1

|H

RULINARIUM

HAUBENKOCH TONI MORWALD SERVIERT WILDBRET

S

Vomj'; ﬂm\

m:. ?fstﬁ,au\ *&' gr»‘c

Iutaten

(Fiir 4 Personen)

4 St. ausgeloste
Hasenkeulen/Schulter
Tomatenmark

12 1 Rotwein

14 | Wildfond

Bouquet Garni (Lorbeer,
Thymian, Wacholder, Pfeffer-
korner, Nelken und Rosmarin
im Gewiirzsackchen)
Sauerrahm

2 EL Preiselbeeren

Thymian, Gin

Salz, Pfeffer

2 grofde Rote Riiben
Essig

12 Champignons

O1 zum Braten

Pistazien-Hornchen:

350 g Pasta (Hornchen)
40 g geriebene Pistazien
30 g Butter

Salz, Pfeffer

Lubereitung

Fir das Ragout in einer groflen
Pfanne Ol erhitzen, das wiirfelig
geschnittene Hasenfleisch pfef-
fern und unter stindigem Rithren

Foto Florian Kloss

scharf anbraten. Das Tomaten-
mark einrithren und sofort mit
Rotwein und Wildfond ab-
l6schen. Das Bouquet Garni bei-
geben und 2 Stunden kocheln
lassen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren. Mit etwas Sauerrahm,
Preiselbeeren, Gin, Salz und Pfef-
fer je nach Belieben fertig ab-
schmecken. Die Roten Riiben
wiirfeln und
schwitzen, mit Essig abloschen,
salzen und pfeffern. Die Cham-
pignons vierteln und ebenfalls in
Olivendl anschwitzen, Thymian
beigeben, salzen und pfeffern.
Fiir die Pistazien-Hornchen die
Butter in einer Pfanne aufschiu-
men lassen, die Pistazien ein-
rithren und kurz anrosten. Die
bissfest gekochten Hornchen da-
zugeben, mit Salz und Pfeffer fer-
tig abschmecken.

Das Ragout mit den Pistazien-

in Olivenol an-

Hérnchen serVieren.

M O R WATLTD

Rest. ,Zur Traube“,

Feuersbrunn (Tel. 027 38/22 98-0);
Rest. ,Schloff Grafenegg,

Grafenegg (Tel. 027 35/26 16-0);

Rest. ,Fontana“,

Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-34);
Rest. im Kloster Und,

Krems (Tel. 027 32/704 93);

Mérwald im Ambassador, 1010 Wien,
Kérntner Str. 22 (Tel. 01/96 161-161).
»Gourmet Service Catering®,
Feuersbrunn (Tel. 027 38/22 98-34);
Internet: http://www.moerwald.at
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