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Hirschtatar an marinierten Feigen
mit Chicoree-Orangensalat ( 4 Personen )

Hirschricken 150 g
Zwiebelwurfelchen 20 g
Essiggurkenwurfelchen 1 Stk
Ketchup 20 g
Senf 10 g
Gin

Sesamaol

Salz, Pfeffer, Paprika

Eigelb 1 Stk
Feigen 2 Stk
Chicoree 200 g
Orangen 2 Stk
Zucker 20 g
Balsamico weil3 20 g
Zwiebelwurfelchen 20 g
SuBer Senf 20 g
Sonnenblumenaol 50 g
Zubereitung:

Das Hirschfleisch wird mit einem scharfen Messen in sehr feine Wurfelchen geschnitten und
wieder kuhl gestellt.

Die Orangen filetieren und den Rest in eine Schale auspressen.

Fur das Dressing wird der Zucker in einem Topf erhitzt bis er zum Caramel geworden ist. Dann
mit dem Orangensaft und Balsamico abloschen, die Zwiebeln dazugeben, kocheln bis sich der
Caramel aufgelost hat und auf die Seite stellen um etwas abzukuhlen. Nun den sufen Senf
einruhren, etwas wurzen und mit Sonnenblumenal aufmixen. Den Chicoree in feine Streifen
schneiden und in Warmes Wasser legen, um die Bitterstoffe etwas zu entziehen.

Das Fleisch nun mit Zwiebeln, Essiggurken, Senf, Ketchup, Paprika mischen. Mit Salz, Pfeffer,
Sesamol und Gin abschmecken, anschlieBend das Eigelb einrthren und nachschmecken.

Die Feigen werden in Scheiben geschnitten, in einer Bratpfanne mit Butter erwarmt und mit
Portwein abgeloscht.
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Rote-Betesuppe mit Fasanenbrust Dim Sum

( 4 Personen )

Huhnerfond 700 ml
Butter 50 g
Rote Bete gekocht 200 g
Zwiebelwurfelchen 50 g
Risottoreis 30 g
Weilwein 150 g
Fasanenbrust 120 g
Basmatireis 30 g
Sweet Chilisauce

Sojasauce

Knoblauch

Ingwer

Wan Tan Blatter dick 8 Stk
Eiweil3 1 Stk
Zubereitung:

Zwiebel in Butter glasig anschwitzen, den Reis dazugeben, mit Weiwein abloschen und mit
Bruhe aufgieBBen. Bei kleiner Flamme kocheln lassen bis der Reis weich ist. Die Rote Bete klein
schneiden, dazugeben, purieren und anschlieBend passieren.

Den Basmatireis ca. 4-5 Min in Salzwasser kochen, in ein Sieb gieBBen und kalt wassern. Dann
gut abtropfen lassen und grob hacken. Die Fasanenbrust wurzen, anbraten und bei 110°C im
Ofen BMin garen. Auskuhlen lassen und in feine Wurfelchen schneiden. Mit den Restlichen
Zutaten mischen und abschmecken.

Die Teigblatter ausbreiten, mit Eiweifd bestreichen, die Masse in die Mitte geben und alle 4 Ecken
nach oben zusammennehmen. Die Sackchen im Dampfgarer oder Salzwasser garen.
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Springbock an Holunderbeersauce
auf Rosenkohlblatter

und Kartoffelpturee mit Truffelbutter
(4 Personen )

Springbock 600 g
Wild- oder Bratensauce 200 g
Holunderbeersaft 100 ml
Rosenkohl 320 g
Zwiebelwurfelchen 50 g
Huhnerbrihe 50 ml
Kartoffeln geschalt 400 g
Milch 100 ml
Truffelbutter 25 g

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Kartoffeln im Salzwasser weich kochen, abgielen und ausdampfen lassen. Milch mit Truffelbutter
und Gewurzen erwarmen, Kartoffeln dazupressen, glattrihren und abschmecken

Den Strunk vom Rosenkohl wegschneiden und in einzelne Blatter zupfen. Etwas Butter
erwarmen, Zwiebel dazugeben, den Rosenkohl daraufgeben und mit Bruhe angieBBen.

Das Fleisch kurz, scharf anbraten und bei 130C° im Ofen garen.

Zucker in heiBem Topf schmelzen, mit Rotwein abloschen, einkochen lassen, mit Holundersaft
aufgieBen, einkocheln lassen und mit Wildsauce aufgie3en.
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Verkehrt gebackener Apfelkuchen

mit Walnusseis

und Grenadine-Sabayonel 4 Personen )

Apfel 2 Stk
Butter 10 g
Zucker 19 g
Blatterteig 200 g
Eigelb 1 Stk
Zucker 25 g
Grenadine 25 g
WeilBwein 50 g
Walnusseis 4  Kugeln
Zubereitung:

Bratpfanne mit der Butter leicht erwarmen und mit Zucker bestreuen. Die Apfel waschen und
das Kerngehause entfernen. AnschlieBend in gleichmaBige Schnitze schneiden und Ringformig auf
den Zucker anordnen. Den Blatterteig in der GroBe der Bratpfanne ausstechen und auf die Apfel
legen. Jetzt bei ca. 180°C ca. 12 Min. backen bis er eine schone Farbe hat. Gleich nach dem
herausnehmen stiirzen, sonst bleiben die Apfel an der Pfanne kleben.

Eigelb, Zucker, WeiBwein und Grenadine in einer Schussel uber einem Wasserbad schaumig
schlagen.

Brauchle | Die Kochschule. No. 1

www.kochschule-brauchle.de

Lindauer Straf3e 58

88239 Wangen im Allgédu

Fon (07522) 97789-0
Fax (07522) 97789-60



