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Hirschschnitzel mit Quitten

FUr 4 Personen

3 Wacholderbeeren
3 Nelken

10-12 Sternanis

8 Hirschschnitzel 2 80 g
2 EL Olivendl

1 Quitte

2 dl Wasser

4 EL Zucker

1 Zwiebel

1 EL Butter

1 dl Rotwein

1 TL Maisstérke

2 dl Wildfond

10 g Ingwer frisch
Salz, Pfeffer

aus der Mdhle

Salbei flir die Garnitur

1 Wacholderbeeren, Nelken
und 2 Sternanis im Morser
zerstossen. Fleisch damit

bestreuen. Mit Ol betraufelt
30 Minuten kUhl marinieren.

2 Quitte in Schnitze schnei-
den, Kerngehause entfernen,
schéalen. Mit Wasser, Zucker
und 4 Sternanis 10 Minuten
kdcheln lassen. Schnitze
herausheben. Beides
beiseite stellen.

3 Zwiebel fein hacken. In
Butter goldbraun diinsten.
Rotwein und Quittenfond
dazugeben. Bei starker
Hitze auf die Halfte redu-
zieren. Starke im kalten
Wildfond auflésen. In die
heisse Sauce rthren.
Kochen, bis die Sauce
bindet. Ingwer direkt fein
dazureiben. Salzen, pfeffern.
Warm stellen.

4 Hirschschnitzel in einer
beschichteten Bratpfanne
ohne Fettzugabe beidseitig
je ca. 2 Minuten braten.
Salzen, pfeffern. Auf
Kiichenpapier abtropfen
lassen. Quittenschnitze im
Bratensatz erwérmen.
Sauce auf vorgewarmte
Teller giessen. Schnitzel
und Quitte darauf
anrichten. Mit Salbei und
restlichem Anis garnieren.

Dazu passt: Reis,
Rosenkohlgratin, s.S. 31

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
Pro Person ca. 35 g Eiweiss,

15 g Fett, 22 g Kohlenhydrate,
1600kJ/380 kcal

Fir die Marinade Gewdrze im
Morser zerstossen.

Fiir Wildneulinge: Hirschschnitzel kurzbraten

Fleisch mit den zerstossenen
Gewdrzen bestreuen und mit
Ol betraufeln.

e, " b

Hirschschnitzel ohne Fettzuga-
be beidseitig je ca. 2 Minuten
braten. Auf die gleiche Weise
kann auch ein Rehschnitzel
zubereitet werden.
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Rehgeschnetzeltes mit Trauben

FUr 4 Personen

4 EL Mandelstifte

100 g weisse Trauben

1 Zwiebel

Bratbutter zum Anbraten
480 g Rehgeschnetzeltes
2 dl Sauser rot

oder Traubensaft

1 TL Maisstarke

3 dI Wildfond

10 g Butter eiskalt

Salz, Pfeffer

aus der Mdihle

2 Zweige Thymian

1 Mandeln ohne Fettzu-
gabe in einer weiten be-
schichteten Bratpfanne
goldbraun rosten. Beiseite
stellen. Trauben halbieren
und entkernen. Zwiebel
hacken. Wenig Bratbutter

in der Pfanne erhitzen.
Fleisch portionenweise bei
starker Hitze kurz anbraten.
In eine Schissel geben.
Beiseite stellen.

2 Zwiebel und Trauben bei
mittlerer Hitze im Braten-
satz andUlnsten. Mit Sauser
abldschen. Auf die Halfte
einkochen. Starke im kalten
Fond anrUhren. Mit dem in
der Schussel gebildeten
Fleischsaft in die Pfanne
geben. Einkochen, bis die
Sauce bindet.

3 Butter in Wirfel schnei-
den, in die Sauce rthren.
Fleisch dazugeben und
heiss werden lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken. Einige Thymian-

blattchen beifligen. Fleisch
samt Sauce auf vorge-
warmte Teller geben. Mit
Mandelstiften und rest-
lichem Thymian garnieren,
sofort servieren.

Dazu passt: Erbsen-
Kartoffelstock, s.S. 31,
Rotkraut

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
Pro Person ca. 29 g Eiweiss,

12 g Fett, 17 g Kohlenhydrate,
1250 kJ/300 kcal

Die Mise en place, also das
Bereitstellen der Zutaten fur
das Gericht, ermdglicht ein
effizientes und schnelles
Arbeiten.

\ L

Fleisch bei grosser Hitze an-
braten. Nicht zuviel Fleisch
auf einmal in die Pfanne ge-
ben. Das Fleisch zieht sonst
Wasser.

Im Nu zubereitet: Wild-Geschnetzeltes mit Sauce

Rehgeschnetzeltes langsam in
der Sauce erwarmen. Es darf
nicht kochen, sonst verliert es
an Zartheit. Statt Reh- kann
auch Hirschgeschnetzeltes
verwendet werden.
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Wildschweinentreco6te Dijon

FUr 4 Personen

2 EL Dijonsenf
1 Eigelb

4 Wildschweinentrecotes

aca. 100 g

Salz, Pfeffer

aus der Mihle

Mehl zum Bestéduben
2 Zwiebeln

Olivendl zum Braten

1 dl Weisswein

z.B. Sauvignon Blanc

2 dl Wildfond

2-3 EL Créme fraiche

1 Senf mit Eigelb verrihren.

Entrecotes mit Salz und
Pfeffer wirzen. Beidseits
mit Mehl bestauben. Ab-
klopfen. Auf einer Seite mit
der Senf-Eimasse bestrei-
chen. Zwiebeln in feine
Wiirfel schneiden. Die
bestrichene Seite damit
belegen und andrticken.
Zwiebelseite nochmals mit
wenig Mehl bestauben.
Ofen auf 80 °C vorheizen.

2 Wenig Ol in einer
beschichteten Pfanne er-
hitzen. Entrecotes auf der
Zwiebelseite ca. 3 Minuten

bei mittlerer Hitze anbraten.

Wenden und ca. 4 Minuten
fertigbraten. Aus der Pfan-
ne heben und im Ofen
warm stellen.

3 Bratensatz mit Wein und
Fond abloschen. Bei star-
ker Hitze auf die Hélfte re-
duzieren. Creme fraiche
dazurtihren. Kécheln, bis
die Sauce bindet. Sauce
auf vorgewarmte Teller
giessen. Entrecotes tran-
chieren und darauf an-
richten.

Dazu passt: Bratkartoffeln,
Sellerietimbale, s.S. 31

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
Pro Person ca. 9 g Eiweiss,

18 g Fett, 9 g Kohlenhydrate,
1050 kJ/250 kcal

Wildschweinentrecéte: keine Angst vor der Kruste

Bratensatz mit Wein abldschen
und mit Creme fraiche eine
Sauce herstellen.

Zwiebelwdirfel gut ans Fleisch
drlicken. Entrecote mit der
Zwiebelseite zuerst im Ol
anbraten.

Bemehltes Entrecote mit Hilfe
eines Pinsels mit der Senf-Ei-
masse bestreichen.
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Fasanenbrust mit Nusskruste

Fur 4 Personen

4 Scheiben Toastbrot
100 g Baumniisse
geschaélt

8 Fasanenbriiste
aca. 80g

Salz, Pfeffer

aus der Mhle

Mehl zum Wenden

1 frisches Ei

2 EL Milch

Olivendl zum Braten

1 Schalotte

2 dl Rotwein

2 dl Wildfond

4 EL Hagebuttenkonfitiire
20 g Butter eiskalt

1 Toastbrot entrinden und
wirfeln. Mit den
Baumnussen im Cutter zu
einer lockeren Masse

verarbeiten. Fleisch kalt ab-
spulen und trocken tupfen.
Mit Salz und Pfeffer wair-
zen. Beidseits im Mehl
wenden. Abklopfen. Ei und
Milch verquirlen. Fleisch
durch das Ei ziehen. Mit
der Baumnussmasse pa-
nieren. Ofen auf 80 °C
vorheizen.

2 Fasan im Ol bei mittlerer
Hitze beidseits ca. 4 Minu-
ten goldbraun braten.
Herausheben und im Ofen
warm stellen. Schalotte
hacken. Im Bratensatz

2 Minuten andtnsten. Mit
Wein und Fond abldschen.
Bei starker Hitze auf die
Halfte einkochen. Konfitlre
dazugeben. Kurz mit-
kochen. Sauce mit dem

Stabmixer plrieren. In eine
andere Pfanne sieben.

3 Sauce aufkochen. Butter
in Wirfel schneiden und
einrthren, bis die Sauce
bindet. Nicht mehr kochen.
Fleisch tranchieren und auf
vorgewarmten Tellern an-
richten. Sauce dazugiessen
und sofort servieren.

Dazu passt: Nudeln,
gebratener Rotkohl, s.S. 30

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
Pro Person ca. 38 g Eiweiss,

35 g Fett, 29 g Kohlenhydrate,
2550kJ/600 kcal

Fur die Panade Fleisch im
Mehl wenden und dann
durchs Ei ziehen.

Schnell verpackt: Fasan in der Panade

Fleisch in der gehackten
Baumnussmasse wenden,
gut andrticken

Panierte Fasanenbrust bei
mittlerer Hitze beidseitig ca.
4 Minuten goldbraun braten.
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