Folge 4: Limonenseitling und Feines vom Wild

Rezepte von Katharina Marseille

GruB aus der Kuche: Pilztortchen,
Seitlinge mediterran und Pilz Bruschetta

Zutaten fur 12 Pilztértchen

1 Rolle Blatterteig aus dem Kuhlregal

20 g getrocknete Krauterseitlinge (oder Steinpilze)
400 g gemischte frische Pilze (Champignons, Austernseitlinge, Shiitake)
1 EL Butter

200g Creme fraiche

4 Eier

1 Knoblauchzehe

100 g Kase, herzhaft, gerieben (z.B. Bergkase)

1 Tl getrocknete Krauter der Provence

Muskat

Salz/Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Die getrockneten Pilze in eine Schiissel geben und mit kochendem Wasser libergielen.

Abgedeckt 15 Minuten weich werden lassen. Das Wasser abgiefsen und die Pilze fein hacken.

Eine Muffinform mit Butter einpinseln. Runde Kreise oder Blumen (10 cm Durchmesser) ausstechen
und in die Muffinmulden legen.

Die Pilze putzen und grob wurfeln. Den Knoblauch schélen und fein hacken.

Die Butter in einer grofen beschichteten Pfanne schmelzen. Die frischen sowie die eingeweichten
Pilze kraftig anbraten. Den gepressten Knoblauch und 1 TL Krauter der Provence dazugeben. Weitere
4-5 Minuten braten, bis die entstandene Flissigkeit fast vollstdndig verkocht ist. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Creme fraiche zusammen mit den Eiern in eine Schiissel geben und verriihren. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Im Anschluss den geriebenen Kase unterheben. Pilze zur Creme fraiche Mischung
geben und vermengen. In die vorbereitete Muffinform geben.

Das Muffinblech in den Ofen geben und 15-20 Minuten backen bis die Masse gestockt ist.

Zutaten mediterrane Seitlinge fiir 6 Personen
400 g Limonen- oder Austernseitlinge

1-2 Zwiebeln

Thymian

Salz/Pfeffer

Olivendl

Zitronenessig

Zubereitung

Seitlinge sdubern und ggfs. kleinschneiden. Die Zwiebeln wiirfeln und zusammen mit den
Limonenseitlingen in Olivendl anbraten, bis sie etwas zusammenfallen. Alles mit Thymian, Salz,
Pfeffer und Zitronenessig wurzen.
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Zutaten fiir 2 Baguette (fiir Bruschetta)
500 ml Wasser, lauwarm

150g getrocknete Tomaten in Ol

Y2 Wirfel frische Hefe

740 g Mehl

2 TL Salz

2 TL Basilikum, getrocknet

2 TL Oregano getrocknet

Zubereitung

Die getrockneten Tomaten fein hacken.

Das lauwarme Wasser mit der Hefe verrihren. Sobald sich die Hefe aufgeldst hat Mehl, Salz,
Basilikum und Oregano hinzugeben und so lange mit der Kiichenmaschine kneten, bis eine
homogene Masse entstanden ist.

Zum Schluss die zerkleinerten Tomaten zugeben und kurz unterkneten. Den weichen Teig in eine
Schussel mit Deckel geben und Gber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Den Teig vor der Verarbeitung 30 Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen.
Backblech mit Backpapier belegen.
Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, nicht kneten.

Teig in 2 Strange teilen, diese Strange in sich verdrehen, auf das vorbereitete Backblech geben und
noch mal 30 Minuten gehen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 220 Grad vorheizen

Baguettes 40-50 Minuten backen.

Zutaten Pilz Bruschetta fiir 6 Personen
200 g Champignons

6 Scheiben Baguette (selbst gebacken)

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

1/2 TL Thymian

Etwas Petersilie

Y2 TL Zitronenabrieb

Salz/Pfeffer

Ziegenfrischkase

Zubereitung
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Baguettescheiben mit Olivendl betraufeln auf ein Backblech
geben und 10 Min im Backofen rosten.

Die Baguettescheiben aus dem Ofen holen und mit der halbierten Knoblauchzehe einreiben.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
Champignonscheiben mit Thymian und Petersilie kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb
wurzen.

Die Baguettescheiben mit dem Ziegenfrischkase bestreichen, die Pilze darauf geben und mit Thymian
bestreuen.
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Hauptgang: Rehriicken mit Krauterkruste,
Krauterseitlingen und Serviettenknodel

Zutaten fiir 6 Personen

Zutaten Serviettenknddel
75 g Butter

120 g Zwiebeln

250 g Milch

250 g Brétchen, altbacken

3 Eier

1 EL frische Petersilie

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, gemahlen
Muskatnuss, gemahlen

Zubereitung
Die Brotchen wirfeln und zur Seite stellen. Zwiebeln wirfeln und mit der Butter anbraten, die Milch
zugeben und etwas erwarmen.

Jetzt die Zwiebelmilch, Eier, Petersilie, Muskat, Salz und Pfeffer zu den Brétchen geben und mischen.
Die Knédelmasse auf 2 Streifen Frischhaltefolie geben, fest zusammenrollen und die Enden zubinden.

Wasser auf dem Herd zum Kochen bringen und die Serviettenknédel iber Dampf, im Dampfgarer
oder in leicht kochendem Wasser, je nach Dicke der Knddel, 30- 40 Minuten garen.

Zutaten Kirschsauce

1 Glas Sauerkirschen

3 Schalotten

1 EL Ribensirup

100 ml Rotwein

400 ml Wildfond (gerne selbstgemacht von den Karkassen)
1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

1 Rippe Zartbitterschokolade
20 g Butter

2 TL Speisestarke
Salz/Pfeffer

1 Pr. Zucker

1/2 TL Wildgewurz

Zubereitung

Die Schalotten schalen und wirfeln. Die Kirschen abtropfen lassen und dabei den Kirschsaft
auffangen. In einem Topf die Butter zerlassen und Schalotten darin anschwitzen, mit dem Sirup
karamellisieren. Mit Rotwein abléschen und fir etwa 10 Minuten reduzieren lassen.

Wildfond, Kirschsaft, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren (Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in ein
verschlieBbares Teesieb geben und darin mitgaren) zugeben und weitere 20 Minuten kécheln lassen.

Das Sieb mit Lorbeerblatt und Wacholderbeeren entnehmen. Kirschen und Schokolade zur Sauce
geben, verrihren und noch mal 10 Minuten auf kleiner Stufe kdcheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Wildgewurz abschmecken. In Wasser angerihrte Speisestarke einrthren
bis die Sauce andickt.
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Zutaten Krauterseitlinge

300 g Krauterseitlinge

Pilzgewlrz

Salz, Pfeffer

Ol

Zubereitung

Krauterseitlinge putzen und von grobem Dreck befreien. Ol in einer Pfanne erhitzen und Pilze darin
kurz scharf anbraten, danach auf mittlerer Stufe fertig garen.

Mit Salz, Pfeffer und Pilzgewlrz wiirzen und servieren.

Zutaten Rehriicken mit Krauterkruste
2 Rehrickenfilets (a 450 g)

50 ml Olivendl

75 g Butter, weich

1 EL Semmelbrdsel

Salz, Pfeffer

Wildgew(rz

Thymian

25 g gemischte frische Krauter, gehackt

Zubereitung

Die Rehriicken von Silberhaut befreien. Filets mit Ol und etwas Wildgewiirz, Salz, Pfeffer und 2
Zweigen Thymian marinieren und in einen Gefrierbeutel geben. Bei Raumtemperatur eine Stunde
marinieren.

Die Semmelbrésel mit Butter, Salz, Pfeffer und den gehackten Krautern vermischen. Die Masse
zwischen zwei Frischhaltefolien auf GroRRe der Rehriicken ausrollen und eine Stunde kihlen oder kurz
anfrieren lassen.

Backofen auf 160 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Auflaufform (die beiden Rehriicken sollten hier
reinpassen) mit in den Ofen geben und erwarmen.

Fleisch aus der Marinade nehmen und im Marinierdl (ggfs. etwas Butter zufligen) scharf von jeder
Seite ca. 1 Minute anbraten.

Fleisch in die Auflaufform legen, die Krauterbutter darauflegen und andrticken. Im Ofen in ca. 10 - 15
Minuten rosa garen (Kerntemperatur 60°C — 65°C).
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Dessert: Bergische Waffeln mit Milchreiseis

Zutaten fiir 6 Personen

Zutaten Bergische Waffeln
75 g Butter

60 g Zucker

1 TL Vanillezucker

1 Pr. Salz

1 TL Backpulver

2 Eier

130 g Mehl

130 ml Milch

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier mit dem Mixer verrihren.

Restliche Zutaten hinzufugen und mixen. Aus dem Teig 6 Waffeln backen oder in ein Waffel-
Korbchen-Eisen geben und Kérbchen backen.

Zutaten Milchreiseis
750 ml Milch

165 g Milchreis

40 g Zucker

1TL Vanillezucker
200 g Sahne

Zubereitung
Alle Zutaten bis auf die Milch zusammen in einen Kochtopf geben und aufkochen, die Temperatur
etwas reduzieren und ca. 40 Min. den Milchreis weichkochen.

Alles in eine Schissel umfillen, damit sich keine Haut bildet mit Frischhaltefolie abdecken und
komplett ausklhlen lassen.

Einen Becher Sahne steif schlagen und unter die abgekiihlte Masse heben. Die fertige Masse in eine
Eismaschine geben und gefrieren.

Dazu passen Beeren der Saison.

Guten Appetit!
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