Wilde Ravioli in Butter-Salbei-Sauce mit Triiifel

Fiir den Nudelteig:

400 g Mehl

5 Eier (M)

2TL Salz

4 EL Olivendl

Mehl fiir die Arbeitsfléche

Fiir die Fiillung:

60 g Walnusskerne

120 g Ricotta

Salz

Pfeffer

3 EL Olivendl

300 g Rehhackfleisch

1 Prise gemahlener Rosmarin
1 Prise Chilipulver

Flir die Salbeibutter:

130 g Butter
10 frische Salbeiblatter
50 g Parmesan

AufSerdem:

25 g Triiffel (ersatzweise
aus dem Glas)

Parmesan zum Bestreuen
(nach Belieben)

Teig: Mehl, 4 Eier, Salz und Oli-
vendl in einer Schiissel mi-
schen und mindestens 5 Min.
zu einem glatten Teig verkne-
ten, der nicht an den Fingern
klebt. Teig in Frischhaltefolie
wickeln und bei Zimmertem-
peratur 30 Min. ruhen lassen.
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Fillung: Inzwischen die Wal-
nusskerne klein hacken und in
eine Schiissel geben. Den Ri-
cotta unterriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen
und das Hackfleisch darin krii-
melig braun braten. Mit Ros-
marin, Chilipulver, Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Herd aus-
schalten und das Fleisch in der
Pfanne kurz abkiihlen lassen.
Die Ricotta-Walnuss-Mischung
dazugeben und alles gut ver-
mengen.

Die Halfte vom Teig auf der be-
mehlten Arbeitsfliche —mit
dem Nudelholz 1-2 mm diinn
ausrollen. Das Ubrige Ei ver-
quirlen und auf den Teig strei-
chen. Den Teig mit einem schar-

fen Messer in ca. 6 x 12 cm
grof3e Streifen schneiden. Je
1TL Fillung auf einer Seite der
Teigstreifen verteilen und die
andere Seite dariiberklappen.
Die Rénder fest zusammen-
driicken. Teigreste noch einmal
kneten, ausrollen und weitere
Raviolistreifen schneiden. Den
librigen Teig genauso bearbei-
ten und fiillen.

Gesalzenes Wasser in einem
grof3en Topf aufkochen, dann
auf mittlere Hitze stellen. Die
Rander der Ravioli mit einer
Gabel noch einmal gut zusam-
mendriicken. Die Halfte der
Ravioli vorsichtig in das Wasser
geben und bei mittlerer Hitze
10-15 Min. ziehen lassen. Sie
steigen nach einiger Zeit an
die Oberflache, missen aber
noch weitergaren.

Salbeibutter: Inzwischen die
Butter in einem Topf schmel-
zen. Die Salbeiblatter waschen
und trocken tupfen, den Par-
mesan reiben. Beides zur But-
ter geben und erwarmen. Die
Ravioli mit einem Schaumlof-
fel herausheben, abtropfen las-
sen und auf Tellern anrichten.
Die Salbeibutter darauftrau-
feln und den Triiffel in diinnen
Scheiben dariiberhobeln. Nach
Belieben mit Parmesan be-
streuen.
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lautet der Buchtitel des Buches von Alena Steinbach, erschienen im Gréfe und
Unzer-Verlag. Das Buch ist aber wesentlich mehr als eine umfangreiche Sammlung
interessanter Rezepte mit Wild aller Arten: Die Autorin vermittelt Grundlegendes
zur Jagd und der naturkonformen Ernte des Wildes und dem Erhalt des Oko-
systems, das ja als Teil der Kulturlandschaft einer bewussten Auseinandersetzung
bedarf. Geben und Nehmen- unter dem Motto sieht die Autorin die Tatigkeit der
Jagerschaft im weit gespannten Bogen. Am Teil des Nehmens lasst sie in dem Buch
anhand von Rezepten zuziiglich der Warenkunde zum Wildfleisch die Leserschaft
teilhaben und rédumt mit dem Klischee der Schwierigkeit des Kochens mit Wild-
fleisch auf: Vielfaltig, gesund und schmackhaft laden diese Rezepte passend zur
Jahreszeit zum Nachkochen ein.

Alena Steinbach , Wild kochen!”, 192 Seiten, Hardcover, €25,70, ISBN 978-3-8338-7102-3
Verlag Gréfe und Unzer

Alle Rezepte fiir 4 Personen, Alle Fotos ©Gréfe und Unzer Verlag / Klaus Maria Einwanger

Wildschweinriicken mit Honig -

Fiir das Fleisch:

4 EL mittelscharfer Senf
5 EL fliissiger Honig

1 kg Wildschweinriicken
3Méhren

220 g Schalotten

5 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

300 ml Gemiisebriihe
200 ml trockener WeifSwein
20 g Butter



Tucchininudeln mit Rotem Pesto und

Gebratener Leber

Fiir das Pesto:

90 g getrocknete Tomaten
(inOl)

2 Knoblauchzehen

4 EL Pinienkerne

60 g Parmesan

3 EL Tomatenmark

2 EL Aceto balsamico

Salz

Pfeffer

Zucker

Fiir die Zucchininudeln:

4 diinne Zucchini
10 Kirschtomaten
3 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Fiir die Leber:

600 g Damwildleber

1 kleiner Zweig Rosmarin
3 EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer

Pesto: Die getrockneten Toma-
ten abgieRen, dabei 50 ml Ol
auffangen. Den Knoblauch
schélen. Die Pinienkerne kurz

-Seni-Kruste, Birnenchutney und Speckbohnen

Fiir das Chutney:
500 g feste Birnen
2TL Zitronensaft
1 Zwiebel
1 kleines Stiick Ingwer
100 g Zucker
80 g WeifSweinessig
(6 % Séure)
Y2 Zimtstange
1 Msp. Chilipulver

Fiir die Bohnen:

500 g griine Bohnen

Salz

3ELOL

125 g gewiirfelter
durchwachsener Speck

30 g Butter

Pfeffer

Fleisch: Senf und Honig in ei-
ner Schiissel verriihren. Das
Fleisch trocken tupfen, Seh-
nen, Haute und Fett entfernen.
Den Backofen auf 75° (Um-
luft) vorheizen. Méhren put-
zen, schalen und in Scheiben
schneiden. Schalotten schalen
und wiirfeln. Das Butterschmalz
in einem Brater erhitzen, das
Fleisch darin rundherum an-

braten und wieder herausneh-
men. Die Hélfte der Schalotten
und die Méhren ca. 5 Min. an-
braten.

Das Fleisch rundherum mit
Honig-Senf-Marinade bestrei-
chen. Das Tomatenmark in den
Brater geben, das Fleisch dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Gemiisebriihe und
WeiRwein dazugeben und den
Braten zugedeckt im Ofen (Mit-
te) ca. 2 Std. garen. Immer wie-
der mit Marinade bestreichen.

Chutney: Inzwischen die Bir-
nen schalen, entkernen und
sehr klein wiirfeln. Mit dem
Zitronensaft vermischen. Die
Zwiebel schélen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Den
Ingwer schélen und fein reiben.
Den Zucker in einer Pfanne er-
hitzen, bis er flissig ist, mit
dem Essig abloschen und gut
umrihren. Birnen, Zwiebel und
Ingwer unterriihren. Die Zimt-
stange und das Chilipulver hin-
zufligen und das Chutney zu-
gedeckt bei mittlerer Hitze ca.
30 Min. kocheln lassen, bis es
samig ist.
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Bohnen: 20 Min. vor Ende der
Garzeit des Fleisches die Boh-
nen putzen und waschen. In
Salzwasser ca. 5 Min. kochen,
dann abgiefen. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Speck
darin anbraten. Die Butter hin-
zufiigen und schmelzen, dann
die Bohnen kurz anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und
bei kleiner Hitze ca. 10 Min.
ziehen lassen, gelegentlich um-
rihren.

Das Fleisch aus dem Ofen neh-
men und mit Alufolie bedeckt
warm halten. Den Bratenfond
durch ein Sieb gief3en und auf-
fangen. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die restli-
chen Schalotten darin anbra-
ten. Den Bratenfond dazugie-
fen und unterrihren. Das
Fleisch portionieren und mit
den Bohnen und der Sauce auf
Tellern anrichten. Das Chutney
dazu servieren.
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HAUSHALT

in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. Den Parmesan
reiben. Tomaten, Pinienkerne,
Parmesan, Tomatenmark, Knob-
lauch, den Essig und das aufge-
fangene Tomatendl in einen
hohen Rihrbecher geben. Salz,
Pfeffer und etwas Zucker hin-
zufligen und alles mit dem Pi-
rierstab grob zerkleinern.

Zucchininudeln: Die Zucchini
putzen, waschen und mit dem
Spiralschneider in lange Spa-
ghetti schneiden. Die Kirschto-
maten waschen und vierteln.

Leber: Die Leber trocken tup-
fen und die Hautchen ab-
schneiden. Die Leber in kleine
Wiirfel schneiden. Den Rosma-
rin waschen und trocken tup-
fen. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Leber
darin bei grof3er Hitze kurz an-
braten. Den Rosmarinzweig
dazugeben und die Leber bei
mittlerer Hitze ca. 15 Min. bra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Inzwischen in einer weiteren
Pfanne das Ol erhitzen und die
Zucchininudeln dazugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kirschtomaten hinzufiigen und
alles bei mittlerer Hitze 5-6
Min. braten.

Die Leber auf Teller verteilen,
die Zucchininudeln darauf an-
richten und das Pesto dariiber-
traufeln.




Rotwildfilet mit Rosinen-Piefier-Sauce

und Apiel-Mohren-Salat

Flir die Sauce:

50g Rosinen

100 ml Gin

200 g Sahne

50 ml Wildfond

2 EL eingelegte griine
Pfefferkdrner

Salz

Pfeffer

ca. 3EL Mehl (nach Belieben)

Fiir den Salat:

6 kleine feste Apfel
(z. B. Braeburn)

500 g Mé6hren

1 Zitrone

200 g saure Sahne

4EL Olivendl

Salz

Pfeffer

50 g Sonnenblumenkerne

Fiir das Fleisch:

ca. 700 g Rotwildfilet
grobes Meersalz
50 g Butter

Sauce: Die Rosinen ca. 30 Min.
im Gin einweichen.

Salat: Inzwischen die Apfel wa-
schen und mit der Schale bis
zum Kerngehduse in eine
Schiissel raspeln. Die Mdhren
putzen und waschen oder scha-
len und ebenfalls in die Schiis-
sel raspeln. Apfel und Méhren
mischen. Die Zitrone auspres-

sen und den Saft mit saurer
Sahne, Olivendl, Salz und Pfef-
fer in einer kleinen Schiissel
vermischen. Anschlieffend zur
Apfel-Mohren-Mischung geben
und gut vermengen.

Die Sonnenblumenkerne in ei-
ner Pfanne ohne Fett kurz an-
rosten und zum Salat geben.

Die Rosinen aus dem Gin neh-
men und klein hacken. Die
Sahne mit dem Wildfond und
dem Gin in einem kleinen Topf
erhitzen. Die Rosinen und den
eingelegten griinen Pfeffer da-
zugeben und kécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und nach Belieben mit
dem Mehl unter Rihren eindi-
cken.

Fleisch: Das Rotwildfilet tro-
cken tupfen und mit etwas
grobem Meersalz bestreuen.
Die Butter in einer Pfanne er-
hitzen, das Fleisch darin bei
grof3er Hitze kurz auf beiden
Seiten anbraten und dann bei
mittlerer Hitze pro Seite nach
gewiinschtem Gargrad 3—4 Min.
fertig braten. Herausnehmen
und kurz ruhen lassen, den
Bratfond zur Sauce geben.

Je ein Viertel des Apfel-Mohren-
Salats in eine kleine Schissel
driicken und auf einen Teller
stiirzen. Die Schiissel vorsich-
tig abheben. Das Filet in Stiicke
schneiden und mit der Sauce
neben dem Salat anrichten.

Geschmorter Hase
mit Bandnudeln
und Portwein-
Schokoladen-Sauce

Fiir den Hasen:

1 Hase

Salz, bunter Pfeffer
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Butterschmalz
500 ml Wildfond
350 ml Portwein

1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

Fiir die Sauce:

50g Butter

1 EL Mehl

1 Tomatenmark

300 ml Portwein

50 g Zartbitterschokolade
Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

AufSerdem:

Salz
500 g Bandnudeln

Hase: Den Backofen auf 100°
(Umluft) vorheizen. Den Ha-
sen trocken tupfen, von H&u-
ten und Fett befreien und auf
allen Seiten mit Salz und bun-
tem Pfeffer wiirzen. Die Zwie-
bel und den Knoblauch schalen
und klein schneiden. Das But-
terschmalz in einem grof3en
Bréater erhitzen und den Hasen
darin rundherum scharf anbra-
ten. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben. Wildfond, Portwein
und 11Wasser dazugief3en. Den
Rosmarin waschen, mit dem

Lorbeerblatt und den Wachol-
derbeeren hinzufiigen. Den
Brater zugedeckt in den Ofen
(Mitte) stellen und den Hasen
ca. 3 Std. 30 Min. garen.

Sauce: Gegen Ende der Garzeit
die Butter in einem Topf erhit-
zen, das Mehl einriihren und
anschwitzen, dann das Toma-
tenmark dazugeben und eben-
falls anschwitzen. Alles mit dem
Portwein abldschen, die Scho-
kolade in kleinen Stilicken nach
und nach dazugeben und unter
Rihren schmelzen. Die Sauce
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen und im Topf warm halten.

Einen Topf mit Salzwasser auf-
setzen. Wenn es kocht, die Nu-
deln dazugeben und nach Pa-
ckungsanweisung bissfest garen.

Den Bréater herausnehmen und
den Ofen auf 200° stellen. Den
Hasen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und
wieder in den Ofen (Mitte) ge-
ben. In ca. 10 Min. knusprig
braten. Inzwischen etwas Gar-
sud aus dem Brater unter die
Schokosauce rithren, damit sie
schon cremig wird.

Die Nudeln in ein Sieb abgie-
Ren und abtropfen lassen. Den
Hasen aus dem Ofen nehmen,
portionieren und auf Teller ver-
teilen. Die Portwein-Schokola-
den-Sauce dariibergeben und
die Nudeln daneben anrichten.

Rucola-Avocado-Salat mit Taubenbriisten und Gratiniertem Ziegenkase

125gRucola

2 Avocados

8kleine Tomaten

Salz, Pfeffer

4 EL Feigen-Dattel-Balsamico
8Taubenbrustfilets

2 Sténgel Minze

1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

2 Ziegenkaserollen (i ca. 200g)
4TL fliissiger Honig

40 g Butter

Den Rucola waschen, grobe
Stiele entfernen, die Blatter
trocken tupfen und auf einer
groflen Platte verteilen. Die
Avocados schélen, halbieren
und den Kern entfernen. Das
Fruchtfleisch in Streifen schnei-
den und am Rand der Platte
verteilen. Die Tomaten waschen
und achteln, dabei die Stielan-
satze entfernen. Tomatenach-
tel auf dem Rucola verteilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Feigen-Dattel-Balsamico grof3-
zligig tiber den Salat geben.

Den Ofen auf 150° vorheizen.

Die Taubenbrustfilets trocken
tupfen. Minze und Rosmarin
waschen, trocken tupfen und
klein hacken. Die Taubenbriiste
damit einreiben. Den Knoblauch
schalen und klein hacken.

Die Ziegenkaserollen in dicke
Scheiben schneiden. Auf einem
mit Backpapier belegten Back-
blech verteilen und mit etwas
Honig bestreichen. Die Ziegen-
kasescheiben im Ofen (Mitte)
ca. 5 Min. gratinieren.
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Inzwischen die Butter in einer
Pfanne erhitzen. Den Knoblauch
hinzufligen. Die Taubenbrustfi-
lets dazugeben und bei mittle-
rer Hitze pro Seite ca. 2%z Min.
braten, salzen. Herausnehmen,
in dicke Scheiben schneiden
und auf dem Rucola anrichten.
Den gratinierten Ziegenkdase
zwischen dem Fleisch und den
Avocadoscheiben verteilen.

Falls Sie Taubenbrustfilets mit
Haut bekommen, braten Sie
diese 5 Min. auf der Hautseite
und 3 Min. auf der Fleischseite.



