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Vorspeise: Lachs-Carpaccio mit Caipirinha-Creme

Hauptgang:Pfeffersteak vom Hirschkalbsriicken/Wildschweinriicken
mit Rotweinschalotten und Feigenknddel

Schokolade in der Tasse

Dessert:

Vorspeise

Lacks -

Zutaten:
fur 4 Personen:

2 unbehandelte Limetten
1 TL brauner Zucker

12 Schuss
Rohrzuckerschnaps
weiller Rum

4 EL Creme - fraiche
Meersalz

grob gemahlener Pfeffer
1 Bund Fruhlingszwiebeln
4 EL Olivenol

450 g Lachsfilet

ohne Haut, Sushi -
Qualitat)

oder

Cartacces

mit Caipiranha - Creme

Zubereitung

Die Limette heild waschen und abtrocknen, die Schale fein
reiben und den Saft auspressen. Limettenschale und Saft mit
Zucker und Schnaps oder Rum verrihren Die Creme fraiche
zugeben und die Creme nach belieben mit einer Prise Salz
und Pfeffer wirzen.

Die Fruhlingszwiebeln putzen und waschen, den unteren
weil3en Teil der Lange nach halbieren und in Olivendl bei
mittlerer Hitze braten, dabei mit Meersalz und Pfeffer
wirzen. Den griinen Teil der Frahlingszwiebeln in feine
Streifen oder Ringe schneiden.

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und auf Gréaten
kontrollieren, diese falls notig entfernen.

Das Filet in mdglichst diinne, schrage Scheiben schneiden
und auf 4 Teller verteilen.

Das Lachsfilet kraftig mit Meersalz und Pfeffer wirzen und
1 EL Caipirinha - Creme draufgeben und etwas verteilen.
Die gebratenen Frihlingszwiebeln so darauf anrichten dass
sie nicht direkt auf dem Lachs liegen. Die griinen
Zwiebelstreifen oder Ringe dartber streuen.

Tipp:

Abgedeckt mit Frischhaltefolie halt sich das vorbereitete
Carpaccio 1 Tag im Kuhlschrank.
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Seite 2

Hauptspeise

Hirschsteaks od.
Wildschweinsteaks

Zutaten fur
4 Personen

4 Hirschkalbsriicken/
Wildschweinriickensteaks
(@ ca. 120 gr.) oder

8 Medaillons

8 dinne Speckstreifen

1 EL gestol3ener
schwarzer/weil3er/roter Pfeffer
oder grob aus der Mihle
Salz

4 kleine Rosmarinzweige
Ol zum Braten

Rotweinschalotten

100 gr. Schalotten

500 ml. Rotwein

60 gr. Zucker

2 EL Balsamico-Essig

100 gr. kalte Butterstiickchen
Salz, Zucker

Feigenknodel

(Zutaten fur 4-6 Personen)
500 gr.
Kartoffelknédelgrundteig

1Ei

100 gr. getrocknete Feigen
60 gr. Speckwurfel

50 gr. Butter

frischer Pfeffer aus der Muhle
Salz

Zubereitung:

1 Das Fleisch muss bevor man die Steaks oder Medsaifichneidet,

gut enth&utet sein, da das Fleisch bei der Zubegian den Hauten
rei3t und auslauft. Das gilt hauptsachlich, wenm oh@n Rucken selbst
von den Knochen auslost oder das Fleisch am Stiwé#tteNach dem
Enthauten kleine Steaks ca. 3-4 cm dick schneiden

2 Hirschkalb-/Wildschweinsriickensteaks leicht klopferit Speck

umwickeln und ggf. mit einer Schnur fixieren und aher
Pfeffermischung auf beiden Seiten pfeffern undhieandricken und
Ober- und Unterseite in Weizenmehl leicht bestaudxter eintupfen.
Die Steaks in einer Pfanne mit wenig Ol beidseitigraten, bis sich die
Poren schlie3en und im Ofen bei geringer Hitze &%£80 Min. bei

110 Grad C langsam rosa garen.

3 Schalotten schéalen und je nach Gréf3e halbierennaten ganz

lassen. In einem Topf Rotwein, Zucker und Balsanrkissig
aufkochen. Zwiebel dazugeben und so lange koclssea bis sie
weich sind und die gesamte Flissigkeit fast verdaisip
Rotweinschalotten mit Salz und Zucker wiirzen. Etaladihlen lassen,
anschlieBend die kalten Butterstiickchen nach uold emschwenken.
Nicht mehr stark erhitzen, sonst trennt sich digduwieder ab.

4 Den Speck und die Zwiebeln in Butter anbraten. dgockneten

Feigen im Wasser aufkochen, danach kurz abkiihtsefa Stiele
entfernen und die Feigen in etwa 5 mm groRe Stiickéeln. Die
Feigen gut pfeffern und leicht salzen und mit dggack und den
Zwiebeln vermengen.

5 die Knddelmasse mit Speck, Zwiebeln, Feigen undrei&i

vermengen. Dann ein Stick Alufolie mit Butter beigtnen, die
Knddel-Feigen-Masse darauf setzen und zu eineeRatkeln. Der
Durchmesser der Rolle sollte etwa 3.4 cm sein.KDiédel in
siedendem Wasser ca. 25 Min. garen und auskitdsara
AnschlieRend die Knddel in Scheiben schneiden nrigliter leicht
anbraten.

Man kann auch die Masse VA' als Fullung von rund gerollten
Knddeln verwenden, die ebenso ca. 25 min. im Waseden muissen.

TIPP

Genauso kénnen Sie auch ein Rinderfilet zubereench die niedrige
Garzeit wird das Fleisch durch und durch rosa,redfée es gerne so
haben mdchten.

Die Feigenknddel passen gut zu dunklem FleischiGeffund Wild.
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Seite 3

Wildfond -

Grundfond Zutaten: fur die Menge f. 4 Pers.

1 Wildknochen und

Wildabschnitte

unter kaltem Wasser abspulen,
mit Rotwein,
Wacholderbeeren,

Koriander und Rotweinessig
mischen, bei zugedeckt

24 Stunden marinieren.

Alles In ein Sieb geben,

die Marinade auffangen

2 Das Erdnusso6l in einem

Brattopf erhitzen, die Knochen
und die Fleischabschnitte
gleichmafig rosten. Gemuse,
Knoblauchzehen und
Tomatenmark

zufligen das Ganze

unter standigem Rihren bei
mittlerer Hitze rosten.

Den Topfinhalt mit der
Marinade schluckweise
glasieren, damit die Knochen
und die Fleischabschnitte
eine schone

dunkelbraune Farbe bekommen

3 Den Brattopfinhalt in einen
grof3en Kochtopf geben,
Pfefferkdrner und Apfel
zufiigen und mit dem Rotwein
auffullen aufkochen den Fond
bei schwacher Hitze rund

2 Stunden kdcheln.

Den Fond fleiRig entfetten

4 Den Topfinhalt durch ein
feines Sieb

in eine Schiissel passieren
Den Topf auswaschen, den
Fond wieder

zufligen, bei schwacher Hitze
auf 2 dI (200 ml)

einkochen lassen

500 g klein gehackte Wildknochen
und Wildfleischabschnitte

1 | kraftiger Rotwein

5 zerdriickte Wacholderbeeren

1/2 EL zerdriickte Koriandersamen
1 dI/100 ml Rotweinessig

100-150 g Gemisewirfelchen

2 EL Erdnussol

(Karotten, Zwiebeln, Knollensellerie)
2 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark, 3-fach konzentriert
1 Lorbeerblatt

5 zerdriickte schwarze Pfefferkdrner
1 klein geschnittener Apfel

2 | Rotwein
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Dessert

Scthatalade cn
der Tasse

Zutaten fur 8 Portionen

Fur den Krokant

Fett fur die Alufolie
40 g Haselnusskerne
50 g Zucker

Fir die Creme

100 9 Zucker

75 g dunkles Kakaopulver
8 g Speisestarke

1 g gemahlener Zimt

1 Msp, gern. Peperocino (Chili)
oder flissig

800 ml Milch

250 g Schlagsahne

1 g Pfeffer

10 g Zucker

300 g Vanilleeis

Zubereitung:

FUr den Krokant

Ein Stuck Alufolie leicht einfetten. NUsse grob kew. Zucker mit 1 EL
Wasser in einer Pfanne goldgelb karamellisiereselasNusse
untermischen. Krokant auf der Folie verteilen.

Zucker mit Kakao, Speisestérke, Zimt und Peperoouter Chili flissig
vermischen (geht auch mit Pulver) Milch in einencktpf auf etwa
50 Grad C

Kakao-Zucker-Mischung mit einigen EL Milch glattwign.

Dann mit dem Schneebesen in die erwdrmte Milch

einruhren, zum Kochen bringen. Etwa 3 Minuten uR&hren kochen.
Von der Kochstelle nehmen und mit

Alufolie bedeckt warm halten. Sahne mit Pfeffer thatker halbsteif
schlagen. Aus dem Eis 8 Kugeln formen

Acht Tassen zu ¥it der warmen Kakaocreme auffiillen,

mit derhalbsteifen Sahne bedecken. Je eine Vanille-

Eiskugel in die Mitte geben, mit zerbréseltem Knaka

bestreuen und sofort servieren,

TIPP: Tauchen Sie acht Kaffeeloffel in Karamellmasse doesie fest
wird und lassen Sie die Masse auf den Loffeln algkaihart werden.
Loffeln Sie dann die warme Kakaocrerne damit aus.



