Die aktuelle Kiiche

Zum Jahresbeginn
serviert Andreas Geitl,
Kiichen-Direktor der
Traditions-Gaststétte
sPaulaner am Nock-
herberg* in Miinchen
gerne Wild.

Dazu gibt es feines
Blaukraut, heute mal
mit etwas dunkler
Schokolade verfeinert
- und natiirlich ein
leckeres Dessert

Mehr Infos:
www.nockherberg.com
www.andreasgeitl.de

So erkennen Sie
gutes Wild

Gutes Wildfleisch hat eine
leuchtend frische, meist rot-
liche Farbe. Es riecht inten-
siv nach Fleisch, nicht nach
Wild. Kaufen Sie am besten
beim Metzger oder im guten
Einzelhandel, rét Geitl. So
haben Sie die Gewahr, dass
die Qualitat stimmt und die
bei Wild besonders wichtige
Hygiene gewahrleistet ist. Im
KiihIschrank halt das Fleisch
mit einem Tuch abgedeckt
bis zu einer Woche. Nicht

in Folie wickeln, es braucht
Luft. Es lasst sich auch gut
einfrieren — mdglichst flach,
damit es schnell durchfriert.
Gebraten wird es in Ol, But-
terschmalz und nicht zu heiB
—Wild wird schnell trocken.
0Ob es durch ist, erkennen
Sie so: Nadel einstechen.
Wenn sie leicht wieder
rausgeht, ist es miirbe.
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Kiirbissuppe

Einkaufszettel fiir 4 Portionen:

* 200 g Muskatkiirbis-Fruchtfleisch
* 100 g Hokkaidokiirbis-Frucht-
fleisch © 2 Schalotten * 1 Karotte

* 2 Knoblauchzehen ® etwas
frischer Ingwer © 100 g Butter

 ca. 800 ml helle Briihe * ca.

200 ml Weiffwein o Salz * Pfeffer

® Muskat * Chili nach Geschmack
© 150 ml Sahne e etwas Zimt

* Kiirbiskernil 3 EL geristete
Kiirbiskerne

Zubereitung:

1. Kiirbisfleisch, Schalotten, Karot-
te, Knoblauch, Ingwer zerkleinern,
in 2-3 EL Butter andiinsten. Mit
Briihe und 100 ml Wein abloschen.
Salzen, pfeffern und mit Muskat
und Chilipulver nach Geschmack
wiirzen. Den Kiirbis weich kochen.
Dann die Suppe piirieren.

2. Die Sahne, restl. Butter und
Wein zugeben und mit Zimt und
dem Ol verfeinern. Dann die Suppe
mit dem Piirierstab noch einmal
aufschiumen und mit etwas Kiir-
biskerndl und den Kiirbiskernen
dekorieren.

Extra-Tipp: Die Suppe evtl. mit
einen Schuss Wodka verfeinern.
Kochzeit ¢ Preis ¢ Kalorien
Zubereitungszeit 45 Min.

Preis pro Portion ca. 1,50 Euro

Pro Portion 670 kcal = 2806 kJ

D
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Lernen Sie von

Spitzenkoch Andreas Geitl

Hirsch in KirschsoR3e

Einkaufszettel fiir 4 Portionen:
1 kg Hirschfleisch aus dem
Schlegel oder der Schulter
Marinade: * 1 EL zerstofiene
Wacholderbeeren 50 ml Kirsch-
wasser » 2 EL Ol

AuBerdem: ¢ Salz * Pfeffer
©50g Mehl * 2 EL Fett

Sofe: ¢ je 100 g Schalotten,
Karotten, Knollensellerie

e 1 Knoblauchzehe * Ingwer

* 3 EL Tomatenmark ® 1 Lor-
beerblatt ® ein paar Pimentkér-
ner 1 Nelke * etwas Thymian/
Rosmarin 250 ml Rotwein ® 125
ml Portwein ® 100 ml Kirschsaft
(Glas) * 250 ml Wildfond (Glas)
o scharfer Senf ® 50 ml Sahne
Garnitur: » 2 EL Butter

© 50 g Speck 1 rote Zwiebel

* 100 g Pilze * 100 g Sauerkir-
schen (Glas)

Zubereitung:

1. Das Hirschfleisch abtupfen.
Marinade: Zutaten vermischen,
das Fleisch darin einlegen und
iiber Nacht im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

2. Dann rausnehmen, das
Fleisch salzen und pfeffern und
im Mehl wenden. Das Fett nicht
zu heiB erhitzen und das Fleisch
anbraten. Rausnehmen.

3. SoBe: Schalotten schilen, hal-
bieren. Karotten, Sellerie klein
wiirfeln, Knoblauch andriicken,
Ingwer reiben. In den Topf ge-
ben, anbraten. Tomatenmark und
die Gewiirze zugeben und kurz
mitbraten. Mit der Hélfte Wein
abloschen und einkochen lassen.
Dann mit restl. Wein abloschen,
wieder einkochen. Dann mit
Portwein, Kirschsaft und Wild-
fond auffiillen, mit Senf nach
Geschmack abschmecken.

4. Fleisch wieder einlegen, ca.

2 Std. weich garen. Das Fleisch
aus der Sofie nehmen und warm
halten. Die SoB3e passieren und
nach Wunsch einkochen lassen.
Mit Sahne verfeinern.

5. Garnitur: Butter erhitzen,
Speckstreifen auslassen. Die in
Streifen geschnittenen Zwie-

bel anbraten. Pilze in Scheiben
schneiden, zugeben, dann die ab-
getropften Sauerkirschen. Leicht
salzen, gut pfeffern, vorsichtig
und nicht zu oft umriihren.

6. Fleisch in nicht zu schmale
Scheiben schneiden, mit Sofe auf
vorgewarmten Tellern anrichten
und mit Blaukraut (s. Tipp) und
Spitzle oder Knodeln servieren.
Kochzeit ¢ Preis

¢ Kalorien

Zubereitung 3 Std. + Ziehzeit
Preis pro Portion ca. 12-15 Euro
Pro Portion 740 kcal = 3108 kJ

Holunderbliiten-Parfait

Einkaufszettel fiir 4 Portionen:
¢ ] Blatt Gelatine * 1 Ei

e 3 Eigelbe ® Mark von 1 Vanil-
leschote ® 1-2 EL Zucker * ca.
50 ml Holunderbliiten-Sirup

® 225 g geschlagene Sahne
Zubereitung:

1. Die Gelatine kalt einwei-
chen.

2. Das Ei mit den Eigelben,
dem Vanillemark und Zucker
iiber dem warmen Wasserbad
aufschlagen. Dann die Gelatine
darin auflosen und den Holun-
derbliiten-Sirup zugeben. Dann
die Masse unter stdndigem
Riihren auf Eis kalt schlagen.
3. Etwa ein Drittel der Sahne
zugeben und alles vorsichtig
miteinander verrithren. Dann

| Extra-Tipp |

Schokoladen-Blaukraut:
Schneiden Sie 750 g Kraut in
Streifen und legen Sie es ca.

24 Stunden in eine Marinade aus:
75 ml Orangensaft, 75 ml Rot-
wein, 3-4 EL Essig, 1/2-1 EL Zit-
ronensaft, 1 TL Salz, 3 EL Zucker.
Dann eine Zwiebel in Streifen
schneiden, in 5 EL Entenschmalz
glasig diinsten. Das Blau-

kraut zugeben und auch einen
Gewiirzbeutel mit 4 Wacholder-
beeren, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke,

den Rest der Sahne
unterheben.

4. Die Masse in eine gefrier-
geeignete Form fiillen, mit Fo-
lie abdecken und mind. 4 Stun-
den einfrieren. Dabei 6fter mal
rausnehmen und durchriihren,
damit die Eiskristalle klein
bleiben. Zum Anrichten evtl.
kleine Kuchenstiicke in Des-
sertgldser geben, mit dem Par-
fait abdecken und mit Friichten
der Saison oder TK-Friichten
servieren.

Kochzeit ¢ Preis

* Kalorien

Zubereitungszeit 30 Min. +
Kiihlz.

Preis pro Portion 1,20 Euro
Pro Portion 310 kcal = 1302 kJ

1/2 Kleine Zimtstange, etwas
Ingwer, 1/2 Sternanis, etwas
Orangenschale. (Tipp: Fiillen Sie
die Gewdirze in ein Tee-Ei). Gut
eine Stunde behutsam schmoren.
Evil. Fliissigkeit nachgieBen. Kurz
vor Ende der Garzeit 60 g Apfel-
kompott und 30 g Preiselbeeren
zugeben und die Gewiirze wieder
entfernen. Das Kraut mit Zimt,
etwas Balsamicoessig, Zucker
und geriebener Bitterschokolade
(ca. 20 g) abschmecken.
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