Zutaten widcemesppe)

« A0 g Wildleber
1 Mhre

1 Petersilliemanarzel
1 Stange Porres
5-& EL Butter

1% | Brihe, wenn
worhanden Wildfond

2 EL Mehil

Yl Bahme 0B oder
sauer, ader Milch

2 Eigelk
Salz

Zutaten genricken

« 1 Rehrdcken * 2 EL Tomatanmark

= Bl g Schweinenstz = Y| Ratwein

o 150 ml Sahne o 2 ¢l reter Portwein

© 3 5hii-Take-Pllze © Gewdrze {Lorbeer,
Melke, Wachaolder)

o 10 Stk Pistazien

Salz und Pfaffer

+ 300 g Rastgemise
(Zwiebal, Sellerie, Karatte)

Wildcremesuppe

Heike Ackermann f Lampertheinn

Leber hautan, waschen, in kleine St0cke schneiden, mit
dem fein geschnittenen Wurzelwerk und dem Porrea in
2 EL Butter 15 bis 20 Min. zugedeckt auf kleiner Flamme
dimstam lassan, wobel 108 Liter Wasser oder Brihs
Tugegossen wird,

Danm wird die Masie pdriert oder durch den Fleisch-
wealf (Feinste Scheibe) gadreht. Sie kann auch noch axtra
durch ginen Siakb gestrichan werden,

Inzwischen @ EL Mehl mit 2 EL Butter goldgelb anschwit-
zen, 1 Liter Brihe dardbergiefen und das Ganze
2-3 Min. kocharn lasien,

Curchsaihan, dia Leber - Gerndsa — Masse hinzufigen
und zum Kochen bringen, Brihe aufgielen falls die
Suppe zu dick wird,

Mum wird die Suppe mit den in Sahne oder Milch
verrihrien Eigelb sowie einam Stickchen Butter
angarichtet,

Dazu reicht man gerdstetes Weibrot,

s O + 2 Eigelb

« 1 Glas Preiselbearen © Salz, Pleffar, Muskat

o % | lohannisbeersaft o 200 g Pfifferlinge

« & ¢l Rotwein o 1 Pwishel

= 400 g gekochte « 50 g Speck
Kartaffeln . ¥ Brokkoll

« 100 g Mehl

Kreation vom Schwarzwalder Rehrucken mit glacierten Pfifferlingen

Rehricken ausldsen und won allem Sehnen befreien.

4 Madaillors & 40 g schneidan, Rest gane lassen, ar
wird spater am Stlck gebraten, Aus 60 g Spitzen und
Filets mit 50 ml Sahme, 5alz und Ffeffer eine Farca zu-
bBeraiten. Die gehacktan Pistazion zugaben und dia

4 angebratenan, erkalteten Medaillons rundum
ginstraichen. Je 3 Shii-Take-3cheiben oben auflagen
und ins Schraminenatz einschlagen,

Die gehadkten Rehrdckenknochen in &l anrdsten,

das Rostgemise zugeben und mitbraten, ebenso das
Tormatenmark, lst alles schin dunkelbraun meakhrmals
mit Rotwein ablbschen, dann mit Wasser auffdllen
und mit den Gewdrzen (Lorbeer, Nelke, Wacholder) ca.

2 Stunden einkachen, anschliefend durch ain Tuch passie-

ren, abachmecken mit 3alz, Pleffer und rotem Portwein.

Ein Glas Prelselbesren vorsichtig In ein Sieb abschitten,
den %aft mit Y Liter lohanniskeersaft und & ol Rotwein
solange elnkachen bis ein 2ahfldssiger Saft entsteht.
Mumn die abgeschitteten Prelselbeeren wieder vorsichtig
unterheben und vom Herd nehmen.

For die Schupfrudeln braucht man 400 g gekochte
Kartoffeln vorm Vartag, 100 g Mehl, 2 Eigelt, Salz,
Ffeffer und Muskat, Die Kartoffeln durch die Presss
dridcken und mit allen Zutaten kurz und schnall
vermengen, Die gerallten Schupfnudaln im
kochanden Salzwasser garen bis iie oben
schwimmen, Im Eiswasier abschreckan und
auf einem gedlten Blach aufhawahren,

Hotel Bareiss / Baiersbronn-Mittelta

200 g ausgesuchite kleine geputzte Pfifferlinga,

Y Zwiiael in feine Wirfel schneiden, 50 g Speck in
kleime Wirfel schneiden. ¥z Brokkali in kleine Raschen
teilen, putzen und kurz blanchiaren.,

DHe Sauce wird halbiert und eine Halfte mit Sahne
werkocht.

Rehrickencrepinette und Rehrbcken rosa braten,
die Schupfrnudeln goldorawn braten.

Pfifferlinge mit Speck, Zwiebeln und Brokkoli braten,

[ras Crepinette kommt in die Mitte vom Teller, 2wel
Schelben vom Rehrdcken anlegen, die mwel Saucen
auBen herum drapleren. Fonf kleine Schupfnudeln
auflegen und die BFfifferlinge aufen herum strewen.,
Ein paar Prelselbeeren vertellen und elnen
Raosmarinzwelg ins Crepinette stecken.




