Kulinarium %

Wild - Die Kochschule

Das aktuellste Werk zum The-
ma bietet leichte, zeitgemaBe
Gerichte und Zubereitungs-
arten, die in kein Wildklischee
passen. Mit ausfuhrlichen
Schritt-fur-Schritt-Anleitungen
zeigt das Buch, wie leicht die
Zubereitung von Wildgerichten
ist —von den Grundlagen bis zu
feinen Gerichten und tberra-
schenden Variationen. Karl-Josef Fuchs hat in
diesem Buch zwei seiner Leidenschaften zu-
sammengefiihrt — das Jagen und das Kochen.
Das Zubereiten von Wildgerichten ist seine
ganz spezielle Passion. Kaum einer hat sich so
intensiv mit dem Thema Wild und Wildbret
auseinandergesetzt. Seine Erfahrung gibt er
hier weiter und verrat sogar den einen oder
anderen Kniff und Trick.

Gebunden mit Schutzumschlag, durchgehend
vierfarbig mit zahlreichen Farbfotos.
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Rehkoteletts i Pfifferlingrahm

mit feinen, hausgemachten Bandnudeln

N

Zutaten
Fiir 4 Personen:

Rehkoteletts:

12 Rehkoteletts

Salz, weiller Pfeffer aus der Miihle
2 EL Sonnenblumensl

1 Schalotte

dazugeben und mit Brithe und Sahne ab-
16schen. Etwas einkochen lassen und mit
Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen.

Zubereitung:
Grie8 und Eier mit Salz und Ol gut

verrithren und zwei Stunden quellen las-
sen. Danach das Mehl einarbeiten und den
Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Mit
der Nudelmaschine oder Nudelholz aus-
rollen und in Streifen schneiden. Etwas
antrocknen lassen und in Salzwasser 4-5
Minuten bissfest kochen. Mit den Kote-
letts und der Rahmsauce servieren. M

200 g Pfifferlinge
1/4 1 Wildbriihe Wein deS Mona-ts deihen unter idealen Bedingungen auf Lehm-
1/41Sahne und Sandbdden an den Ufern des Kalterer

1 EL gehackte Petersilie

.Pinot Nero Riserva 2006, Weingut
Castel Sallegg, Weinbaugebiet Kal-
tern, Siidtirol

Sees.
Der Wein:
Ein Pinot Nero, der mit einem satten Gra-

Nudelteig: . ) Die ?esihljchtehvgn FcaSt.(il Sallegg I_St natrot in der Farbe besticht. Ein reifer Duft
100 g Hartweizengriefs Iszelth 8 Rur'c © agw Itle gg[;]ragt. von eingelegten Friichten wie Himbeere
5 Eier V\er :io(ges:rl;]igf\wl :)gas Sscfwrlzjesls unec;_ und Kirsche sowie dezente Vanillenoten
3 Eigelbe e 6 el und milde Gewurze steigen in die Na-
1 El Olivendl In direkter Erbfolge kam der Besitz s (57 ST el e e, e g
400 g Mehl Typ 405 an die Grafen von Kuenburg. Ge- elgieunetsen Bl e i
i, Relben, Wi o i angenehme? Finale mit einem Hauch
sind fest miteinander verbunden. In \éon Tfabﬁlkwurzse, I_.eder. lljjnd El/landeln
Zubereitung' den Weinbergen, dem kostbarsten Flr(:i‘szho ene Spelsen: bunkie
. gerichte, reifer Kase

Die Rehkoteletts mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, in Sonnenblumendl von beiden Seiten
anbraten und im Ofen bei 200 Grad etwa
acht Minuten fertig garen. Fiir die Sauce die
Schalotte schilen, in feine Wiirfel schneiden
und in Butter andiinsten. Die Pfifferlinge
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Gut des Familiensitzes, wird tra-
ditionelles Wissen mit modernen
Erkenntnissen verbunden. Unter-
schiedliche Bodenbeschaffenheiten
bilden optimale Voraussetzungen
fur den Weinbau. Die Rotweine ge-
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