A

Foto Mérwald

|H

)]/

RULINARIUM

HAUBENKOCH TONI MORWALD SERVIERT WILDBRET

\
@uo VO l(rfs& “w

Die Zutaten

(4 Portionen)

® Frischlingsschlogel
700 g Frischlingsschlogel
Salz, Pfeffer

1 I Rotwein

0,3 ml Himbeeressig
Lorbeerblatt
Wacholderbeeren

2 |1 Wildfond
Wurzelgemiise

3 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark

® Frischlingsriicken
500 g Frischlingsriicken
Salz, Pfeffer

Butter

Semmelbrosel, Krauter

©® Kiirbis

400 g Kiirbis
80 g Butter
Portwein weifd
Muskat, Salz

® Erdapfelknoderl

250 g Erdapfel

2 Eigelb

125 g Erdapfelmehl

Salz, Pfeffer

Muskat

Ei, Mehl

Mie de pain (gemahlenes
Weifbrot ohne Rinde)

® Lauch

1 Stange Lauch
Butter

50 g Wurzelspeck

Die Zubereitung

Frischlingsschlogel: Das Fleisch
mit Haushaltsspagat binden und
eine Woche im Essig-Rotwein-
Sud einlegen. Abtropfen lassen
und den Rotweinsud aufkochen.
Den Schlogel rundherum scharf
anbraten, das Wurzelwerk und
die Zwiebeln mitrésten und to-
matisieren (mit Tomatenmark
versehen), abloschen mit dem
geklirten Rotweinsud einredu-
zieren lassen, aufgieflen mit dem
Wildfond und bei 140 °C im Ofen
weich schmoren.
Frischlingsriicken: Den Riicken
wiirzen und langsam in Butter
braten. Bratenriickstand mit But-
ter anreichern, gehackte Krauter,
Semmelbrosel, Salz und Pfeffer
unterrithren und den Ricken da-
rin wilzen. Ruhen lassen und in
gefillige Tranchen schneiden.
Kiirbis: Den Kiirbis fein tournie-
ren (in kleine Sticke schneiden)
und in der Butter anschwitzen
lassen, mit Portwein abloschen
und weich garen, abschmecken
und glasieren.

Erdipfelknoderl: Aus den Erd-
ipfeln samt Zutaten einen Teig
herstellen und kleine Knoderl
formen, kurz anfrieren und
panieren. Bei 180 °C goldgelb
backen.

Lauch: Lauch putzen, Butter und
Wurzelspeck anschwitzen lassen,
die Lauchstiicke zugeben und
langsam diinsten. Biindeln, bin-
den und in etwa 7 cm groflen
Teilen anrichten.
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Rest. Zur Traube,
Feuersbrunn, @& 027 38/22 98-0

Rest. Toni M.,
Feuersbrunn, @& 027 38/22 98-0

Rest. im Kloster Und,
Krems, @& 027 32/704 93-0

Rest. Schloss Grafenegg,
Grafenegg, @& 027 35/26 16-0

Internet: www.moerwald.at

Gourmet Service Catering,
Feuersbrunn, Tel. 0 27 38/22 98-30.
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