HIRSCHRUCKEN MIT
GEBACKENEN PILZEN

ZUTATEN fiir 4 Personen:

ca.120 g Hirschriicken ohne Knochen pro
Person, 200 g geputzte Shiitakepilze (gevier-
telt), 100 g geputzte Enokipilze, 3 Knoblauch-
zehen, diinn geschnitten, Olivendl

Pilzfond: 50 ml Sake (japanischer Reiswein),
30 ml Olivendl, Salz, Pfeffer, Shichimi Toga-
rashi (japanischer Chilipfeffer), Saft von
einer Limette, 2 EL Sojasauce

118 H.O0.M.E.

Schluss mit Sommersalaten - jetzt
wird endlich wieder heifd gekocht.
H.O.M.E. zeigt Gerichte, mit
denen sich Genussfreudige an
kithlen Tagen warmessen konnen
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Salsa: 1 grofSe rote Chilischote, 2 rote
Zwiebeln, Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

Hirschriicken wiirzen und in Olivendl anbra-
ten. Pilze und Knoblauch mit 24 des Pilzfonds
in einer Metallschiissel mischen und mit
dem Hirschriicken bei 200°C 8 Min. in den
Ofen geben. In dieser Zeit Chili und Zwie-
beln in kleine Wiirfel schneiden, mit % Pilz-
fond anmachen und geschnittenen Schnitt-
lauch dazugeben. Die gebackenen Pilze in
einem tiefen Teller anrichten, den Hirsch
drauflegen (evtl. mit Fleur de Sel bestreuen)
und mit einem Loffel Chilisalsa garnieren.

ROTES THAICURRY
MIT GEBRATENER
ENTENBRUST

ZUTATEN fiir 3-4 Personen:

2 Entenbriiste, 7 g Currypaste rot, 5 g frischer
Knoblauch, gehackt, 15 g Schalotten, 2 Stan-
gen Zitronengras, 2 EL Paprikapulver edel-
siifi, Pflanzendl, 150 ml Kokosmilch, 100 ml
Gefluigelbriihe, 50 ml thaildndische Fisch-
sauce, 3 Limetten fiir Saft, 20 g Palmzucker,

5 Limettenblitter, 20 Blatt Thaibasilikum,
Gemiise nach Belieben: Karotten in Stiftform,
halbierter Thaispargel, Melanzaniecken, hal-
bierte Strohpilze, halbierte Bambusstreifen
oder Minimais, halbierte Kirschtomaten,
Bambussprossenstreifen (kurz vorgaren),

10 halbierte Litschis oder % Ananas, in kleine
Ecken geschnitten, Salz, Pfeffer, Chilistreifen
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ZUBEREITUNG:

Entenbriiste salzen, pfeffern, scharf auf der
Hautseite anbraten und garen. Currypaste,
Knoblauchzehen, Schalotten und Zitronen-
gras in Ol anrésten, Paprikapulver dazugeben,
kurz anschwitzen, mit Kokosmilch und Geflii-
gelbriihe abloschen und kriftig durchkochen
lassen. Mit Fischsauce, Limettensaft, Palm-
zucker und Limettenblittern abschmecken.
Thaibasilikum dazugeben und auf kleiner
Flamme ziehen lassen. Nachschmecken mit
Fischsauce, Zucker, Limettensaft. Gemiise und
Obst dazugeben und erwidrmen, Entenbrust in
Scheiben schneiden und mit anrichten. Mit
Chilistreifen und Thaibasilikum garnieren.




MIT ,HERMITAGE*

120 H.O0.M.E.

BARENKREBSE
UND KAKAO

ZUTATEN fiir 4 Personen:

10 Bérenkrebsschwinze, 100 g Sellerie,

100 g Petersilienwurzel, 100 g Zwiebel,

1 TL Tomatenmark, 8o g Kakaopulver, etwas
Weinbrand, 750 ml ,,Hermitage“-Wein,

125 ml Schlagobers, 1 Stange Lauch

ZUBEREITUNG:
Biarenkrebsschwinze halbieren, auf der
Schnittfliche braten. Sellerie, Petersilien-

wurzel und Zwiebel mit Tomatenmark
leicht tomatisieren und mit dem Kakao-
pulver abstduben. Mit Weinbrand abléschen,
abflimmen, mit ,Hermitage* auffiillen,
einkochen, passieren und eventuell abbin-
den. Krebsschwinze in der Sauce warmlegen,
Rauten von Lauch und Petersilienwurzel
kurz garen, in Obers schwenken, abschme-
cken, auf dem Teller verteilen. Die Biren-
krebse mit Sauce obenauf anrichten.

GESCHMORTE
KANINCHENKEULE
MIT CHORIZO UND

ARTISCHOCKEN

ZUTATEN fiir 4 Personen:

4 Kaninchenkeulen, Salz, Pfeffer,

2 EL Tomatenmark, % 1 Rotwein,

1 1 Gemiisebriihe, 2 Knoblauchzehen,

1 Rosmarinzweig, 1 Artischockenboden TK,
% Chorizo, Olivendl, 200 g Rostgemiise

(2 EL Karotten, 2 EL Sellerie, 1 Zwiebel in
groben Wiirfeln), Madeira

ZUBEREITUNG:

Kaninchenkeulen salzen, pfeffern und in
Olivendl scharf anbraten, Temperatur redu-
zieren. Rostgemiise zufiigen und mitbraten.
Knoblauch, Rosmarinzweig und Tomaten-
mark zufiigen und leicht mitrésten, bis

das Tomatenmark dunkel ist (aber nicht
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verbrannt). Mit Rotwein abléschen und
mit Gemiisebriihe auffiillen, ca. 50 Min. im
geschlossenen Topf schmoren, Kaninchen-
keulen herausnehmen. Die Schmorsauce
durch ein Sieb in einen zweiten Topf
passieren, mit Salz, Pfeffer und Madeira
abschmecken. Falls nétig, die Sauce (z.B. mit
angeriithrter Maisstirke) binden. Artischo-
ckenboden vierteln und in einer Pfanne
anbraten. Kaninchenkeulen bei niedriger
Temperatur hinzufiigen. Jede Kaninchen-
keule auf dem Teller mittig anrichten,
Schmorsauce dariiber verteilen und ein
Viertel des Artischockenbodens sowie die
Chorizoscheiben darauf drapieren. Als
Beilage passen gebratene Erdépfel.
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_ SPAGHETTINI
TRUFFEL-CARBONARA

ZUTATEN fiir 2 Personen:

% 1 Schlagobers, % 1 Gemdiisebriihe, Salz,
Pfeffer, 10 g schwarze Triiffel in Scheiben,

1 TL Triiffelbutter, 1 TL Triiffelol,

1 TL Schalottenwiirfel, 1 EL gekochte
Schinkenwriirfel, 2 EL geschilte Saubohnen,
250 g Spaghettini, 1 TL Maisstérke, 25 g Butter

ZUBEREITUNG:
Schalottenwiirfel in Butter andiinsten, mit
Schlagobers und Briihe auffiillen, einmal auf-

kochen lassen, anschlieflend mit Maisstirke
leicht abbinden.Triiffelbutter und Tiiffelol
einrithren und leicht kocheln lassen. Danach
die gekochten Schinkenwiirfel und kurz vor
dem Anrichten die Saubohnen dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spaghetti-
ni in gesalzenem Wasser al dente kochen, auf
eine Fleischgabel aufrollen, in die Mitte des
Tellers legen, die Triiffelsauce dariibergeben
und zum Schluss mit feinen Triiffelscheiben
vereinzelnd garnieren.

122 H.0.M.E.



