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H Salz Triiffelschaum: Schalotten in But-
Dle ZlItate“ (4 Portionen) Cayenne-Pfeffer ter ffnschwitzen, Portwein und
® Garnitur Fond hinzufiigen und einreduzie-
® Gamsbraten 8 Petersilblatter ren lassen, Schlagobers zugeben
1 kg Gamsschlogel Speck und mit Triffelol, weiflem
300 g Wurzelgemiise Triffel, Salz und Cayenne-Pfeffer
3 Zwiebeln . . abschmecken.
1 1 Rotwein Dle lebereltllllg Garnitur: Nach dem Anrichten

1 1 Wildfond

Salz, Pfeffer

Nelke, Piment, Lorbeere
® Kohlsprossen

400 g Kohlsprossen
Butter

1 Schalotte

40 g Speckwiirfel

100 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer

® Triiffelschaum

2 Schalotten

200 g Butter

300 ml Portwein weifd
500 ml Gefliigelfond
1 TL Triiffelol

20 g Triiffel weifd

1 1 Schlagobers

Gamsbraten: Den Schlogel zu-
putzen und binden, rundherum
anbraten, aus der Pfanne nehmen.
Das Wourzelgemtse mit den
Zwiebeln rosten, mit Rotwein ab-
loschen und einreduzieren. Mit
dem Wildfond aufgiefen, den
Schlogel zuriicklegen, die Ge-
wirze hinzufigen und abgedeckt
bei 160 °C 2 Stunden im Ofen
schmoren lassen.

Koblsprossen: Die Kohlsprossen
putzen, kurz blanchieren und
dann in Butter mit Speck und der
geschnittenen Schalotte anschwit-
zen. Danach mit Gefliigelfond
aufgiefen, fertig garen und wiir-
zen.

die Petersilblatter auf das Fleisch
geben und mit Speck bestreuen.
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Als Beilage passen, so wie bei
vielen Wildgerichten, Servietten-
knodel. Folgende Zutaten werden
benotigt: 1 kg Semmelwiirfel,
200 g Butter, 4 Eier, 300 ml Milch,
3 EL Topfen, Salz und Muskat.
Fir die Serviettenknodel die Milch
mit der Butter aufkochen lassen
und mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Danach zu den Sem-
melwiirfeln geben, Eier und Top-
fen unterrithren und in Alufolie
gewickelt im Wasserbad 30 Min.
pochieren. Auskiihlen lassen, in
Form schneiden und spiter in
Butter goldgelb braten.
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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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