WILDREBELLEN

WILDE “WEIHNACHT

VON WILDREBELL JANNIK HENNEFARTH

A

VORSPEISE

ZUTATEN @p)

> 4 kleine Brotlaibe
> 1 Hokaidokiirbis
> 1 Butternutkiirbis

> 3 Kartoffeln
(mehlig-kochend)

> 2 Zwiebeln

> Knoblauch nach Belieben
> Ol

> 1,5-2 Liter Gemusebriihe
> 150 ml Sahne

> Salz, Pfeffer

> Petersilie

> Wildschinken

> Creme Fraiche
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ZUBEREITUNG

> Kiirbisse waschen, halbieren

und das Kerngehduse mit
den Fasern entfernen.
Kartoffeln schélen und mit
den Kdirbissen in  Wiirfel
schneiden. Zwiebeln scha-
len und fein wirfeln. Eben-
falls, sofern gewiinscht,
den Knoblauch schélen und
wiirfeln.

Ol im Topf erhitzen, Zwie-
beln glasig anbraten und
Kartoffel- und Kdirbiswiirfel
hinzugeben. Im Anschluss
den Knoblauch, damit er
nicht verbrennt. Alles zu-
sammen anbraten und dann
mit der Gemisebriihe ab-
|6schen.

Kdvbiscvemesd[ﬂpckm

im Brotlaib mit Creme Fraiche Haube & Wildschinkenfransen

> 40 min zusammen kdcheln

lassen, anschlieBend piirie-
ren, Sahne dazugeben und
nochmals pirieren. Mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken
und kdcheln lassen.
Schinken in kleinen Fransen
herunterschneiden, Brotlai-
be aufschneiden und aus-
héhlen sowie Petersilie fein
hacken.

Anrichten — Suppe in Laibe
flllen, Creme Fraiche Haube
darauf setzen, Wildschinken-
fransen und Petersilie dar-
auf geben.
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WILDE “WEIHNACHT

VON WILDREBELL JANNIK HENNEFARTH

4 /Izek’(i(et

auf Pald- und PWiesensalat mit

LWISCGHENGANG Bivue, 6W\M\’c¢\pfel & Camembevt

ZUTATEN @4p) ZUBEREITUNG

> 6-8 Filets vom Reh > Salat waschen, den Granatapfel oben und un-
ten gerade abschneiden und die Haut einrit-
zen. Im Anschluss diesen in eine mit Wasser

> Wald- und Wiesensalat

> 1-2reife Birnen gefiillte Schiissel geben, unter dem Wasser

> Kiirbis- und Pinienkerne auseinander brechen und so die Kerne heraus-
> Granatapfel Io“ser?. o o
> Kirbis- und Pinienkerne in einer Pfanne an-

> Camembert résten, Birne in Stifte schneiden.

> Olivendl und > Dressing anriihren - Olivendl, Balsamico-
Balsamicoessig (3:1) essig, Salz, Pfeffer, 1 Schuss Limettensaft,
> Honig % TL Senf, % TL Honig zusammen vermixen.
> Rehfilets kurz und von beiden Seiten rosa an-
> Senf braten — danach schrag aufschneiden.
> Limettensaft > Anrichten - Dressing und Camemberteckchen

sowie mit gebratenem Rehfilets garnieren.
> Salz, Pfeffer
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A

HAUPTGANG

ZUTATEN @p)

> 1Fasan

> 4 x fertiger Blatterteig
> 1 Bund Suppengriin
> Pariser Mohren TK

> Erbsen TK

> Spargel aus dem Glas
> 3 EL Mehl

> Butter

> Weilwein

> Sahne

> Zitronensaft

> 3 Eigelb

> Gewiirze: Pfeffer, Nelken,
Muskat, Salz
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ZUBEREITUNG

Fir Minipasteten: Blatterteig
ausrollen, und 4 grof3e run-
de Bodenplatten mit einem
groBen Glas ausstechen.
Danach mit einem kleine-
ren Glas 12 weitere Lagen
ausstechen und mit einem
kleineren Radius das Innere
kreisformig ausstechen, so
dass Ringe entstehen.

Das Eiweil} vom Eigelb tren-
nen, das Eigelb verquirlen.
Die 4 Bbdden auf ein Back-
blech geben, den Rand mit
Eigelb einstreichen und ab-
wechselnd 3 Ringe darauf
schichten. Dazwischen und
dariiber Eigelb fiir die Bin-
dung und den Glanz geben.
Etwas Wasser in den Back-
ofen geben, damit Wasser-

Den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

dampf entsteht. Blatterteig-
pasteten fir 10-15 min gol-
den backen.

Fasan mit geputztem Sup-
pengriin in einen Topf geben
und aufkochen (bis sich die
Keule bei leichtem Ziehen
vom Rest des Korpers 16st).
Das gekochte Fleisch von
den Knochen l6sen und in
kleine Stiicke zupfen/schnei-
den. Die Briihe beiseite stel-
len oder durch eine Hiihner-
briihe ersetzen.

Butter in einem Topf erhit-
zen, Mehl hinzugeben und
eine Mehlschwitze daraus
erstellen. Mit dem Weillwein
abléschen, Briihe hinzuge-
ben und abldschen.

Spargel klein schneiden und
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mit den Mohren, Erbsen und
dem Fleisch in die Briihe ge-
ben und erwdarmen.

Das Frikassee legieren, indem
die 2 Eigelbe mit der Sahne
in einer Tasse verquirlt wer-
den und 2-4 Schopfer war-
me Briihe langsam dazuge-
geben werden. Der Inhalt
der Tasse wird zum Ubrigen
Frikassee gegeben, sobald
die gleiche Temperatur er-
reicht wurde.

Die Temperatur darf nur
noch zum Warmhalten ge-
nutzt werden, da sonst das
Eigelb stockt!
Pastetendeckel heraus-
schneiden, das Frikassee
eingielBen und servieren.
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