_60 g Pfifferlinge _2 Schalotten
_1Frihlingszwiebel _15 g Butter
_2EL siiBe Sahne _1Scheibe Weil3-
brot _1/4 Bund Petersilie _200g
Frischer Schweinespeck _150¢g
Wildleber _2 EL Cognac _1/2 Ei
_1El Mehl _1 Messerspitze Piment

_1 Messerspitze Muskatnuss

_1 Messerspitze Nelken _1/2 TL
Pastetengewtirz _1/2 TL Thymian
_Salz _Pfeffer _200g diinne
_frische Speckscheiben _Gewiirz-
zweige _Lorbeerblatter

Fir die Marinade _1 Zwiebel

_1 Knoblauchzehe _1 Mohre

_je ein Zweig Petersilie _Thymian
und Rosmarin _300 g Wildfleisch
ohne Knochen _2 Lorbeerblat-
ter 3 Pfefferkorner _1 Nelke
_2Wacholderbeeren _1/2 Liter
Rotwein _50ml Olivenol

_1unbeh. Orange _eine halbe un-

beh. Zitrone _1/4 Liter trockner
Rotwein _je 4 El Johannisbeer- und
Preiselbeergelee _150 mlroter
Portwein _1/2 bis 1 El Dijonsenf

_3bis 4 El Wildfonds _Pfeffer
_1 Msp. Ingwerpulver



»Wildfleisch ist fiir die moderne Erndahrung so wertvoll weil es fettarm und frei von Stresshormonen ist. Das

Tier hat sich bis zuletzt in seinem natiirlichen Lebensraum befunden, war nicht langwierigen Transporten
ausgeliefert und hat sich dariiber hinaus Zeit seines Lebens gesund erndhrt.« Britta Gehlhaar

Forstwirtin Britta Gehlhaar hat eine
Nase fir feines Essen. Da sie nicht
nur gerne und fantasievoll kocht,
sondern auch gut dekorieren kann,
arrangierte sie ein festliches Weih-
nachtsessen. »Das ist genau das
~N Richtige fir gestresste Forstleute«,

N\

Hirschsteaks mit Portweinsauce

Die diinn geschnittenen Hirsch-
steaks mit Pfeffer und Thymian
wirzen, dann mit Olivenol bedeckt
in einer Schiissel tiber Nacht kiihl
stellen. Am nachsten Tag die Steaks
in 2 EL Fettin einer Pfanne von
beiden Seiten 4 Minuten braten.
AnschlieBend salzen und im Back-
ofen kurz ruhen lassen.

Den Bratensatz in einem Topf

mit dem Wildfond loskochen, mit
Portwein angie3en und Creme
Fraiche hinzuftigen. Das Ganze
einkochen lassen, bis die Sauce

die gewiinschte Konsistenz erreicht
hat. Zum Schluss abschmecken
und zu den Steaks servieren.

erklarte sie. Denn alles lief3e sich

gut vorbereiten, sodass am Weih-
nachtstag selber kaum noch Arbeit
anfiele. Zuerst Hirschsteaks mit Port-
weinsofle, dazu Ofengemise und zum
Schluss ein Brombeerschichtdessert.
Die Rezepte sind fiir je 4 Personen

Ofengemiise

Die Kartoffeln waschen, schalen und
vierteln. Mohren waschen, schalen
und in Stifte schneiden. Alle Zutaten
in eine Schiissel geben, mehrmals
umriihren und tUber Nacht ziehen
lassen. Am nachsten Tag das Gemiise
samt Saft und Gewdlirzen auf ein Back-
blech geben. Fir eine halbe Stunde

in den 220 Grad heiBen Ofen schieben,
dann die Hitze reduzieren, bis das
Gemiise garist. Als Beilage zu den
Steaks servieren.

berechnet. Als Erganzung empfiehlt
die 43-Jahrige Baguette und Feld-
salat sowie einen trockenen badischen
Spatburgunder. Guten Appetit!

Brombeerschichtdessert

Die Sahne schlagen. Die Brombee-
ren waschen, abtropfen lassen,
nach Geschmack und Reife zuckern,
mit einer Prise Zimt und Nelken-
pulver verfeinern. Biskuits in
Wiirfel schneiden und leicht mit
Brombeersaft und Orangenlikor
tranken. Abwechselnd mit Brom-
beeren in Dessertschalen schich-
ten, dabei einige Brombeeren als
Dekoration zurilicklassen. Das
geschichtete Dessert mit Sahne
kronen, den restlichen Brombee-
ren garnieren und mit Rohrzucker
sowie Zimt bestreuen.




