Die Rezepte zur Folge: Wilde Wald- und Wiesenkiiche

Wurzel-Krauter-Salat mit Baumsirup-Dressing

Zutaten fiir 2 Portionen:
ca. 100g diverse Wildkrauter (Giersch, Sauerampfer,Spitzwegerich,
Scharfgarbe, Taubnessel)

1 Topinambur

1 Petersilienwurzel

1 Gelbe Bete

1 Schwarzwurzel

3 Korianderwurzeln

2 EL Birkensirup

2 EL Sherryessig

2 EL kaltgepresstes Disteldl
1 EL Rosa Pfefferbeeren
Salz

Zubereitung:

Wurzeln schalen und mit einer Gemusereibe in dinne Scheiben schneiden.
AnschlieBend in Salzwasser kurz blanchieren und dann abschrecken. In
einem Sieb abtropfen lassen.

Krauter verlesen und mundgerecht zupfen, zusammen mit den
blanchierten Wurzeln mischen. Die Korianderwurzeln fein schneiden und
zum Salat geben. Ein Dressing aus Birkensirup, Salz, Sherryessig und
Disteldl anrihren, Salat damit marinieren.

Rosa Pfefferbeeren mdrsern, Salta auf Tellern anrichten und damit
garnieren. Wurzeln und Krauter auf Tellern anrichten, mit Dressing
marinieren und mit Rosa Beerenpfeffer wirzen.



Mairubchensuppe mit Kerbelschaum

Zutaten fiir 2 Portionen
2 Mairibchen

2 gelbe Zwiebeln

Salz, WeiBer Pfeffer, Zucker
Prise Muskatbllte (Macis)
0,75 L Liter Gemusefond
0,2 L Sahne

Saft einer Zitrone

2 EL Butter

1 Bund Kerbel

0,2 L Riesling

50 ml Sahne

Zubereitung:

Mairibchen schalen und wirfeln, ebenso die Zwiebel. Beides zusammen in
Butter anschwitzen, dabei mit Salz, weiBem Pfeffer und Zucker wurzen.
Mit Gemusefond aufgieBen und weich kochen.

Suppe mit Sahne aufgieBen, nochmals aufkochen, im Mixer purieren,
gegebenenfalls durch ein Sieb gieBen und mit Muskatblite und
Zitronensaft abschmecken.

Vom Kerbel die Stiele entfernen, Kerbelblatter fein schneiden. Riesling
zusammen mit den Kerbelstielen kurz einkochen, dann die Stiele
entfernen, Riesling mit Salz wirzen, Sahne und gehackten Kerbel
dazugeben und im Mixer purieren. Die Kerbelsauce erwarmen und mit
dem PUrierstab aufschaumen.

Die Suppe in Teller anrichten, Kerbelschaum in die Mitte geben.



Wildschweinriicken mit Ofengemiise

Zutaten fiir 4 Portionen:

600g Frischlingsriicken ohne Knochen
1 frischer Kiefernast mit Nadeln (Alternativen: Rosmarin, Thymian)
2 Lorbeerblatter

1 Zwiebel

1 Bd. Suppengemdise

2 Knoblauchzehen

0,5 Liter Kalbsfond

150 ml Holunder-Muttersaft (davon ca. 30 ml fur die Marinade)
1 EL Tomatenmark

2 EL Honig

Salz

1 EL Butterschmalz

2 Kirbis, Hokkaido

2 Knolle Sellerie

2 Mdhren

1 SltBkartoffel

4 mittelgroBe Krauterseitlinge

4 kleine Zwiebeln

Fleur de Sel (Flocken)

2 EL Starke und 4 EL kaltes Wasser

Zubereitung:
Ofen auf 200° Ober-Unterhitze vorheizen.

Frischlingsricken parieren, Kiefernnadeln zurecht schneiden und Fleisch
damit belegen, mit etwas Holundersaft betraufeln, in Klarsichtfolie
einwickeln und tUber Nacht marinieren.

Suppengemuse und Zwiebel grob wiurfeln, in Butterschmalz anschwitzen,
Tomatenmark kurz mit anschwitzen, mit restlichem Holundersaft und
Kalbsfond abldéschen, Lorbeer und Honig dazugeben und einkochen.
Wildschweinricken auspacken, Kiefernnadeln mit in die Sauce geben.
Den Ricken in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten flr je 5
min. heiB anbraten, dann bei kleiner Hitze rosa ziehen lassen.

Sauce abfiltern, bei Bedarf noch einmal reduzieren und mit etwas
aufgeldster Starke binden.

Parallel: Gemuse putzen, bei Bedarf schalen, grob wirfeln und auf ein
Backblech mit Backpapier geben, mit dem Meersalz bestreuen und im
Ofen flr ca. 40 min. weichgaren.



Kleine Pfannkuchen mit Waldbeeren und Vanillesahne

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Eier

200 ml Milch

ca. 75 g Mehl

2 EL Zucker

Prise Salz

1 Nocke Butter
Butterschmalz

je 1 Schale Heidelbeeren und Himbeeren
etwas Puderzucker

200 ml Sahne

Mark von 1 Vanilleschote

1 EL Zucker

Prise Salz

Extras:
4 Kluchenringe, 8 cm Durchmesser

Zubereitung:

Ofen auf Grillfunktion vorheizen.

Eier trennen. Eiwei3 mit Zucker in der Klichenmaschine zu Schnee
schlagen. Eigelbe mit Mehl verrihren, dann die Milch einarbeiten, dann
das Eiwei3 unterheben, mit einer Prise Salz wirzen.

Die Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, die Kichenringe hineinstellen, die
Pfannkuchenmasse auf die 4 Ringe verteilen und kurz angehen lassen.
Dann einen Teil der Beeren auf die Ringe verteilen, mit Puderzucker
bestauben. Pfanne in den Backofen stellen und ca. 8-10 Minuten
gratinieren.

Sahne mit Vanillemark, Prise Salz und Zucker steif schlagen.
Pfannkuchen mit Beeren und Vanillesahne auf Tellern anrichten.



