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Wildhase an Portwein-Schoko-Sauce und Erbsenpiiree von Corina Mayer

Zutaten fiir zwei Personen

300g Wildhasenfilets, kiichenfertig
150 g Speck
300g Erbsen, tiefgekiihlt
300 ml Sahne
125 ml Portwein
200 ml Wildfond
125 ml Olivendl
10 Datteln, getrocknet, kernlos
10 Wacholderbeeren
8 Kumquats
1 Zwiebel
1TL Koriandersamen
0,5TL Zimt, gemahlen
10g Bitterschokolade
20g Butter, eisgekihlt
5 Zweige Rosmarin
Fleur de sel

Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 70 Grad Unter-/ Oberhitze vorheizen.

Etwas Olivendl in einen tiefen Teller geben. Vier HolzspieBe darin einlegen. Die Wacholderbeeren und die
Koriandersamen mit einem Mdrser grob zerstoBen.

Olivendl in eine flache Schale traufeln, dazu eine Prise Fleur de Sel und schwarzen Pfeffer aus der Miihle geben. Von drei
Zweigen Rosmarin die Nadeln abzupfen und mit den zerstoBenen Wacholderbeeren, Koriandersamen und dem Zimt
vermischen. Die Wildhasenfilets waschen, trocken tupfen, mit der Marinade einreiben und fiinf Minuten darin liegen
lassen. Danach entnehmen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Datteln in jeweils eine Scheibe Speck einwickeln. Die Kumquats mit Schale in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Von einem Rosmarinzweig die Nadeln abzupfen.

Auf die in Ol getrankten HolzspieBe abwechselnd die Filetstiicke, die eingewickelten Datteln, die Rosmarinnadeln und die
Kumgquats aufstecken, so dass vier gleiche Spiefe entstehen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Die SpieBe drei Minuten darin anbraten, anschlieBend auf Alufolie legen und im
Backofen zehn Minuten ziehen lassen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen, in Wirfel schneiden und im Olivendl glasig diinsten. Das
Ganze mit Portwein und 100 Milliliter Wildfond aufgieBen. Bei Bedarf kann etwas mehr Wildfond hinzugegeben werden.
Die Sauce bei kleiner Hitze leicht kdcheln lassen und plrieren. AnschlieBend mit der eiskalten Butter und der
Bitterschokolade aufmontieren.

In einem Topf die Erbsen vorsichtig auftauen lassen und weich kochen. Danach abgieBen und sofort ins Eiswasser legen.
Nach einer Minute die Erbsen zuriick in den Topf geben, 100 Milliliter Sahne dazugeben, fein piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eventuell den Rest Sahne untermixen, so dass eine Konsistenz ahnlich einem Kartoffelpiree
entsteht.

Den letzten Rosmarinzweig zwei Minuten in einer Pfanne rosten und die restlichen Kumquats in Scheiben schneiden.



Den Metallring auf einen Teller legen, das Erbsenpiiree einfiillen und den Ring vorsichtig entfernen. Jeweils zwei Spiee
dekorativ an das Puree legen und mit der Portwein-Schoko-Sauce umgeben.
Mit dem gerdsteten Rosmarinzweig und den Kumquatscheiben dekorieren.
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Hirschriicken mit Spekulatiuskruste, Gewiirzbirnen und Portweinjus von Henrik Himpe

Zutaten fiir zwei Personen

250¢ Hirschkalbsriicken, kiichenfertig
230 g Butter, weich
50g Gewdrzspekulatius
150 ml Orangensaft
50 ml Portwein, weil3
1EL Zucker, braun
1EL Birnengeist
1 Stange Zimt
1 Stlick Sternanis
2 Gewdirznelken
2 Birnen, reif
1TL Speisestarke
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Flr den Hirschriicken:

Drei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen.

Den Hirschriicken waschen und trocken tupfen. Das Fleisch in der Butter von allen Seiten kurz anbraten und zum
Nachziehen zehn Minuten in den Ofen geben.

Fir die Spekulatiuskruste:
Die Spekulatiuskekse fein zerbréseln und mit 125 Gramm weicher Butter vermischen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Masse auf zwei Lagen Frischhaltefolie geben, flach ausrollen und in einem Tiefkiihler anfrieren lassen.

Flr die Birnen:
Die Birnen schdlen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und in groBe Quadrate schneiden.

In einer Pfanne einen Essloffel braunen Zucker karamellisieren. Mit dem Birnengeist und etwas Orangensaft abléschen.
Sternanis, Zimtstange und Nelken hinzufiigen. Die Birnenwiirfel zehn Minuten darin kdcheln lassen und anschlieBend aus
dem Fond nehmen. Den einreduzierten Fond mit etwas Portwein abschmecken, mit Speisestérke binden und durch ein
Sieb passieren.

Die Spekulatiuskruste auf den Hirschriicken legen und kurz im Backofen kross werden lassen. AnschlieBend das Fleisch
aufschneiden.

Die Birnenwiirfel auf einem Teller in einer Reihe aufsetzen, den Hirschriicken daneben legen und mit dem Jus einen
Streifen ziehen.
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Seeteufel auf Blattspinat im Parmesankorbchen von Julia Dust

Zutaten fiir zwei Personen

6 Seeteufelbackchen, kiichenfertig
300g Blattspinat, frisch
200 g Parmesan, am Stlick
125¢g Reis
100 ml WeiBwein
100 ml Hlhnerbriihe
100 ml Sahne
100 ml Prosecco
1 Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
2 EL Pinienkerne
05TL Gelbwurz
3 EL Butter
2 EL Mehl
Pflanzenfett
Olivenol
Muskat
Cayennepfeffer
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Gelbwurz hinzugeben.

Den Reis gut waschen und in dem gesalzenen Wasser kurz aufkochen lassen, bissfest garen und anschlieBend vom Herd
nehmen.

Den Parmesankase raspeln und mit Mehl mischen. Eine Pfanne ohne Ol erhitzen. Den Boden mit dem Parmesan diinn
bestreuen und goldgelb backen. Sobald der Parmesan sich von der Pfanne ldsen lasst, diesen entnehmen und Uber ein
kleines Schalchen stiilpen. Den Kase mit Kiichenpapier andriicken, abldsen und erkalten lassen.

Den Spinat von den Stielen befreien, gut waschen und zerkleinern. Die Zwiebel hauten und in Wiirfel schneiden. Eine
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.

Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel und den gehackten Knoblauch darin anschwitzen.
Den Spinat dazugeben, mit WeiBwein und Hihnerbriihe abléschen, einmal aufkochen lassen und langsam die Sahne
angieBen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Seeteufelbackchen waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Die zweite Knoblauchzehe abziehen und fein
hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch hinzugeben und die Backchen darin von jeder Seite eine
Minute lang anbraten. Einen Essloffel Butter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Parmesankdrbchen auf einen Teller setzen. Den Blattspinat in einem Sieb abtropfen lassen und in die Kérbchen
fiillen. Die Spinatsauce kurz aufkochen lassen, einen Essléffel Butter und Prosecco dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und schaumig aufmixen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Den Reis auf einen Teller setzen. Die Seeteufelbickchen auf den Spinat
legen, mit Sauce und Pinienkernen garnieren.
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Schweinefilet mit Apfelragout von Heidi Richter

Zutaten fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet, kiichenfertig
300g Bandnudeln
40 g Schalotten
30g Butter
100 ml Gefliigelfond
150 ml Schlagsahne
2 Zehen Knoblauch
4 EL Olivendl
2 EL Zucker
5EL Calvados
1 Apfel, griin
1 Zitrone
3 Zweige Majoran
Mehl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen.
Die Bandnudeln zusammen mit einer Prise Salz bissfest kochen.

Das Schweinefilet in vier Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.

Eine Knoblauchzehe mit der flachen Seite des Messers leicht andriicken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Knoblauchzehe dazugeben. Die Medaillons von jeder Seite eine Minute scharf
anbraten, danach auf ein Backblech legen und mit dem Knoblauchdl betrdufeln. AnschlieBend fiir acht Minuten in den

Backofen geben.

Apfel schalen, achteln und das Kerngehduse entfernen. Eine Zitrone halbieren, auspressen und die Apfelspalten mit zwei
Essloffeln Zitronensaft vermischen.

Die Schalotten abziehen und fein wirfeln.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Schalottenwiirfel und die Apfelspalten darin zwei Minuten anbraten, mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Das Ganze mit Calvados abléschen und mit dem Fond und der Sahne auffillen.
Die Apfel in der Sauce vier Minuten diinsten lassen.

Majoranblattchen von den Zweigen zupfen und zu den Apfeln geben. Einige Majoranblattchen fiir die Garnitur beiseite
legen.

Nudeln abgieBen und auf die Teller geben.

Medaillons aus dem Ofen nehmen und mit dem Apfelragout auf den Nudeln anrichten.
Mit Sauce betraufeln und mit einigen Majoranblattchen garnieren.
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