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Iutaten

(fiir 4 Personen)

720 g Wildschweinriicken
mit Knochen

Salz

Pfeffer

o1

Wacholderbeeren
zerdriickt

Gin

Wildfond

Butter

Obers

Grief3palatschinken:

14 1 Milch

2 Eier

1 Prise Salz
140 g Mehl
o1

Fiille:

14 1 Milch
100 g Griefd
Salz, Pfeffer
Parmesan
40 g Butter
1 Dotter
Olivenol

Lubereitung

Den Wildschweinriicken in Kote-
letts schneiden, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, in heiffem Ol von
beiden Seiten scharf anbraten und
zerdriickte Wacholderbeeren bei-
geben. Im Backrohr bei 180° C
ca. 3 Min. fertiggaren. Aus der
Pfanne nehmen und warm stellen.
Den Bratriickstand mit etwas Gin
abloschen und mit Wildfond auf-
fillen, durch ein Sieb passieren,
einkochen lassen und eventuell
mit etwas Butter binden. Vor dem
Anrichten etwas geschlagenes
Obers unterziehen.
Fir die  Grieffpalatschinken
Milch, Eier und Salz verriihren,
am Schluf§ das Mehl einriihren. In
einer Pfanne etwas Ol erhitzen,
den Teig diinn eingieflen und
goldgelb backen.
Fiir die Griefifiille die Milch auf-
kochen lassen, den Grief§ einko-
chen und einige Minuten kocheln,
damit dieser aufquellen kann. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Parme-
san, Butter, Dotter und Olivensl
einrihren und auf die fertigen
Palatschinken streichen, einrollen
und in 4 Stiicke schneiden. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen,
die Grieflpalatschinken auf den
Schnittflichen anbraten und 5
Min. bei 180° C ins Rohr stellen.
Toni Morwald
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Rest. ,Zur Traube®, Feuersbrunn (Tel.
0 27 38/22 98-0), Rest. ,Schlofi Grafen-
egg®, Grafenegg (Tel. 0 27 35/26 16-0),
»Gourmet Service Catering“, Feuers-
brunn (Tel. 0 27 38/22 98-34).

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

Internet: http://www.moerwald.at
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