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Wildcarpaccio

Zutaten:
50 dag Hirschfilet
(ca. 3cm dick geschnitten)

1/glt frische Fichtennadeln

15 Wacholderbeeren

1 EL Pfeffer

1 kleine Karotte

1 kleine Zwiebel

1 TL Zucker

2ELSalz
1 StamperWacholderschnaps

Zubereitung:
Zwiebel, Karotte und Fichten-
nadeln ganz fein schneiden,

mit den zerkleinerten Wachol- \
derbeeren, pfeffer, Salz und |
Zucker mischen. Die Hirschfi- |
lets darin walzen und mit dem !
Schnaps betraufeln. Filets auf
ein Gitter auf einem Teller le-
gen und 4 Tage lang im Kiihl-
schrank bei max. 4°C lagern.
> mal taglich wenden und ge-
ebenfalls nachmarinieren, WO
das Fleisch nicht mit Marinade
bedeckt ist. In sehr diinne
Scheiben schneiden und mit
Rucolablattern und Hartkase-

spanen garnieren.

Erdiimel-Mamni-Piiree

7 dag Butter

/16 [t Milch

16t Schlagop
1TL Zuckerg i

/

Zutaten: ¢
50 dag Erd; presse driicken, mi

pfel riicken, mit einer prj
15 dag gekochte Maron; Muskatnuss wiirzen und ra?cff:e

tr::qt SMqiag der Butter verkne-

auﬂ'(och' ch und Schlagobers

by en und nach und nach
as Pliree einarbeiten,

1 Stamperl Wej

einb
1 EL Walnussél ik
Muskatnuss, Sal;

Zubereitung:

gli Erdéipfel schélen, grob wijr-
kOChund In Salzwasser weich-
en. Durch die Erdapfel-

—
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21?;0\7\; [wurf?ln, Zucker mit
i Buat ;:si;oé 'und der restlj-
srafr:1e‘llisieren, Mlar;f)rnli)?anr?: ela( g
a; l g:lct;en, mit dem Weinbarr?d
i ::. Maroni rasch unter
mischen und servje-

ren. Dazu passe
Wildfilets oder Pi[?e SR e

!v

|

Gefiilite Erd:ipielgnocéni

%
50dagm o
; dag Me;[h[/ge Erdép fel Vc\,/g(cef?k ErdéPfel In der Sch
dag Majssy ochen, schz Chale
Elsae durch die Erdpe; hra'e” und ;. -
S chen. it Mo e siiger Erdépielstrudel
r, i ri i-
Salz, Muskatnyss Salz 3 dag flissiger g 2 )
dagSE'[[el'/'e- od noch hn.d etWaS Mugk Utter, gale
; Topinambury, ) nete e,g 2U einem Te.at”USS '/4kg Mehl
/31t Milch nollen o n. Teig zy daume, Byer 1ELOL
etwas Oliveng| ig eegtzuir ollen unqg gler:g:f:e” 1/¢ [t lauwarmes Wasser L
Cke ab a- | Sal
4 la Steche g ‘
SZUbe%g_. : ;:jfe‘;cgeﬂ it Keinen g 20 dag gekochte Erdzpfel |
ellerie . ellerie ur- | 4 Eidotter ‘
en, wij c:cderTC’P"'la"leu,— . i sorgfaltig scﬁls-te belegen 10 dag Zucker
e;‘fer rreln und in mitsgh[a d nocchi in Salzy, ‘efien. Die Eischr?eevon4Klar
und alz, em S;j, ass
wiizten pichCEUSS ge. Siedepunkt zishen jgsees!
r,: ey Stabmlx:;e;chkocfhen Krzzu Passen Pilzg, i ¢ i A .
unlz Und. auf lemerem piirie- i tern (z.B. Thylmia Ol mit Aus Mehl, Wasser, Ol und Salz einen geschmeidigen
€r standigem Rijhr';l,:n;Te ab gégsgci‘gﬁnstet, mit Pg':tv’\j:isn- Strudelteig kneten und 1 Stunde rasten lassen. |
e N-_ obers eingek gnd mit Sch ag- Den Zucker in einer Schiissel am warmen Herd mit den '
' cht. Eidottern verrithren und die gekochten, zerdrlickten

P

Erdapfel unterriihren. Den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben und auf dem ausgerollten, dinn ausgezogenen
Strudelteig aufbreiten. Den Strudel zusammenrollen
und schneckenférmig in eine mit Butter bestrichene |

Kasserolle einlegen und bei 180°C ca. 30 min backen.
Mit Zucker bestreut servieren.
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