Kochabend vom 06. Nov. 2006

Carpaccio vom Hirsch

Hirsch — Medaillons
mit Honig - Essig Sauce

Rosenkohlgratin
Gebratener Rotkohl
Marronispatzli

Heidelbeermousse

Wettstein Urs
André Tuchschmid



Carpaccio vom Hirsch

Fur 4 Personen

Schalottenconfit

[l DO T ) O R S S

2

Schalotten

EL Olivendl

Zweige Rosmarin

EL Rohzucker

dl Rotwein ( Pinot Noir)
EL Balsamico

Salz, Pfeffer aus der Muhle
150 gr. Hirschtrockenfleisch
4 grolle Steinpilze

1: Fir Confit Schalotten in Streifen schneiden. In 2 El Ol goldbraun
dunsten. Von 1 Zweig Rosmarin die Nadeln abzupfen und dazugeben.
Zucker dartber streuen. Weiterdlinsten bis die Schalotten glanzen.
Mit Wein und Balsamico abloschen. Unter zeitweiligem Riihren
einkochen, bis alle Flussigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer

wirzen. Warm stellen.

2: Hirschtrockenfleisch auf grof3e Teller auslegen. Steinpilze langs in
Scheiben schneiden. In einer beschichteten Pfanne mit restlichem Ol
beidseits 1 Minute anbraten. Salzen und pfeffern. Zusammen mit dem
Schalottenconfit auf dem Hirschtrockenfleisch anrichten. Mit

restlichem Rosmarin garnieren.



Hirschmedaillons mit Honig-Essig Sauce

3 El Schalotten

3 El Weilweinessig
2 El Weillwein

6 Pfefferkorner

250 ml Wildfond

1 El Bratbutter

8 Hirschmedaillons
1 El Honig

40 gr Butter
Zitronenmelisse
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
zum Wirzen

Fur die Sauce die klein geschnittenen Schalotten mit dem WeilBweinessig,
dem WeilRwein und den leicht zerdrtickten Pfefferkornern eine kleine Pfanne
geben und 10 Minuten kochen lassen. Anschliel3end die Mischung durch ein
feines Sieb giel3en, dabei die Schalotten gut ausdriicken. Die aufgefangene
Flissigkeit wieder in die Pfanne geben und auf einen Essloffel reduzieren.
Den Wildfond zufligen und um einen drittel einkochen lassen.

Die Brattbutter in einer Brattpfanne erhitzen, Die Medaillons drei bis vier
Minuten auf beiden Seiten braten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
auf einem Sieb etwas ruhen lassen. Den auslaufenden Saft auffangen.

Den Honig zur Sauce geben und aufkochen. Die Butter in kleinen Stiicken in
die Sauce ruhren und bei schwacher Hitze weiterriihren bis Sauce wieder klar
wird. Den auslaufenden Saft zugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Cayennepfeffer abschmecken. Sauce mit dem Mixstab schaumig rthren,
Sauce auf vorgewdrmte Teller anrichten. Das Fleisch dazulegen und mit
etwas Zitronenmelisse garnieren.



Gebratener Rotkohl

1 Rotkohl (ca. 600 gr.)
Olivenol
Sals, Pfeffer, Zucker

Rotkohl vierteln und in feinste Streifen schneiden

(oder besser mit dem Hobel )

In einer grofRen Pfanne in wenig Olivendl ca. 5-8 Minuten unter
standigem Rihren braten.

Mit Salz und Pfeffer und Zucker abschmecken.

Rosenkohlgratin

600 gr. Rosenkohl
Knoblauch

Butter

Reibkase

2,5 dl Halbrahm
Salz, Pfeffer

Ofen auf 180 vorheizen. Eine Gratinform ausbuttern.

Den Rosenkohl in Scheiben schneiden. In die Form schichten den
Halbrahm mit Salz und Pfeffer wirzen.

1 Knoblauchzehe direkt dazupressen.

Uber den Kohl gieBen. Reibkase dariiber streuen.

In der Ofenmitte ca. 45 Minuten goldbraun backen.



Marronispatzli

120 gr weiche Vermicellpaste
3 Eier

200 gr Menhl

Salz, Pfeffer. Muskat

Die Vermicelle die Eier und das Mehl zu einem Teig rihren. Mit
Salz, Pfeffer und fein geriebenen Muskat wiirzen. Mit einer Kelle so
lange schlagen bis er Blasen wirft. 20 Minuten ruhen lassen. Durch
das Knopflisieb in kochendes Salzwasser streichen. Kalt abspilen
und abtropfen lassen. Nach belieben in etwas Butter anbraten.



Heidelbeermousse

Blatt Gelatine

600 gr Heidelbeeren
80 gr Zucker

3 dl Rahm

1 El. Zitronensaft
Puderzucker

2 El Grappa

2 Prisen Zimtpulver
4 Tl Halbrahm

1: Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

300 gr Heidelbeeren mit 60 gr. Zucker aufkochen und so lange kochen
lassen, bis die Beeren platzen. In eine Schissel geben und mit dem Stabmixer
plrieren.

Die Gelatine gut auspressen und im warmen Beerenpiire aufldsen. Masse
auskihlen lassen, bis Sie am Rand fest zu werden beginnt. Rahm steif
schlagen. Sorgfaltig unter das Piree heben. Im Kihlschrank mindestens 4
Stunden fest werden lassen.

2: Fur die Fruchtsauce 200 gr Heidelbeeren und Zitronensaft mit dem
Stabmixer Plrieren. Durch ein Sieb streichen und mit Puderzucker siiRen.
Restliche Beeren und Gbrigen Zucker, Grappa und Zimt mischen.
Mindesten 1 Stunde marinieren.

3. Zum Servieren Fruchtsauce auf grol3e Teller verteilen. VVon der
Heidelbeermousse mit 2 Essléffeln Nockerln abstechen und darauf anrichten.
Je 1 TI Rahm in den Saucenspiegel gielen und mit einem Zahnstocher
Sternférmig ausziehen. Mit marinierten Beeren garnieren.



