Fur 4-6 Personen:

MEDAILLONS: = 8 Wildschweinmedaillons a ca. 80 g

* Salz ¢ Pfeffer PILZKRUSTE: * 200 g gemischte Pilze
¢ 1 kleine Zwiebel ¢ je %2 Bund Schnittlauch und Pe-
tersilie * 4 Scheiben Toastbrot ¢ 2 EL Butter ¢ 2 Eigelb
¢ 1-2 EL geriebener Parmesan AUSSERDEM: ¢ Mehl
zum Mehlieren © Butterschmalz zum Anbraten ¢ Butter
fiir die Form

Fiir die Pilzkruste die Pilze putzen und klein schnei-
den. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. In etwas
Schmalz anschwitzen. Pilze zugeben und mit anbraten.
Beiseitestellen. Krauter waschen, trocken schiitteln
und klein schneiden. Das Toastbrot entrinden und
sehr klein schneiden. Pilze, Krauter, Toastbrot, Butter,
Eigelb und Parmesan vermischen. Den Backofengrill
auf etwa 220 Grad vorheizen. Die Medaillons salzen,
pfeffern, mehlieren und abklopfen. Im heiBen Butter-
schmalz von beiden Seiten etwa 3 Minuten anbraten,
bis sie gut angebraunt sind. Eine Auflaufform einfet-
ten. Die Medaillons nebeneinander hineinsetzen.

Die Pilzmischung gleichméaBig auf den Medaillons ver-
teilen und andrticken. Unter dem heiBen Grill etwa

8 bis 10 Minuten braunen. Unbedingt dabeibleiben,
die Kruste verbrennt leicht.
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WILDSCHWEINMEDAILLONS MIT PILZKRUSTE

KRAUTERKNOPFLE

e 1 Zwiebel ¢ je ¥2 Bund Petersilie und Schnitt-
lauch ¢ 4 Scheiben Toastbrot ¢ 125 ml Milch

© 200 g Mehl ¢ 3 Eier » Salz » Pfeffer ¢ Muskat-
nuss AUSSERDEM: e Butter zum Anschwitzen

Zwiebel schalen und in Scheiben schneiden.
Krauter waschen, trocken schitteln und klein
schneiden. Zwiebel in etwas Butter anschwitzen.
Kréuter zugeben und kurz mitbraten. Abkiihlen
lassen, dann fein prieren. Toastbrot wiirfeln.
Milch aufkochen und vom Herd nehmen. Brot-
wirfel hineingeben und umriihren. Mehl, Eier,
Salz, Pfeffer und frisch geriebene Muskatnuss zu-
fugen. Mit den Knethaken eines Handriihrers zu
einem zéhen, glatten Teig verkneten. Schlagen, bis
der Teig Blasen wirft. Eventuell etwas Wasser zufii-
gen. Zwiebelmischung und die eingeweichten
Brotwiirfel unterkneten. Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Mit einem feuchten Essléffel
kleine Nocken in das kochende Wasser abstechen.
Aufkochen und 5 Minuten ziehen lassen, bis sie
hochsteigen. Herausheben, abtropfen und auf
einem sauberen Geschirrtuch trocknen lassen. In
einer Pfanne in etwas Butter goldbraun anbraten.

THYMIANRAHMSOSSE

Die Zubereitung des Fonds ist
aufwendig. Daher lohnt es sich,
eine groBe Menge zu kochen. Die
Halfte des Fonds mit Sahne und
Thymian zur SoBe zubereiten.
Den Rest einfrieren und fiir
weitere Wildgerichte verwenden.

FOND:

¢ 2 kg frische Wildknochen
e Salz » Pfeffer

* 80 ml Sonnenblumenél

® 3-4 Zwiebeln

© Y4 Sellerieknolle

e 2-3 Karotten

¢ 5 Wacholderbeeren

» 10 Pfefferkorner

© 2 Lorbeerblatter

© 4 Nelken

¢ 1 EL Tomatenmark

* 4 EL Mehl

® 750 ml trockener Rotwein
® 2 | Gemiisebriihe
AUSSERDEM:

* %2 Bund Thymian

¢ 100 ml Sahne

Fiir den Fond die Wildknochen in
Stiicke hacken, salzen und pfef-
fern. In einem groBen Brater von
allen Seiten in dem Ol scharf
anbraten. Zwiebeln, Sellerie und
Karotten schélen und grob wiirfeln.
Zu den Knochen geben und
anbraten. Die Gewdirze bis auf den
Thymian zufligen. Tomatenmark
zufiigen und kurz mitrésten.

Das Mehl dariiberstauben. Mit
300 ml Rotwein abléschen und
reduzieren. So verfahren, bis der
Rotwein aufgebraucht ist (das dau-
ert etwa 20 bis 30 Minuten). Nun
die Briihe zufligen und alles 2 bis
3 Stunden kocheln lassen. Den
Fond durch ein Sieb in einen Topf
gieBen und noch etwas einkdcheln
lassen (das dauert etwa 1 Stunde).
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die SoBe den Thymian waschen
und trocken schitteln. Die Blatt-
chen abzupfen. Die Halfte des
Fonds fir die SoBe abmessen,
Thymian und Sahne hinzuftigen.
Einmal aufkochen lassen und
servieren. Den abgekiihlten rest-
lichen Fond fiir eine spatere Ver-
wendung einfrieren.



