Rezepte zur Sendung

Festtagskiiche eCht gut!

10.12.2015
vom Klink & Nett

Vincent Klink
Wildschweinschnitzel in Birnen-
sauce und Maronenknddel

FUr 4 Personen

1 Zwiebel

1 Scheibe geraucherter Speck
1 EL Butter

250 ml Fleischbriihe

125 ml kraftiger Rotwein

% Bio-Zitrone

4 Wacholderbeeren

2 Pimentkorner

Salz, Pfeffer

2-3 getrocknete Birnen

1 TL Starke

4 Wildschwein-Ruickenschnitzel (ca. 400 g )
3-4 EL Butterschmalz

Zubereitung

Zwiebeln schéalen und fein wrfeln. Speck in Streifen schneiden. 1 EL Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebel und Speck darin andiinsten. Mit Brihe und Rotwein auffillen.
Zitrone in Scheiben schneiden. Mit Wacholder und Piment in die Flissigkeit geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles kraftig um zwei Drittel einkochen lassen. Die
Sauce durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf geben. Birne in Stiicke
schneiden, in die Sauce geben und ca. 10 Minuten weich kochen. Starke und 1 EL
kaltes Wasser verruhren. Die Sauce damit binden.

Die Schnitzel trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz erhitzen.
Die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten, anrichten und mit der
Sauce anrichten.

Maronenknddel
Fur 4 Personen

400 g mehligkochende Kartoffeln Zubereitung:

150 g Mehl Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen.
1 Ei (GroRRe M) Abgiel3en und ausdampfen lassen. Kartoffeln
1 EL Milch durch eine Presse dricken. Mehl, Ei, Milch,
1/2 TL Backpulver Backpulver, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben
Salz, Pfeffer, Muskat und alles gut verkneten. Maronen fein hacken
80 g Maronen (vorgegart) und unter die Masse kneten. Aus der Masse

ca. 8 kleine Knddel formen. In siedendem
Salzwasser ca. 5 Minuten garen.
Herausnehmen und mit dem Schnitzel
servieren.



Susanne Nett

Rote Bete Carpaccio

mit gratiniertem Ziegenkase
und Rucola oder Feldsalat
Far 4 Personen

Fur das Carpaccio

4 Knollen Rote Bete (frisch oder
fertig gegart)

ca. 100 g Feldsalat oder Rauke
2 Walnusse :
3-4 EL Weil3weinessig oder Apfelessig
1-2 TL Dijon Senf

3-4 EL Honig

Salz, Pfeffer

2-3 EL Olivendl

Fur den Ziegenfrischkase

4-6 Ziegenfrischkase (z. B. Picandou)
2-3 EL Sahne

1-2 EL Honig (Akazie oder Blutenhonig)
2 EL Walnusse und Pinienkerne

1 EL Semmelbrdsel

Zubereitung:

Rote Bete mit Schale garen, abgiel3en, abtropfen lassen und schélen. Rote Bete
abkuhlen lassen und in diinne Scheiben schneiden. Auf einem Teller anrichten.
Feldsalat verlesen, putzen, abbrausen und trocken schiitteln. Walnisse mahlen. Mit
Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Honig verrihren. Ol unterriihren.

Ziegenfrischkase mit Sahne sowie 1 EL Honig cremig rihren

Aus der Masse mit einem Essléffel Nocken ausstechen. Ein Blech mit Backpapier
belegen. Frischkasetaler darauf setzen.

Nusse und Semmelbrésel mischen. Auf den Kasenocken verteilen.

Unter dem heif3en Backofengrill ca. 3 Minuten goldbraun gratinieren.

Feldsalat und die Halfte des Salatdressings mischen. Ubriges Dressing uber die Rote
Bete traufeln. Mit dem Ziegenkase anrichten und sofort servieren.



