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Lutaten

(Fiir 8-10 Personen)

1 Mufflonschlegel
Salz, Pfeffer
Wacholderbeeren gehackt
O1 zum Braten

2 Zwiebeln

4 Karotten

3 Petersilwurzeln

2 Thymianzweige

1 Lorbeerblatt
Tomatenmark

Mehl zum Stauben
0,7 1 Burgunder

1 1 Wildfond

2 EL Sherry

1 EL Honig

Pfeffer aus der Miihle
Palffyknodel:

250 g altbackene Semmeln
150 ml Miich

100 ml Obers

12 Zwiebel fein gehackt
40 g Butter

4 Eier

15 ml Obers geschlagen
Salz, Pfeffer, Muskat
Preiselbeerschaum:

125 g Preiselbeeren

90 g Kristallzucker

200 ml Obers geschlagen

Lubereitung

Den Mufflonschlegel mit Salz,
Pfeffer und Wacholderbeeren ein-
reiben. In einer Bratenpfanne
etwas Ol erhitzen und den Schle-
gel von beiden Seiten scharf an-
braten. Bei 220° C im Backrohr
30 Min. braten.

Zwiebeln, Karotten und Petersil-
wurzeln waschen, schilen und in

grobe Stiicke schneiden. Das
Gemiise, Gewiirze und Tomaten-
mark zum Schlegel geben und
rosten lassen. Wenn das Gemiise
gut gebriunt ist, mit Burgunder
abloschen, den Schlegel mit
Alufolie abdecken und etwa 60
Min. fertiggaren. Falls notig, mit
etwas Wasser tbergieffen. Den
Schlegel herausnehmen und warm
stellen. Den Bratriickstand mit
Mehl stauben und mit Wasser
oder Wildfond auffiillen. Kriftig
verkochen und fein mixen. Durch
ein Haarsieb passieren und mit
Sherry abschmecken. Den Schle-
gel mit Honig bestreichen und im
heiflen Backrohr einige Minuten
glasieren. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen.
Fiir die Palffyknodel Semmeln in
Wiirfel schneiden, mit Milch und
Obers vermischen. Zwiebel in der
Butter glasig anschwitzen. Die
Eier in einer Schiissel verrithren
und gemeinsam mit dem geschla-
genen Obers unter die Semmel-
wiirfel heben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen, gut durch-
kneten und 30 Min. rasten lassen.
Zu kleinen Knoédel formen. In
kochendes Salzwasser einkochen
und 12 Min. bei kleiner Hitze
ziehen lassen.
Die verlesenen Preiselbeeren wa-
schen. Danach gemeinsam mit
dem Kristallzucker in  der
Kiichenmaschine mit dem Knet-
haken bei kleinster Stufe riihren,
bis sich der Zucker restlos aufge-
16st hat. Das Preiselbeerkompott
unter das geschlagene Obers
ziehen.

Toni Morwald
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Rest. ,Zur Traube®, Fenersbrunn (Tel.
0 27 38/22 98-0), Rest. ,Schlof Grafen-
egg*, Grafenegg (Tel. 0 27 35/26 16-0),
»Gourmet Service Catering, Feners-
brunn (Tel. 027 38/22 98-34).

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

Internet: http://www.moerwald.at
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