\ DEKUCHEN &
@Y SCHLACHT

* Die Kiichenschlacht — Menii am 16. September 2021 =
Tagesmotto ,,Aus dem Wald“ mit Alexander Kumptner

Fir die Hirschmedaillons:

500 g ausgeldster Hirschriicken

1 Knolle Knoblauch

1 Bund Rosmarin

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Rahmpilze:

300 g Waldpilze

1 Frahlingszwiebel

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

400 ml Sahne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 grofe, festkochende Kartoffel
Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

50 g roter-gruner Pflicksalat

100 g Parmesan

2 EL Balsamicoessig

2 Bund glatte Petersilie

2 Bund Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 EL Wildpreiselbeeren, aus dem Glas

kuechenschlacht.zdf.de

Florian Moéller

Hirschmedaillons mit Rahmpilzen, Kartoffelwiirfeln und
Pflucksalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauchknolle halbieren. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Fleisch in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit Ol, Knoblauch und Rosmarin ringsherum fiir 2-3 Minuten
scharf anbraten. In Alufolie wickeln und fiir ca. 10 Minuten in den
vorgeheizten Ofen geben.

Zwiebel abziehen und fein schneiden. Pilze putzen. Pilze und Zwiebel in
einer Pfanne leicht anbraten. Zitrone halbieren, den Saft auspressen und
Pilze mit Zitronensaft abléschen. Dann Sahne angieRen und kurz
aufkochen lassen. Ruhren bis Rahm entsteht. Frihlingszwiebel putzen, in
Ringe schneiden und zu den Pilzen geben. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln waschen und in ca. 1x1 cm grof’e Wirfel schneiden. Ca. 10
Minuten in Butterschmalz anbraten bis sie auflen knusprig und innen
weich sind. Mit Salz wiirzen. Mit Kiichenrolle kurz abtupfen.

Salat abbrausen und trockenwedeln. Petersilie und Basilikum abbrausen
und trockenwedeln. Parmesan hobeln. Salat mit Petersilie, Basilikum,
Parmesan und Balsamicoessig vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gericht mit Preiselbeeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Wildschweinfilet:

400 g kuchenfertiges Wildscheinfilet
1 EL Butter

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Blatter Salbei

Rapsdl, zum Anbraten

Y2 TL schwarzes Lavasalz
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Kokos-Kartoffelstampf:
270 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

150 ml Kokosmilch

1 TL gemahlenes Ingwerpulver
Salz, aus der Muhle

Fiir den lauwarmen Pilz-Salat:
250 g gemischte Waldpilze (z.B.
Steinpilze, Maronen-Réhrling, Butterpilz,
Parasolpilz; nur im Notfall
Krautersaitlinge, Shiitake)

3 Fruhlingszwiebeln

1 EL Butter

Y2 Bund glatte Petersilie

3 Zweige Pilzkraut

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Wildkrauter:

25 g Wildkrauter je nach Saison

1 unbehandelte Sonnenblumenblite
1 essbare Ringelblumenblite

1 essbare Borretsch-Blute

9 EL ungesiiRter Sanddornsaft

3 EL flussiger Honig

1-2 TL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Mihle

PN

Wildschweinfilet mit Kokos-Kartoffelstampf, lauwarmem
Pilz-Salat und Wildkrautern

Peggy Kosbab

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin, Thymian und Salbei abbrausen und trockenwedeln. Rapsél in
einer Pfanne erhitzen und das Wildschweinfilet zusammen mit Butter, den
Krautern von allen Seiten kurz in der Pfanne anbraten. Fleisch mitsamt
den Krautern aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen bis zu
einer Kerntemperatur von 59 Grad fertig garen. Pfanne fur das Salat-
Dressing aufgestellt lassen.

Sobald das Fleisch die entsprechende Kerntemperatur erreicht hat, aus
dem Ofen nehmen und 2 Minuten ruhen lassen. Fleisch aufschneiden,
mit Lavasalz und Pfeffer wiirzen und anrichten.

Kartoffeln schélen, vierteln und in gesalzenem Wasser garen, dann
abgielRen. Dann nach und nach die Kokosmilch eingiefRen und grob mit
einem Kartoffelstampfer zerkleinern. Ingwerpulver dazugeben und bei
Bedarf mit etwas Salz abschmecken.

Pilze saubern, ggf. mit einem Pinsel putzen, dann grob zerzupfen und
ohne Ol in einer Pfanne anbraten. Frilhlingszwiebel putzen und den
weilden Teil der Zwiebel in dinne Ringe schneiden. Nach 3 Minuten das
Weile der Fruhlingszwiebeln zu den Pilzen geben. Butter dazugeben und
alles nur kurz durch schwenken, damit die Pilze knackig bleiben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Pilzkraut und Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
fein hacken und dazugeben.

Wildkrauter verlesen, zupfen und auf dem Teller dekorativ anrichten.
Sanddornsaft in die Pfanne geben, in der zuvor das Wildschweinfilet
angebraten wurden. Mit dem Bratensatz verriihren, dann mit Honig, Senf
und Salz abschmecken. Dressing uUber die Wildkrauter geben, dann mit
essbaren Bllten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Saltimbocca:

4 Rehschnitzel, aus dem Schlegel
4 Scheiben San Daniele

4 Zweige Salbei

15 Wacholderbeeren

15 schwarze Pfefferkorner

Fleur de Sel, zum Wirzen
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fur die Gin-Preiselbeeren:

100 g TK-Preiselbeeren

2 EL Preiselbeeren, aus dem Glas
Kalte Butter, zum Abschmecken
500 ml Wildfond

100 ml Gin

2 EL flUssiger Honig

2 Wacholderbeeren

Salz, aus der Mihle

Fiir die glasierten Waldpilze:
150 g gemischte Waldpilze

2 EL Butter

1-2 EL Waldhonig

4-5 EL Holunderbeerenessig

1 EL rote Pfefferbeeren

2 TL Rapsaol

Fleur de Sel, zum Wirzen

Fur die Spatzle:

100 g Wildkrauter

3 Eier

2 EL Butter

80 ml Mineralwasser

250 g doppelgriffiges Mehl
Muskatnuss, zum Reiben
1 EL Rapsol

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
50 g Wildkrauter

Franziska Meier

Saltimbocca vom Reh mit Gin-Preiselbeersauce,
glasierten Waldpilzen und Wildkrauter-Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rehschnitzel plattieren und mit je einer Scheibe Schinken umwickeln.
Salbei abbrausen, trockenwedeln und die mit Schinken umwickelten
Rehschnitzel mit einem Salbeiblatt umwickeln. Mit Hilfe eines
Zahnstochers fixeren. Wacholder, Pfeffer und Salz in einem Morser
zerstollen. Von dieser Wiirzmischung ca. 1 Prise abnehmen und fir
spater aufbewahren.

Das Fleisch in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten fiir 1 Minute
anbraten und mit der Wacholder-Wurzmischung wirzen. Aus der Pfanne
nehmen und im Ofen warmhalten. Pfanne fiir die Sauce aufgestellt
lassen. Fleisch vor dem Servieren mit Fleur de Sel und restlicher
Wiirzmischung wirzen.

TK-Preiselbeeren mit Honig und Wacholderbeeren zum Bratensatz in die
Pfanne geben und kurz karamellisieren lassen, dann mit Fond abldschen.
Gin und Preiselbeeren aus dem Glas beigeben. Sauce 5 Minuten
einkochen lassen. Mit Salz und kalter Butter abschmecken.
Wacholderbeeren aus der Sauce nehmen.

Pilze vorsichtig putzen und in diinne Scheiben schneiden. Rapsdl in einer
kleinen Pfanne erhitzen. Essig, Honig und Pfefferbeeren zugeben und
unter Rihren 3—4 Minuten karamellisieren lassen. Pilzscheiben darin
unter Wenden goldbraun ca. 5 Minuten braten, leicht salzen.

Dann Butter hinzugeben und gut vermengen..

Wildkrauter putzen und grob kleinschneiden. In einen Standmixer geben
und mit dem Mineralwasser mixen, bis eine moéglichst glatte Masse
entstanden ist. Eier, Mehl und Ol hinzugeben nochmals aufmixen, bis ein
glatter, zaher Teig entstanden ist. Teig mit Muskat und Salz
abschmecken und 10 Minuten ruhen lassen. Einen Topf mit Salzwasser
aufsetzen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen, das
Spatzlesieb darauflegen und den Teig portionsweise durch das Sieb
streichen. Ca. 2 Minuten kdcheln lassen, dann mit einer Schopfkelle
herausnehmen. Spatzle kurz vor dem Servieren nochmals in eine Pfanne
mit Butter schwenken.

Wildkrauter putzen und das Gericht damit garnieren. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.



PN

* Die Kiichenschlacht — Menii am 16. September 2021 =
Zusatzgericht von Alexander Kumptner

Fir den Rehriicken:

200 g filetierter Rehriicken
Butter, zum Braten

1 Zweig Rosmarin

15 Wacholderbeeren

Salz, aus der Mihle

Fiir das Tatar:

150 g Steinpilze

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

1 EL Butter

100 ml weilRer Portwein
100 ml WeilRwein

Y2 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kirschen:

1 Handvoll frische, entkernte Kirschen
1 EL Butter

50 ml WeilRwein

1 EL Kirschlikor

20 ml Kirschsaft

1 TL Zucker

Speisestarke, zum Binden

Steinpilz-Tatar mit glasierten Kirschen und gebratenem
Rehriicken

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch salzen und in einer heiflen Pfanne ringsherum scharf anbraten.
Fleisch in den Backofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 53
Grad garen. Aus dem Ofen nehmen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Butter in eine Pfanne geben
und zusammen mit Rosmarin und Wacholderbeeren aufschaumen
lassen. Dann das Fleisch zum Nachbraten in die Pfanne geben und
einige Mal mit der aromatisierten Butter Ubergief3en.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne sehr heil
werden lassen, dann die Pilze darin anrésten. Knoblauch andriicken und
zu den Pilzen in die Pfanne geben. Mit Portwein und Weillwein abléschen
und kurz kdcheln lassen. Dann Butter hinzugeben und verrihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. AnschlieRend die Pilze aus der Pfanne auf ein Brett
geben, abkihlen lassen und hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Zitrone unter heillem Wasser absptilen und die Schale
abreiben. Petersilie und Zitronenabrieb unter die Pilze heben.

Kirschen waschen und entkernen. Zucker, Kirschlikor, Weilwein und
Kirschsaft in einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Kirschen
hinzugeben. Mit Butter aufmontieren und ggf. mit etwas Speisestarke
binden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



