STAATSFORSTEN

Nachhaltig Wirtschaften.

/’A BAYERISCHE

Wildererspield aus der Laubau
auf Rucola mit dreierlei Potpourri und Morchelrahmsol3e

(fir 4 Personen)

Von Johannes Brétz (Kuchenchef am Forstlichen Bildungszentrum Laubau)

ZUTATEN:

1 Hirschkeule
Wildschinken
gruner (weil3er) Speck
Mozzarella

2 Knollen rote Beete
6 grol3e Kartoffeln
frischer Blattspinat

1 Bund Karotten
Butter, Olivendl
getrocknete Morchel
Sahne

Wildfond

Wurzelgemise
(inkl. Schalotten)

Weinbrand

Rotwein (ersatzweise
Himbeersirup)

Pfeffer/Salz aus der
Muhle

Muskatnuss

Wildgewurzmischung
(Koriander, Rosmarin
Lorbeer, Thymian,
Piment, Nelken,
Wacholderbeeren)

Chilifaden

getrocknete Bliten
(Deko)

In drei Topfen (dreierlei Potpourri) Karotten mit 2 Kartoffeln,
Blattspinat mit 2 Kartoffeln (Blattspinat erst am Schluss
hinzugeben) und rote Beete mit 2 Kartoffeln weich kochen.
AnschlieRend die Flussigkeit bis auf 1 Drittel abgiel3en.

Den Inhalt der drei Topfe plrieren. Mit Salz und Pfeffer aus der
Muhle und Muskatnuss wiirzen sowie mit Butter abrunden.

Aus der Hirschkeule ein Schmetterlingssteak schneiden,
plattieren, mit Wildgewirzmischung wirzen und mit
Wildschinken, weiRem Speck sowie Mozzarella belegen.
Schmetterlingssteak einrollen, in 2 cm dicke Scheiben
schneiden, umkippen und von der Seite aufspiel3en.

Pfanne heil werden lassen, Spiel3e in Olivendl beidseitig
anbraten und herausnehmen. Schalotten mit Wurzelgemiise und
in Weinbrand eingelegte Morcheln anschwitzen und flambieren.
Mit Wildfonds abléschen und mit Sahne einreduzieren.

Dreierlei Potpourri mit dem Wildererspiel3 auf Rucola und

MorchelrahmsofRe anrichten. Mit Blitenzauber und Chilifaden
garnieren.

Bon appetit




