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KUCHENPRAXIS Wild-Consommé

REZEPTE
- Suppen und Eintépfe

Reh-Consommeé

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 30 Min.

FUR DEN FOND
- 1 kg Rehknochen und -fleischabschnitte, 1 EL Ol
- 200 g Rostgemiise (Mohren, Knollensellerie,
Zwiebel, alles geschilt und klein gewtirfelt)
- 2 EL Tomatenmark, je 200 ml Port- und Rotwein
-je 1 Thymian- und Rosmarinzweig
- 1 Majoranstangel, 10 zerstoflene Pfefferkorner
- 5 zerdriickte Wacholderbeeren
- 1 Lorbeerblatt, 1 Gewtirznelke
-1 angedrickte Knoblauchzehe, 11 Kalbsfond

ZUM KLAREN
- 300 g Wildfleisch, etwa Rehhaxen ohne Knochen
-je 100 g Lauch, Méhren und Knollensellerie,
alles geputzt oder geschilt und grob geschnitten
- 1 Gewiirznelke, 1 Lorbeerblatt
- 5 Thymianzweige
- 2 Eiweifle, 5 Eiswurfel, zerstofien

AUSSERDEM
- 3—5 cl Gin, Salz, Pfeffer

1. Résten Sie die Knochen und Abschnitte in Ol an.
Das Gemiise mitrosten, das Tomatenmark unterrith
ren und ebenfalls kurz rosten. Alles mit Port- und
Rotwein abléschen und auf die Hilfte reduzieren.

2. Fligen Sie die Krauter und Gewiirze zu und fiillen
Sie alles mit Kalbsfond oder 1 1 Wasser auf. Den
Fond 1 ', Stunden bei schwacher Hitze kocheln las-
sen, dabei wiederholt abschiumen. Anschlieflend
durch ein Sieb passieren und abkiihlen lassen.

3. Drehen Sie das Wildfleisch und Gemiise durch
die grobe Scheibe des Fleischwolfs. Die Gewiirze zu
fiigen, dann das Eiweif sowie das Eis untermengen.
Alles in einen Topf geben, mit dem Fond auffillen
und den Inhalt unter Rithren zum Kochen bringen.

4. Das Eiweif3 bindet die Triibstoffe. Sobald dichter
Schaum aufsteigt und der so genannte »Fleischku-
chen« aufbricht, nicht mehr weiterrithren. Die Brii-
he 30 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen,
dann durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb
passieren. Mischen Sie den Gin unter und schme-
cken Sie die Reh-Consommé mit Salz und Pfeffer
ab. Sie schmeckt pur oder mit Einlagen (S. 186).
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Pot-au-feu
vom Reh

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.

FUR DIE SUPPE

- 1 Rehschulter, etwa 1 kg

- 2 Mohren (etwa 100 g)

- Y4 Knollensellerie (8o—100 g)

- 2 Petersilienwurzeln (120 g)

-1 EL Butter

- 100 ml Apfelsaft

- 8oo ml Reh- oder Wildfond (S. 146)

- 40 ml roter Portwein

- 1 Gewiirzsdckchen mit der diinn abgeschilten
Schale von '4—'/, unbehandelten Orange,
3 Pimentkérnern, 5 Wacholderbeeren,
1 TL Pfefferkornern und 2 Lorbeerblittern

- Salz, frisch gemahlener Pfeffer

- frisch geriebene Muskatnuss

FUR DIE EINLAGE
- 100 g diinne griine Bohnen, geputzt, Salz

- 4 fest kochende Kartoffeln (etwa 300 g) S. 42
. . WARENKUNDE Rehschulter
- Y4 Kopf junger Spitzkohl
- 1 Rote Bete (etwa 120 g), gekocht und geschalt S. 146
- 4 Petersilienstdngel KUCHENPRAXIS Wildfond

1. Die Rehschulter auslésen und das Fleisch in walnussgrofie Stiicke schneiden. Die Méhren, den Knol-
lensellerie und die Petersilienwurzeln schilen und in etwa 1 ', cm grofle Wiirfel schneiden. Braten Sie
das Rehfleisch in der Butter hellbraun an. Anschlieflend die Gemiisewiirfel zuftigen, kurz mitbraten
und alles mit dem Apfelsaft, Rehfond und dem Portwein auffiillen.

2. Fiigen Sie das Gewiirzsickchen zu und lassen Sie alles bei schwacher Hit- Eine schnelle Variante

ze 30 bis 40 Minuten kocheln. In der Zwischenzeit die Bohnen in Salzwasser W L wenis 7l Kochen bleib
t t
bissfest garen, abgiefen, abtropfen lassen und schrég halbieren. Die Kartof- enn einmal welllg 2ett zum Rochen el

feln schilen, in etwa 1 ', cm groRe Wiirfel schneiden und in Salzwasser konnen Sie das Pot-au-fen vom Reh auch mit

etwa 10 Minuten kochen, dann abgiefen und abtropfen lassen. Den Spitz- 300 bis 400 g Rehriickenfilet zubereiten.

kohl waschen und die Blitter in Rauten schneiden. Dafiir das Fleisch in diinne Streifen schneiden,
3. Wiirzen Sie das Pot-au-feu mit Salz, Pfeffer und Muskat. Etwa 10 Minuten kurz in einer Ol-Butter-Mischung anbraten
vor Ende der Garzeit den Spitzkohl zufiigen und nach weiteren 5 Minuten und in einer kriftigen Rehbouillon mit klein
die Bohnen sowie die Kartoffelwiirfel. Schneiden Sie die Rote Bete in dicke gewiirfeltem Gemiise servieren.

Streifen.

4. Das Pot-au-feu vom Reh mit den Rote-Bete-Streifen in vorgewédrmte Suppenteller oder -schalen
anrichten. Die Suppe jeweils mit einem Stdngel Petersilie garnieren und servieren.
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REZEPTE
> Suppen und Eintipfe

Wildentenravioli mit Maronenschaum

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Std. 40 Min.

FUR DIE FULLUNG

- 4 Wildentenkeulen (Ersatz: 1 Wildente von 8co g,
Briiste und Keulen ausgelost)

- Salz, Pfetfer, 20 g Gdnseschmalz

- 30 g Raducherspeck mit Schwarte, am Stiick

- je 30 g Knollensellerie und Mohre sowie 100 g
Zwiebeln, alles geschilt und grob gewiirfelt

- 1 Tomate, grob gewtirfelt

- 4 Knoblauchzehen, abgezogen

- 100 ml roter Portwein, 150 ml Burgunder

- Y4 1 Geflugelfond, 8 weifle Pfefferkorner

-, Lorbeerblatt, 1 Rosmarinzweig

- 4 Scheiben unbehandelte Zitrone

- 20 g Butter, 2 saftige Dorrpflaumen

-1 EL grob gehackte Pistazienkerne

- 2 c] Kirschwasser, frisch geriebene Muskatnuss

-1 EL fein geschnittene Blattpetersilie

FUR DEN TEIG
- 250 g Mehl, 2 Eier , 1 Eigelb, 1 EL Olivenol

FUR DEN MARONENSCHAUM
- 300 g Maronen, je 50 g Schalotte, Mohre und
Staudensellerie, geputzt, in Scheiben
- 50 g Butter, 600 ml kraftige Hithnerbriihe
- 250 g Sahne, Salz, frisch gemahlener Pfeffer
- frisch geriebene Muskatnuss, 1 cl Kirschwasser

AUSSERDEM
-1 Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlt
- Hithnerbriihe zum Kochen der Ravioli
-je 1 Metallring von 5 und 6 cm Durchmesser
- frisch gehobelter Parmesan und
1 EL fein geschnittene glatte Petersilie

1. Die Keulen salzen, pfeffern und in einem Schmor-
topf im Schmalz beidseitig anbraten. Speck, Sellerie
und Mohre kurz mitbraten. Dann die Keulen he
rausnehmen und die Zwiebeln zuftigen. Die Hitze
reduzieren und alles gleichméflig braunen. Figen
Sie die Tomate und den abgezogenen Knoblauch zu
und rosten Sie alles noch 2 Minuten. Mit Port- und
Rotwein abloschen, mit Gefliigelfond auffillen und

Gewtirze und Kréuter zuftigen. Alles aufkochen, die
Keulen zugeben, mit je 1 Zitronenscheibe belegen
und bei 180 °C im vorgeheizten Ofen in etwa 1 Stun
de 20 Minuten zugedeckt weich schmoren.

2. Verkneten Sie inzwischen alle Zutaten fir den
Teig mit 2 EL Wasser und lassen Sie ihn 1 Stunde in
Folie gewickelt ruhen. Fiir den Schaum die Maro-
nen kreuzweise einschneiden, bei 220 °C im vorge
heizten Ofen 10 Minuten résten, herausnehmen
und schilen. Das Gemiise in Butter anschwitzen,
mit der Hithnerbriihe auffiillen und die Maronen
darin etwa 40 Minuten bei schwacher Hitze garen,
danach 3 Maronen fiir die Filllung beiseite legen.

3. Die Entenkeulen und den Speck aus dem Topf
nehmen und abkiihlen lassen, die Zitronenscheiben
entfernen. Passieren Sie den Schmorfond durch ein
Sieb und lassen Sie ihn bei schwacher Hitze sdamig
einkochen. Die Butter unterriihren, den reduzierten
Fond abschmecken und abkiihlen lassen.

4. Losen Sie das Fleisch von den Knochen und
schneiden Sie es in kleine Wiirfel. Den Speck, die
Dorrpflaumen sowie die 3 Maronen klein wiirfeln
und mit dem Entenfleisch und den Pistazien ver-
mengen. Die Fiilllung mit Kirschwasser, Muskat und
Petersilie wiirzen, ein wenig reduzierten Fond un
territhren, abschmecken und auskiihlen lassen.

5. Den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen.
In gleichméafigem Abstand je 1 EL Fiillung nicht zu
dicht auf eine Teigbahn setzen. Die Zwischenrdume
mit verquirltem Eigelb bestreichen. Legen Sie eine
zweite Teigbahn darauf. Fest andricken und mit
der runden Seite des kleineren Metallrings den
Durchmesser markieren, dabei darauf achten, dass
keine Luftblasen verbleiben. Stechen Sie dann mit
dem groferen Ring die markierten Ravioli aus.

6. Fir den Maronenschaum die restlichen Maronen
mit der Brithe im Mixer fein piirieren, passieren
und die Sahne unterrithren. Die Ravioli in Hiithner-
brithe etwa 6 Minuten garen, abgieflen und kurz in
dem erhitzten reduzierten Schmorfond schwenken.
Den Maronenschaum aufmixen, mit Salz, Pfeffer
Muskat und Kirschwasser abschmecken und in tiefe
Teller verteilen. Die Ravioli darauf anrichten und
mit Parmesan und Petersilie garniert servieren.

S. 94
WARENKUNDE Wildente
e

S. 126

KUCHENPRAXIS Zerlegen
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REZEPTE
= Pochieren, Dampfen
und Diinsten

Rehrucken
in Heu gedampftt
ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 50 Min.

FUR DEN REHRUCKEN
-1, Rehriickenstrange, ausgelost und pariert, etwa 600 g
- Salz, Pfeffer, 2 EL Olivendl, 100 g Wiesenheu (Bioladen)
-1, 1 Gemiisefond, je 1 Thymian- und Rosmarinzweig, 1 Lorbeerblatt

FUR DAS SELLERIEPUREE
- 1 Schalotte (30 g), geschilt und fein gewiirfelt, 30 g Butter
- 400 g Knollensellerie, geschilt und gewtirfelt
- 200 g mehlig kochende Kartoffeln, geschélt und gewtirfelt
- Salz, 200 ml Gefltgelbriihe, 100 g Sahne

FUR DIE MOKKASAUCE
- 1 Schalotte, geschilt und 1 Champignon, geputzt, beides gewtirfelt
-1 EL Butter, 1 Thymianzweig, 5 Wacholderbeeren, zerdriickt
- 2 cl Kaffeelikor, 200 ml Rehjus (S. 144)
-1 TL gerostete Mokkabohnen, Salz, Pfeffer, 30 g kalte Butter

1. Die Rehriickenstrange salzen und pfeffern. Braten Sie den Reh-
riicken im heiflen Ol kurz an und stellen Sie ihn beiseite.

2. Fur das Piiree die Schalotte in der Butter glasig anschwitzen. Selle-
rie- und Kartoffelwiirfel zugeben, salzen, die Gefliigelbrithe angiefien
und alles zugedeckt weich garen. Entfernen Sie den Deckel und lassen
Sie die restliche Flussigkeit verdampfen, dann die Sahne unterrithren.
Die Mischung piirieren, das Piiree durch ein Sieb streichen, abschme-
cken und warm halten.

3. Fur die Sauce Schalotte und Champignon in der Butter andinsten.
Fiigen Sie den Thymian und die Wacholderbeeren zu und léschen Sie
alles mit dem Kaffeelikor ab. Die Fliissigkeit etwas reduzieren, dann
die Rehjus angieflen und alles erneut auf die Hélfe einkochen lassen.
Nehmen Sie die Sauce vom Herd und lassen Sie die Mokkabohnen
etwa 10 Minuten darin ziehen. Dann die Sauce durch ein Sieb passie-
ren, salzen, pfeffern und die kalte Butter in Stiickchen unterschlagen.

4. Das Heu vorsichtig waschen und trockentupfen. Fillen Sie den
Gemtisefond in einen Topf mit Ddmpfeinsatz. Dann das Heu mit den
Krdutern in den Einsatz geben, den Rehriicken darin einbetten und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 12 bis 15 Minuten dimpfen. Herausneh-
men und den Rehriicken 5 Minuten ruhen lassen.

5. Schneiden Sie den Rehriicken leicht schridg in 3 cm dicke Scheiben
und richten Sie ihn mit dem Selleriepiiree und der Mokkasauce an.

S. 42
WARENKUNDE Rehriicken
G

S. 144

KUCHENPRAXIS Rehjus
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