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8 Rehmedaillons a 70 g
Salz, Pfeffer

Petersilie gehackt
Wacholderbeeren zerdriickt
01, wildfond

80 ml Obers

70 ml Miich

Salz, Pfeffer, Muskatnuf§
Zitronensaft

etwas Suppe

Seiten scharf anbraten. Im Back-
rohr bei 180° C ca. 5 Min. fertig-
garen. Aus der Pfanne nehmen
und warmstellen. Den Bratriick-
stand mit Wildfond abloschen,
durch ein Sieb passieren, ein-
kochen lassen und eventuell mit
etwas Butter binden.

Alle Zutaten fur den Nudelteig
verkneten. Eine Kugel formen
und Y2 Stunde zugedeckt rasten
lassen.

Fir die Fiille die Sellerie mit
Obers, Butter und Milch ca. 20
Min. weichkocheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer, geriebener Muskat-
nufl und etwas Zitronensaft wiir-
zen und fein plrieren.

Butter Kurbisgemiise: Den Nudelteig in Platten ausrol-

200 g Kiirbisfleisch len, die erkaltete Fiille darauf ver-
Nudelteig: 1 Zwiebel gehackt teilen, mit etwas lauwarmem
125 g Mehl 2 EL Olivenél Wasser bestreichen. Eine zweite
2 Eier Salz, Pfeffer Teigplatte  darauflegen,  an-
1 Eidotter driicken und die Tascherln in
15 EL QI gewtinschter Form ausstechen.

1 Prise Salz

Fiille:
200 g Sellerie gewiirfelt
20 g Butter

Lubereitung

Die Rehmedaillons mit Salz, Pfef-
fer, gehackter Petersilie und zer-
driickten Wacholderbeeren wiir-
zen und in heiflem Ol von beiden

Danach die Sellerietascherln in
Salzwasser ca. 5 Min. kochen.
Das Kirbisfleisch wiirfeln und
mit den gehackten Zwiebeln in
heifem Olivendl anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Etwas Wasser oder Suppe an-
gieflen und ca. 10 Min. diinsten
lassen.

Die gekochten Sellerietascherln
mit dem Kirbisgemiise anrichten.
Medaillons daraufsetzen und mit
der Sofle iberziehen. Eventuell
mit junger Petersilie oder fri-
schem Kerbel ausgarnieren.

Toni Morwald & Martin Weiler

M O R WALD

Rest. ,Zur Traube®, Feuersbrunn (Tel.
0 27 38/22 98-0), Rest. ,Schloft Grafen-
egg®, Grafenegg (Tel. 0 27 35/26 16-0),
»Gonrmet Service Catering“, Feuers-
brunn (Tel. 027 38/22 98-34).

Mérwald im Ambassador, 1010 Wien,
Kirntner Str. 22 (Tel. 01/96 161-161).

Internet: http://www.moerwald.at
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