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HAUBENKOCH TONI MORWALD & MARTIN WEILER SERVIEREN WILDBRET

A«n\l’ C e‘*\ WT\ Qﬁ\\wxg e\~ m]

Zutate“ (fiir 4 Personen) 1 Zimtstange Backrohr bei 180° C ca. 5 Minu-
600 g Rehriicken ausgelost Preiselbeeren nach ten fertiggaren. Aus der Pfanne
und zugeputzt Geschmack nehmen und warm stellen. Brat-
Salz, Pfeffer riickstand mit Wildfond
Petersilie Apfel-Semmelkren: abloschen, durch ein Sieb passie-
Wacholder 400 ml Rindsuppe ren, einkochen lassen und eventu-
etwas Ol Safran ell mit etwas Butter binden.
Wildfond 1 Semmel Rotkraut mit einem Krauthobel
Butter Salz, Zucker einhacheln und leicht salzen. In

1 Spritzer Apfelbalsamessig einem Topf Fett erhitzen und
Rotkraut: 4 EL geriebener Kren feingehackte ~ Zwiebel farblos
1 Rotkrautkopf 1-2 Apfel gewiirfelt anschwitzen. Zucker beigeben,
Salz . leicht zergehen lassen und Rot-
Fett lebﬂl‘(-!ltllllg kraut zuftigen. Durchriihren, mit
1 Zwiebel Rehriicken mit Salz, Pfeffer, Rotwein abléschen, mit Oran-
Zucker gehackter Petersilie und Wachol-  gensaft auffillen, die Zimtstange
1 |1 Rotwein der wiirzen und in heiffem Olvon  beigeben und zugedeckt leicht
14 | Orangensaft beiden Seiten scharf anbraten. Im  kochen lassen.

Die Rindsuppe mit etwas Safran
um ein Drittel einkocheln lassen.
Semmel in Wiirfel schneiden und
soviel dazugeben, bis die Masse
cremig ist. Mit Salz, Zucker und
Apfelbalsamessig abschmecken.
Geriebenen Kren und Apfelwiir-
fel unterheben. Einmal kurz auf-
kochen lassen und mit dem
Rehriicken und Rotkraut
anrichten.

Toni Morwald & Martin Weiler
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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,
Karntner Str. 22 (Tel. 01/96 161-161).

Internet: http://www.moerwald.at
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