen 16sen und in Medaillons schneiden. Mit Rot-
kohlknddeln, Cassis-Feigen und der Sauce anrichten und mit Kerbel garnieren.

Quelle: Johann Lafer

Wachteln auf Bohnen-Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Portionen:

1 kg dicke Bohnen

8 Wachteln

Salz, Pfeffer

6 El Ol

4 Scheiben Bacon

4 Zwiebeln (in Spalten)

1 El Rosmarinnadeln (frisch)
200ml Gefligelfond (a. d. Glas)
4 Tomaten

1/2 Tl Zucker

1/2 Bund Suppengrin



1 Bund glatte Petersilie
2 Knoblauchzehen
1 El abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)

1. Bohnen palen, Kerne aus den Hauten 16sen. Wachteln waschen, trockentupfen, salzen, pfef-
fern. In 4 El heilem Ol anbraten, herausnehmen. Je 1/2 Scheibe Bacon iiber den Briistchen
feststecken.

2. Zwiebeln und Rosmarin im Bratol anrdsten, Fond dazugieflen. Tomaten mit kochendem
Wasser tiberbrithen, abschrecken, hauten und vierteln. Bohnen und Tomaten untermischen,
mit Salz und Zucker wiirzen. Wachteln darauflegen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Einschublei-
ste von unten 20 Minuten braten. Suppengriin putzen und sehr fein wiirfeln, Petersilie und
Knoblauch hacken. Alles mit der Zitronenschale im restlichen Ol 5 Minuten diinsten, iiber die
Wachteln streuen und servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 15 Min.
Quelle: EET 5/95/104

Wachtelbriistchen auf Saté-Sauce

Fiir 4 Portionen:
200q Tofu

1 kleine rote Chilischote
1 El Korianderbldtter

75 ml Sherry

25ml Sojasauce

2 El Sesamol

175 g frische Erdniisse

30 g Kokasraspel

1 FEi

Salz

10 Wachtelbristchen
200 g frische Shiitake-Pilze
1509 Mohren

2 Bund Frihlingszwiebeln
9El Ol

150 ml Gemiisefond

1 TI Speisestirke

1. Tofu in Scheiben schneiden. Chili und Koriander grob hacken, dariiberstreuen. Sherry,
Sojasauce und 1 El Sesamol verriihren, dariibergieSen, 20 Min. marinieren.

2. Nisse fein mahlen. Mit Kokosraspeln und 1/21 Wasser 5 Minuten unter Rithren kochen.
Tofu-Marinade dazugeben, Sauce piirieren und zweimal durch ein Haarsieb gielen. Riickstande
ausdriicken, mit dem Ei verquirlen, beiseite stellen. Sauce cremig einkochen, salzen.

3. Je 2 1/2 Wachtelbriistchen auf Spiee stecken. Pilzstiele abschneiden. Hiite kreuzweise
einschneiden. Mohren schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln putzen
und schrag in Stiicke schneiden.



4. 3El Ol in einer groBen Pfanne sehr heif werden lassen. Tofu darin von beiden Seiten braun
braten, herausnehmen. Pilze 1 Minute scharf braten. Mohren dazugeben, unter Rithren 1 Mi-
nute braten. Zwiebeln dazugeben und anbraten. Gemiisefond mit der Speisestarke verriihren,
dazugieBen und aufkochen. Mit Salz und restlichem Sesamol wiirzen, den Tofu darauflegen.
5. NuBmasse zu 8 Plitzchen formen und in 3 El Ol von beiden Seiten je 2-3 Minuten braten.
WachtelspieBe salzen, im restlichen heifien Ol zuerst auf der Hautseite 2 Minuten scharf braten,
wenden und 1 Minute braten. Alles zusammen anrichten.

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden
Quelle: EET 05/95/105

Wildschweingulasch

Fiir 4 Portionen:

1000 g Fleisch vom Wildschwein

3 dicke Zwiebeln

100 g Speckwiirfel von Rducherspeck
1 Packchen Suppengemiise

1 Essloffel Wacholderbeeren angequetscht
2 Lorbeerblatter

Pfeffer aus der Miihle, Salz

1 FEssloffel Tomatenmark

100 ml Rotwein

300ml Fleischbrihe oder Fond
eventuell Soffenbinder dunkel

1. Fleisch in Wiirfel schneiden, Zwiebeln und Suppengemiise in Stiicke schneiden. Die Speck-
wiirfel kross ausbraten, dann das Fleisch im ausgetretenen Fett goldbraun anbraten (moglichst
in 2 Partien), die Zwiebeln zugeben und auch noch braunen lassen. Nun kommt das Suppen-
gemiise mit dem Tomatenmark dazu - das darf auch noch goldbraun werden.

2. Mit Rotwein abloschen, Pfeffer, Salz, Wacholderbeeren und Lorbeerblatter dazugeben, auch
die Fleischbrithe und dann das Gulasch etwa 11/2 bis 2 Stunden (kommt auf’s Alter des
Fleisches an) schmoren lassen.

3. Wenn das Gulasch noch nicht sdmig genug ist, mit Soflenbinder abrunden, nochmals ab-
schmecken und servieren. Dazu passen Knodel und Rotkohl, aber auch Spatzle oder Steinpilze.

Zubereitungszeit: 2 Stunden
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