FEINKOST-FLEISCHEREI

Paillard vom Hirsch mit Steinpilzen
und sautiertem Wirsing

Hirschfleisch zeichnet sich durch seinen typischen und unverwechselbaren Wildgeschmack aus und
ist zudem auch kalorienarm

Wildbret passt in die
Jahreszeit, ebenso wie
frische Steinpilze. Ge-
rade im Spatsommer
und im Herbst haben
die Pilzsammler in un-
seren Waldern die bes-
ten Aussichten, mit
Erfolg auf die Jagd zu
gehen. Hirschfleisch
mit Steinpilzen ist also
die ideale Kombination
fiir ein Gericht der
Saison.

chmackhafte und leichte
SKost verspricht das Essen:

Wildbret ist reich an Mine-
ralstoffen, Kalium, Eisen, Zink
und Vitamin B2. Der geringe Fett-
anteil im Fleisch ergibt sich aus
der starken korperlichen Bewe-
gung des Wildes. Frisch gesam-
melte Steinpilze besitzen einen
milden nussigen Geschmack.

ZUTATEN

Zutaten (fiir 4 Personen)
» 300 ml Wildfond

» 1 Mohre

P 1 Bleich-Selleriestange

P 1 Petersilienwurzel

P 1 kleiner Wirsingkopf

P 80 g Butterschmalz

P 400 g Steinpilze

» 1 Zwiebel

» 1 Knoblauchzehe

P 600 g Hirschriicken

» 10 g Butter

P 1 EL Wacholderbeeren

P> Salz, schwarzer Pfeffer, etwas
Blattpetersilie, ~Rosmarinzweig,
Lorbeerblatt

ZUBEREITUNG

Den Wildfond einkochen, so dass
er auf ein Drittel reduziert wird.
Dann das Gemiise putzen und in
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Selbst gesammelte frische Steinpilze und Hirschfleisch schmecken im Herbst

besonders gut.

feine Streifen schneiden. Die
Steinpilze trocken putzen und
ebenfalls in Scheiben schneiden.
Zwiebel und Knoblauch fein ha-
cken. Die Blattpetersilie waschen
und grob schneiden.

Das entbeinte Hirschfleisch in ei-
nen halben Zentimeter diinne
Scheiben portionieren. Ein Ess-
loffel Butterschmalz in einem
Topf erhitzen, die Gemiisestreifen
darin anschwitzen, wiirzen und
bei milder Hitze ohne Fliissig-
keitszugabe geschlossen garen.
Nach etwa zehn Minuten den ent-
standenen Gemiisefond zu dem
reduzierten Wildfond geben, die
Sauce wiirzen und mit der kalten
Butter binden.

Nun die Steinpilze mit der ge-
hackten Zwiebel und dem Knob-
lauch in einem Essloffel Butter-
schmalz anbraten, mit Pfeffer und
Salz wiirzen und zum Schluss die
Petersilie einstreuen. Das restli-
che Butterschmalz in einer weite-
ren Pfanne erhitzen und die mit
Salz und Pfeffer gewiirzten
Fleischscheiben mit den Wachol-
derbeeren, dem Lorbeerblatt und
dem Rosmarinzweig von beiden
Seiten kurz anbraten. Wihrend

des Bratens stindig mit dem But-
terschmalz beschopfen. Gemiise,
Steinpilze und Hirschfleisch auf
heiflen Tellern abwechselnd auf-
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schichten. Die Sauce nochmals
erhitzen und iiber das Gericht ge-
ben, mit Petersilienblittern gar-
nieren. CMA

"FLEISCHEREI*-HINTERGRUND

Kleine Pilzkunde fiir Sammler

Der Steinpilz wichst vom
Sommer bis in den Herbst
in Laub- und Nadelwildern.
Typisch fiir diese Pilzart ist
der kugelig, hell bis dunkel-
braun gefirbte Hut, der ei-
nen Durchmesser von bis zu
25 Zentimetern haben kann.
Wie alle Pilze sind auch
Steinpilze sehr druckemp-
findlich und verfirben sich
blaulich an den Druckstellen.
Fiir die Verarbeitung in der
Kiiche sollte auf Wasser ver-
zichtet werden: Wasser zer-
stort Pilze. Zum Sdubern
reicht schon ein feuchtes
Tuch zum Abwischen. Wer zu
viele Pilze gesammelt hat,
kann diese auch einfrieren

oder trocknen. Sie werden
im rohen Zustand in Scheiben
geschnitten und in Gefrier-
tiiten gefiillt. Die Haltbarkeit
betrdgt rund ein Jahr. Zum
Trocknen werden die Pilze
auf einem Tuch ausgebreitet,
fiir wenige Tage an einem
luftigen Ort gelagert und da-
bei mehrmals gewendet. In
einem verschlossenen Behil-
ter halten sich die getrock-
neten Pilze bis zu zwei Jahre.
Auch geiibte Pilzsammler
sollten immer daran denken,
ein Bestimmungsbuch mitzu-
nehmen, denn die meisten
Speisepilze haben ungenief3-
bare Doppelginger.
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