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Zutaten: 
50 dag Erdäpfel 
15 dag gekochte Maroni 
7 dag Butter 
1/16 lt Milch 
1/16 lt Schlagobers 
1 TL Zucker 
1 Stamperl Weinbrand 
1 EL Walnussöl 
Muskatnuss, Salz 

Zubereitung: 
Die Erdäpfel schälen, grob wür-feln und in Salzwasser weich-kochen. Durch die Erdäpfel-

presse drücken, mit einer Prise Muskatnuss würzen und rasch mit 5 dag der Butter verkne-ten. Milch und Schlagobers aufkochen und nach und nach in das Püree einarbeiten. 
Maroni würfeln, Zucker mit dem Walnussöl und der restli-chen Butter in einer Pfanne ka-ramellisieren, Maroni darin an-schwitzen, mit dem Weinbarnd ablöschen. Maroni rasch unter das Püree mischen und servie-ren. Dazu passen gebratene Wildfilets oder Pilze.

Zutaten: 
50 dag mehlige Erdäpfel 7 dag Mehl 

5 dag Maisstärke 3 Eidotter 
5 dag Butter 
Salz, Muskatnuss 20 dag Sellerie- oder    Topinamburknollen 1/3 lt Milch 

etwas Olivenöl 

Zubereitung: 
Sellerie oder Topinambur schä-len, würfeln und in mit Salz, Pfeffer und Muskathuss ge-würzten Milch weichkochen. Mit dem Stabmixer fein pürie-ren und auf kleiner Flamme unter ständigem Rühren ein -

dicken. Erdäpfel in der Schale weichkochen, schälen und durch die Erdäpfelpresse drü-cken. Mit Mehl, Maisstärke, Ei-dotter, 3 dag flüssiger Butter, Salz und etwas Muskatnuss noch heiß zu einem Teig ver-kneten. Teig zu daumendicken Rollen ausrollen und gleichmä-ßige Stücke abstechen. Stücke flachdrücken mit kleinen Häuf-chen der Selleriepaste belegen und sorgfältig schließen. Die Gnocchi in Salzwasser unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Dazu passen Pilze, in Öl mit Kräutern (z.B. Thymian, Ros-marin) gedünstet, mit Portwein abgelöscht und mit Schlag-obers eingekocht.

Zutaten: 
1/4 kg Mehl 
1 EL Öl 
1/8 lt lauwarmes Wasser 

Salz 
20 dag gekochte Erdäpfel 

4 Eidotter 
10 dag Zucker 

Eischnee von 4 Klar 

Zubereitung: 

Aus Mehl, Wasser, Öl und Salz einen geschmeidigen 

Strudelteig kneten und 1 Stunde rasten lassen. 

Den Zucker in einer Schüssel am warmen Herd mit den 

Eidottern verrühren und die gekochten, zerdrückten 

Erdäpfel unterrühren. Den Eischnee vorsichtig unterhe-

ben und auf dem ausgerollten, dünn ausgezogenen 

Strudelteig aufbreiten. Den Strudel zusammenrollen 

und schneckenförmig in eine mit Butter bestrichene 

Kasserolle einlegen und bei 180°C  ca. 30 min backen. 

Mit Zucker bestreut servieren.
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Erdäpfel-Maroni-Püree

Süßer Erdäpfelstrudel

Herbstrezepte: Wild, Erdäpfel, Pilze

Zutaten: 

50 dag Hirschfilet  

  (ca. 3 cm dick geschnitten) 

1/8 lt frische Fichtennadeln 

15 Wacholderbeeren 

1 EL Pfeffer 

1 kleine Karotte 

1 kleine Zwiebel 

1 TL Zucker 

2 EL Salz 
1 Stamper Wacholderschnaps 

Zubereitung: 

Zwiebel, Karotte und Fichten-

nadeln ganz fein schneiden, 

mit den zerkleinerten Wachol-

derbeeren, Pfeffer, Salz und 

Zucker mischen. Die Hirschfi-

lets darin wälzen und mit dem 

Schnaps beträufeln. Filets auf 

ein Gitter auf einem Teller le-

gen und 4 Tage lang im Kühl-

schrank bei max. 4°C lagern.  

2 mal täglich wenden und ge-

gebenfalls nachmarinieren, wo 

das Fleisch nicht mit Marinade 

bedeckt ist. In sehr dünne 

Scheiben schneiden und mit 

Rucolablättern und Hartkäse-

spänen garnieren.

Wildcarpaccio

Herbstrezepte: Wild, Erdäpfel, Pilze

Gefüllte Erdäpfelgnocchi


