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WILDSCHWEIN-PFANNE MIT

PILZEN fiir 4 Personen

Zutaten

600-800g  Schnitzel vom Wildschwein
500 g frische Champignons

300 ml Sahne oder Creme fraiche
200 ml Wildfond

1 Schalotte

10 frische Salbeiblatter

2 EL Tomatenmark

1 Schuss Cognac (optional)
etwas Salz, Pfeffer und Piment
Zubereitung

Fleisch in heiBem Ol rundum ca. 3 Minu-
ten anbraten und herausnehmen.

Die Schalotte wiirfeln und die Pilze in
Scheiben schneiden. Beides in dersel-
ben Pfanne braten. Tomatenmark und
Salbei unterriihren und kurz mitkdcheln
lassen.

Nach Belieben mit Cognac abléschen
anschlieBend Fond und Sahne dazu-
geben und ca. 5 Minuten bei mittlerer
Hitze einkochen lassen. Das Fleisch mit
in die Pfanne geben und 2 bis 3 Minuten
gar ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Piment abschmecken.

Dazu eignen sich Spatzle oder
Bandnudeln.

Wild aus der Region

v Naturbelassenes Fleisch ohne energiein-
tensive Tierhaltung und Transporte

v Ausgewogene Population fordert Arten-
vielfalt und Naturverjiingung im Wald
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REHRUCKEN MIT HASELNUSS-

KRUSTE fiir 4 Personen
Zutaten

800¢g Rehriickenfilet

400 ml Wildfond

100 ml trockener Rotwein

100 g gemahlene Haselniisse
60 g weiche Butter

2 EL Semmelbrosel

2 EL Preiselbeeren

2TL gehackter Rosmarin

1 Prise Zimt
etwas Salz, Pfeffer und Ol

Zubereitung

Den Ofen auf 120°C Ober-/Unterhitze vor-
heizen.

Butter, Haselniisse, Semmelbrosel und
Rosmarin zu einer Paste vermengen,
salzen, zwischen zwei Lagen Backpapier
diinn ausrollen und kalt stellen.

Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in Ol rundum ca. 3 bis 4 Minuten
scharf anbraten. Auf ein Backblech legen,
mit der vorbereiteten Haselnussmasse
belegen und 10-15 Minuten im Ofen garen.

Den Bratensatz mit Rotwein abloschen
und einkochen lassen. Wildfond, Preisel-
beeren und Zimt dazugeben und die Sauce
auf die Halfte reduzieren.

Mit kalter Butter abschmecken.

Den Rehriicken in dicke Tranchen
schneiden und servieren.
Dazu schmecken Kartof-
felkloRe, Spatzle oder
Schupfnudeln.
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