Foto: Fuchs Gewiirze

100 Rezepte

Das TVpiccolino-Sonderheft
gibt es jetzt Giberall im Handel.

Zutaten fiir 4 Portionen A

800 g kiichenfertiges Wild-
fleisch, z.B. Wildschwein

1 Stange Lauch

3 Mohren

1 kleine Sellerieknolle

150 g durchwachsener Speck
1,2 L Wildfond

1 TL Thymian, gerebelt

1/2 TL weiBer Pfeffer

1 TL Knoblauchsalz

1/2 TL Wild-Gewdirz

309 getrocknete chinesische
Mischpilze, z.B. von Fuchs
100 ml Rotwein

2 EL Wild-Preiselbeeren

'EASY COOKING

Die wilde Zeit

Warten Sie nicht mehr langer, um die

wilden Seiten des Herbstes zu genieflen.
Mit Hirsch, Reh, Wildschwein und Kanin-
chen lasst sich leicht auftrumpfen.

1. Das Fleisch unter flieBendem
Wasser abspiilen, trockentupfen
und in ca. 2cm grofle Wiirfel
schneiden.

2. Den Lauch putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Moh-
ren und Sellerieknolle schilen,
waschen und wiirfeln.

3. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden und in einem weiten
Topf auslassen. Die Fleischwiir-
fel dazugeben und anbraten.
Gemiise ebenfalls zufiigen und
mit andiinsten.

4. Fond zum Fleisch und Ge-
miise gieBen, 3/4 der Gewiirze

Wildfleischtopf »Hubertus«

zufiigen, umriihren und alles
80 Minuten garen. Zwischen-
durch umriihren.

5. Die Pilze kalt abspiilen und
30 Minuten in kaltem Wasser
quellen lassen. Pilze abtropfen
lassen und ca. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit zum Wild-
fleischtopf geben.

6. Den Eintopf mit Rotwein
und Preiselbeeren verfeinern
und mit den restlichen Gewiir-
zen abschmecken.

Dazu passt Baguettebrot.

Pro Portion: 1533 kJ/366 kcal
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1. Kaninchenteile evtl. trocken-
tupfen, dann salzen und pfef-
fern. 2 EL Olivendl in einem
Briter erhitzen und das Fleisch
rundherum anbraten.

2. 1/4 1 250 ml) Wasser zum
Fleisch giefen und den Bri-
ter zudecken. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Umluft:
175 °C) ca. 40 Minuten schmo-
ren. Fleischteile herausnehmen
und warm stellen.

3. Den beim Schmoren entstan-
denen Bratenfond durch ein Sieb
in einen Messbecher gieflen und
mit Wasser auf 300 ml Fliissig-
keit auffiillen.

4. Die Nudeln in kochendem
Salzwasser bissfest garen. An-
schlieBend in einem Sieb abgie-
fen und abtropfen lassen.

5. Die Paprikaschote halbieren,
entkernen, waschen und in klei-
ne Wiirfel schneiden. Paprika,
Oliven und Thymian im rest-
lichen Olivendl andiinsten.

6. Bratenfliissigkeit zum Ge-
miise geben. Fix fiir Hackfleisch
Schafskise-Auflauf einriihren
und unter Riihren aufkochen.
Bei schwacher Hitze ca. 2 Mi-
nuten garen.

7. Die Sauce mit Créme fraiche
verfeinern, mit Salz und Pfeffer

Pro Portion: 2951kJ/707 kcal
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Geschmortes Kaninchen

abschmecken. Zum Kaninchen
und den Nudeln servieren.

Tipp: Probieren Sie einmal
Wildkaninchen. Sie haben sehr
weilles, zartes Fleisch, das be-
sonders wiirzig und manchmal
leicht siifllich schmeckt.

Im Backofen: 40 Minuten

Hirschgulasch

1. Gulasch rundum anbraten,
Speckwiirfel zufiigen und mit-
braten. 400ml Wasser und
Wein zufiigen, Fix-Produkt
einriihren und aufkochen.

2. Lorbeerblatt zufiigen und
alles zugedeckt bei schwacher
Hitze ca. 75 Minuten garen.
Zwischendurch umriihren.
Gulasch mit Preiselbeeren und
Creme fraiche abschmecken.

Pro Portion: 1713 kJ/410kcal

... in fein-wiirziger Thymian-
sauce mit schwarzen Oliven.

1 kg Kaninchenteile

Salz, Pfeffer

3 EL Olivenal

1259 Bandnudeln

1 rote Paprikaschote

10 schwarze Oliven

(ohne Stein)

2 TL Thymian

1 Beutel Fix fir Hackfleisch
Schafskase-Auflauf (Knorr)
509 Créme fraiche

<« Zutaten fiir 4 Portionen

500g Hirschgulasch

509 Speckwidirfel

2 EL Ol

150 ml Rotwein

1 Beutel Fix fir Waldpilz-
Rahm-Geschnetzeltes (Knorr)
1 Lorbeerblatt

2 EL Wild-Preiselbeeren

1 EL Creme fraiche

Zum zarten Rehriicken
schmecken Semmelknddel und
Rosenkohl sehr gut. Mit ein
paar aufgestreuten Wacholder-
beeren und Lorbeerblattern
haben Sie schnell eine stilechte
Tischdekoration.

Zutaten fiir 6 Portionen A

1/2 Bund Suppengriin

80g durchwachsener Speck
1-2 EL Zucker

60g Linsen, z.B. die dunkel
gesprenkelten Pardinalinsen
8009 Rehriickenfilet

Salz

Pfeffer

2 EL Pflanzencreme

2 Bund Thymian

1 Beutel Feinschmecker
Zwiebel-Sauce (Knorr)

2-3 EL Aceto balsamico
(Balsamessig)

2 TL siiBer Senf

1. Suppengriin putzen, waschen
und kleinschneiden. Den Speck
wiirfeln und in einem Topf
knusprig braten. AnschlieBend
herausnehmen.

2. Zucker im Speckfett schmel-
zen lassen, 600 ml Wasser da-
zugielen und aufkochen. Das
vorbereitete Gemiise und die
Linsen dazugeben. Alles zuge-
deckt bei mittlerer Hitze ca. 30
Minuten kochen.

3. Inzwischen das Rehriicken-
filet rundherum mit Salz und
Pfeffer einreiben und in einem
Briter in heiller Pflanzencreme
rundherum anbraten. Im vor-
geheizten Backofen bei 150 °C
(Gas: Stufe 1/Umluft: 125 °C)
ca. 20 Minuten garen.

4. Thymian waschen, trocken-
schiitteln, hacken und auf ei-

Rehriicken mit Linsen

nem flachen Teller verteilen.
Feinschmecker Zwiebel-Sauce
zu dem Gemiise geben und ver-
riithren. Bei schwacher Hitze 10
Minuten kochen lassen. Speck-

wiirfel zufiigen und die Sauce
mit Balsamessig, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

5. Das Fleisch mit Senf einstrei-
chen und in Thymianblittchen
wilzen. Vor dem Servieren das
Fleisch in Scheiben schneiden.
Mit der Sauce servieren.

Wild, aber gesund: Wildfleisch
aller Art sollte immer gut ab-
gehangen sein, bis das eiweil3-
reiche, fettarme Fleisch reif
und miirbe geworden ist und
seinen typischen Geschmack
entfaltet. Es riecht dann fein-
sauerlich, keinesfalls muffig.

Pro Portion: 1164 kJ/279 kcal
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1. Petersilienwurzeln waschen
und putzen. Zitrone auspres-
sen. 1/21 (500 ml) Wasser und
Zitronensaft aufkochen. Briihe
oder Bouillon zugeben.

2. Petersilienwurzeln in die
Briihe geben und zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 3 Minuten
kochen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Etwas von der
Waurzelbriihe zuriickbehalten.
3. Den Apfel waschen, vierteln
und entkernen, das Frucht-
fleisch in Spalten schneiden.
Feldsalat putzen, waschen und
abtropfen lassen.

4. Die abgekiihlten Petersilien-
wurzeln schilen und der Linge
nach in feine Streifen schneiden.

Pro Portion: 653 kJ/157 kcal
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Petersilienwurzelsalat

' L

Die Schalotte schilen und fein
wiirfeln.

5. Salatkronung mic 2-3 EL
Wasser, 1 EL Wourzelbriihe,
Walnussol und Apfelgelee gut
verrithren. Petersilienwurzeln,
Apfelspalten, Schalottenwiirfel
und Feldsalat untermischen.

6. Walniisse grob hacken, nach
Belieben in einer trockenen be-
schichteten Pfanne résten und
den Salat damit bestreuen.

Petersilienwurzeln: Das typi-
sche Wintergemise mit dem
wiirzig herben Geschmack
wird ab Oktober angeboten. Die
Blatter konnen wie Petersilie
verwendet werden.

Mit dem fein-sduerlich
abgeschmeckten Apfelgelee-
Krauter-Dressing passt

der Petersilienwurzelsalat
hervorragend auch als Vor-
speise zu den Wildgerichten.

<« Zutaten fiir 4 Portionen

Fiir den Salat:

300g Petersilienwurzeln
(oder Knollensellerie)

1 kleine Zitrone

2 TL Delikatessbriihe
oder Gemiisebouillon

1 roter Apfel

509 Feldsalat

1 Schalotte

Fiir das Dressing:

1 Beutel Salatkronung
»Wirzige Gartenkrauter«
3 EL Walnussél

2 TL Apfelgelee

! (oder Apfelmus)

2 EL Walnusskerne

Im nachsten
TV piccolino:

Die Retroktiche

Lieblingsgerichte
neu »aufgelegt«

Koch- und Backrezepte zum
Sammeln.
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