GANS 'L & WILD
¢Norbert Bader

Norbert Bader leitet seit 2003 als Kiichenchef

die kulinarischen Geschicke des Restaurants
Taverne am Sachsengang. Ausgezeichnet mit

einer Haube nach Gault Millau und zwei Sternen
nach A la carte sowie der Auszeichnung “Aufsteiger
des Jahres 2005” versteht er es, seine Gaste
immer wieder aufs Neue zu begeistern.

Das Restaurant Taverne am Sachsengang

hat fur seine Gaste 7 Tage die Woche von
12:00-15:00 Uhr und von 18:00-23:00 Uhr
geoffnet. Warme Kiiche von 12:00-14:00 Uhr
und von 18:30-21:30 Uhr. Tischreservierung
unter Tel: 02249-2901-80 oder unter
reservierung@sachsengang.co.at.
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Vorwort

Geschdtzte Freunde der herbstlichen
Klche, liebe Feinschmecker und
Kochbegeisterte!

Aufgrund des groBen Erfolges meiner
ersten beiden Online-Kochbulcher
“Heringschmaus” und “Spargel” freut
es mich, lhnen nun mein neues Werk
“Gans ‘| & Wild” zu présentieren.

" "i ke In den nachfolgenden Seiten finden Sie
‘ o meine liebsten Rezepte zur herbstlich
- L7 1 Wild- und Gans I Kiiche. Von der
Vorspeise bis zum Hauptgericht habe ich

G a n Se I e be I"te I’TI n e - bewusst auf fraditionelle und raffinierte

mit Hagebuttensauce ..den Gasten die Freude

ZUTATEN

1 kg Génsestopfleber

5 Scheiben griiner Speck
dinn geschnitten

6 Lorbeerblatter

1/2 L Milch

4 Stk. Truffel

Fur die Marinade:

1 EL Pokelslz

1 EL Pastetengewtirz
8 cl Branntwein

4 cl Portwein

4 cl Madeira

Gerichte gesetzt.

vermifteln, dle uns das Geme stehe ich Ihnen auch diesmal
Kochen bereitet. wieder bei Fragen der Zubereitung
unter n.bader@sachsengang.co.at
zur Verfugung und wunsche Ihnen
gutes Gelingen.

Gdnseleber von der Haut und den Adem

entfemen, 12 Std. In Milch einlegen, Kiichenchef & Haubenkoch
frocken tupfen und zugedeckt wieder Norberf Bader

12 Std. In der Marinade ziehen lassen. Eine

Terrinenform mit Klarsichtfolie und dem

grinen Speck auslegen. Die marinierte

Ganseleber mit dem Truffel spicken und in PS: wenn fiir Sie der reine Genuss

die Form pressen. Mit einer Scheibe griinem im Vordergrund steht freue ich mich,
Speck die Terine abschlieBen, mit Sie in unserem Restaurant
Lorbeerblatft belegen und mit Folie abdecken. Taveme am Sachsengang persénlich
Im 80°C heiken Wasser eine Stunde im Ofen begriiBen zu drfen.

pochieren. 12 Std. kaltstellen, in Scheiben
schneiden und mit Hagebuttensauce servieren.

Hagebuttensauce:

Ein Glas Hagebuttenmark mit etwas Portwein,
Dijonsenf, Orangensaft, Cayennepfeffer und
Salz mixen!

Norbert Bader 's Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at



SuBsaures Kurbiskonfit

Kurbis schdlen, halbieren und Kerne entfernen.
Das Kurbisfleisch in ca. 1 cm groBe Wrfel
schneiden und diese in ein gerGumiges
GefdB geben. Ingwer schdlen und
dunnbldttrig schneiden. Wasser mit Weinessig,
Rohrzucker, Zimtstangen, Lorbeerblattem,
Gewlrznelken, Balsamico-Essig, Ingwer,
Orangen-und Zitfronensaft sowie Zitronen- und
Orangenschalen aufkochen. Die noch heiBe
Marinade Uber die geschnittenen Kurbissticke
leeren und kait stellen. Uber Nacht im Kihl-
schrank durchziehen lassen. Karbiswarfel am
né&chsten Tag abseihen und die Flussigkeit

auf etwa ein Drittel der urspringlichen Menge
einkochen. Danach die Kurbiswlrfel in saubere
Einmachgldaser flllen, mit dem Saft bedecken
und verschlieBen. Die Kurbisgldser im Wasserbad
(ca. 85°C) 20 Minuten kochen. Einmachgl&ser
aus dem Wasser heben und in einem kuhlen,
dunklen Raum aufbewahren.

ZUTATEN

2 kg Winterkdirbis

1/4 | Weinessig

500 g Rohrzucker

2 Zimtstangen

2 Lorbeerblatter

14 Gewdirznelken

1| Wasser

1/16 Balsamico-Essig

100 g frischer Ingwer

Saft von 2 Orangen und 2 Zitronen

1 TL fein geschnittene Orangenschale
1 TL fein geschnittene Zitronenschale

Carpaccio vom Reh

Das Rehruckenfilet der Ldnge nach
aufschneiden und etwas plattieren, damit
es gleichmdBig dann wird. Mit der
dunn aufgeschnittenen Ganseleber
belegen und einrollen. Das gerolite
Filet in Klarsichtfolie wickeln und
anfrieren. Das Filet mit einer Maschine
dunn (ca. 3 mm) aufschneiden, mit
einer Marinade aus Himbeeressig,
Sherryessig & Haselnussdl bepinseln,
salzen, pfeffern und anrichfen!

ZUTATEN

300 g Rehriickenfilet
200 g Gansestopfleber
1 TL Sherryessig

1 EL Himbeeressig

2 EL Haselnussél

Kurbiskonfit passt wunderoar
zu kalten und warmen
Wildgerichten, Pasteten
und kalten Platten.

Gans mit Apfel - Krauter - Fillung

Backofen auf 200°C vorheizen. Gans waschen und
frockentupfen. Hals, Filigel und sichtbare
Fettstlicke abschneiden. Innen und aulen mit
Salz, Pfeffer und Majoran einreiben. Zwiebel
schdlen, Apfel entkemen und beides mit den
Backpflaumen und Krdutern mischen. Gans
damit fillen. Sffnung mit Kiichengarn zunédihen.
Mit der Brust nach unten in den Brdter legen.
Etwas Wasser angieen und Deckel auflegen.
Wahrend des Bratens Sfter mit der Gabel in die
Haut stechen, damit das Fett abflieBen kann.
Nach ca. 1 Stunde Gans auf den Riicken
drehen. Ca. 1 1/2 bis 2 Stunden braten, dabei
Sfters Wasser darlber geben. Die Gans

ist gar, wenn beim Einstechen in die Keulen
Karer Saft austritt. Gans herausnehmen,

Fett abschépfen; Saucenfond einkochen lassen
und mit Salz & Pfeffer nachwiirzen.

Dazu: Kartoffeln oder Knédel & Rotkraut

Norbert Bader s Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at

ZUTATEN

1 kiichenfertige Gans, ca. 2,5 kg
Salz, Pfeffer

1 Bund Majoran

1 Zwiebel

2 Apfel

100 g Backpflaumen ohne Stein
2 Bund Liebstockel gehackt

2 Bund Petersilie gehackt



Kurbiskern - Karamelltorte

Das Mehl auf ein Brett sieben und mit der Butter abbrdseln. Zucker, Ei und Prise
Salz dazu mengen und zusammen wirken lassen. (1 Std. Kdhl rasten lassen).
Den Zucker fur die Karamellfdlle hellkaramellisieren, nach und nach etwas
Zitronensaft dazugeben und mit Kerndl abléschen. Obers zugeben und

ca. 3 Minuten kochen lassen. In diese Masse die restlichen Zutaten einrihren
und kdhl stellen. Mit 2/3 des Teiges eine Tortenform (28 cm) auslegen.

Die Masse einfullen, glattstreichen und mit dem restlichen Teig abdecken.
Die Torte bei 155°C ca. 50 min. backen.

Torte ca. 28 cm;

Rehfilets mit Wacholder gebraten
& glacierten Apfeln

Rehfilets von Fett und Sehnen befreien

und portionieren. Schon am Vortag mit
angedruckten Wacholderbeeren, Rosmarin,
Thymian und Ol einreiben. Mit Klarsichtfolie
abdecken und im Kuhlschrank einziehen
lassen. Apfel halbieren, Kemgehduse
entfernen und in Spalten schneiden. In
einer Pfanne Butter aufschdumen. Zucker
und Apfelspalten beigeben und ohne
Farbe anbraten. Mit WeiBwein aufgielen.
Einkochen, bis die Sauce schén glanzt und
die Apfelspalten gar sind. Filets mit Salz und
Pfeffer wlrzen. In Butter mit den Aromaten

beidseitig braten. Die Filets sollten innen noch

rosa sein. Filets aus der Pfanne nehmen, in
einem Teller mit Alufolie abgedeckt rasten
lassen. Aromaten mit Rotwein, Gin und 1/8 L
Wasser aufgieRen. Bratfrickstand 16sen und
einkochen. Preiselbeeren beigeben. Sauce
abschmecken und durch einSieb seihen.
Rehfilets auf heiBen Tellern anrichten.

Mit dem Saft UbergieBen, mit glacierten Apfeln

belegen. Mit Rotkraut & Polenta servieren!

fiir ca. 6 - 8 Personen

ZUTATEN

206 g Mehl
100 g Butter
100 g Zucker
2 ganze Eier
etwas Salz
Zitronensaft

Fiille:

300 g Zucker

200 g Obers

20 g Honig

140 g Walnusse
140 g Kurbiskerne
1/16 | Kernol

Norbert Bader s Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at

ZUTATEN

350 g Rehfilet

1 Zwiebel

1 EL Wacholderbeeren
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

2 EL Butter

1 Schuss kraftiger Rotwein
1 Schuss Gin

1 TL Preiselbeeren

0l, Salz & Pfeffer

Glacierte Apfel:
1 Apfel

2 EL Zucker
1/8 L WeiBwein
4 EL Butter



Hasen - Cannelloni mit Kirbis - Galettes

ZUTATEN

4 Hasenfilets je 100g , pariert

1 Apfel in 5 mm Stébchen geschnitten
2 cl WeiBwein

8 g Zucker

100 g Ganseleber in 5 mm

Stébchen geschnitten

2 cl Cognac
2 cl Portwein
Salz

Pfeffer

100 g Blattspinat

200 g Egerlinge in feinen Scheiben
400 g groBe Kartoffeln geschalt

2 cl Olivendl zum Anbraten
Pflanzenfett zum Ausbacken

Fiur die Farce:

300 g Hasenkeulen

6 g Salz

6 g Pfeffer

1 Msp. Wildgewdiirz

1 Thymianzweig

100 g Créme double

50 g Créme fraiche

120 g Egerlinge, fein

gewdrfelt & in Olivendl angebraten

fur die Kurbis - Galettes:

100 g Toastbrot ohne Rinde, gewirfelt
Sahne

1 Schalotte fein gewirfelt &
angedinstet

1Ei

2 Eigelb

15 g Toastbrotwirfel gerdstet
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Butter zum Bestreichen

FUr die Farce die gut gekuhliten, sorgfdltig parierfen Hasenkeulen mit den Gewurzen zweimal durch die feine
Fleischwolfscheibe drehen und auf Eis stellen. Die Créme double und Creme fraiche nach und nach unterziehen,
die ausgekuhlten Pilzwlrfel unter-heben und abschmecken. Die Hasenfilets bis zur Mitte einschneiden, aufkiappen
und leicht plattieren. Die Apfel-Stdbchen mit etwas Zucker und WeiBwein anglacieren und auskuhlen lassen. Die
Gdanseleber-Stdbchen mit Cognac, Portwein, Salz & Pfeffer kurz marinieren. Den Spinat blanchieren und als Matte
auf ein Tuch auslegen (10 cm lang & 5 cm breit) und andricken. Apfel- und Ganseleberstdbchen mosaikahnlich
darauf legen, in den Spinat einrollen, mit Klarsichtfolie fest zusammenhalten und kaltstellen. Die kalten Rélichen

aus der Folie wickeln und in die Mitte der Hasenfilets legen. Mit den restlichen Spinatbl&ttern umhullen und
ringsherum mit der Farce einstreichen. Die Pilzscheiben anbraten und um die Hasenfilets legen. Die Kartoffeln in
dunne Scheiben schneiden, kurz blanchieren, auf ein trockenes Tuch legen und die Hasenfilets in die Kartoffelscheiben
einrollen. In heiBem Fett etwa 5 Min goldbraun und knusprig backen, evil. noch kurz in den 180°C heiBen Ofen
legen, damit der Fleischkern hei wird. Fur die Galettes das Toastorot mit der aufkochenden Sahne Ubergielen, die
Schalotten, die Eier und die gerésteten

Brotwurfel in einer Schussel
locker untermengen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wulrzen.
Auf eine gebutterte Alufolie
geben, zu einer 4 cm dicken
Rolle formen, in siedendem
Wasser 20 Min garen und in
kaltern Wasser auskuhlen lassen.
Die kalte Roulade in sechzehn
3 mm - Scheiben schneiden
und in Olivendl goldbraun braten.
Das Kurbiskompott auf die
Scheiben aufstreichen und

in 3 Schichten zu einem
Tértchen Ubereinander
schlichten. Eine Scheibe

als Deckel auflegen und mit
KUrbis-Talem garnieren.

In Schweinenetz einwickeln
und etwa 10 Min in Olivendl
bei 200°C backen.

Die Hasen-Cannelloni auf
einer klassischen, kraftig
gewlrzten Hasensauce mit
den Kurbis - Galettes
anrichten.

Norbert Bader s Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at



Sulzchen von der Weidegans

Gansbrust und Beine ablésen und aus den
restlichen Karkassen den Fond ansetzen.

Das Beinfleisch grob faschieren, 2 Eiwei
anschlagen und mit dem Faschierten
vermischen. Masse in den lauwarmen

Fond einrlihren und damit kiéren. Durch

ein Sieb abseihen und die in Madeira,

Sherry und Portwein aufgeldste Gelatine
einrbhren. Die GemusewUrfel blanchieren
und eine der beiden Gansbruste rosa braten.
Etwas Fond in eine Form gieBen und einen Teil
der Gemusewdrfel einstreuen und

kaltstellen. Die Gansbrust darauf legen und
wiederum schichtweise mit Fond und
Gemusewdrfel in die Form flllen. Immer
wieder kaltstellen, damit sich die einzelnen
Schichten farblich schén absetzen kénnen.
Die Sulz mindestens 12 Stunden kaltstellen.
Vor dem Anrichten die zweite Gansbrust
auch rosa braten und dunn aufschneiden.

ZUTATEN

1 Weidegans

je 5 dag Karotten-, Sellerie- und
Zucchiniwdrfel

je 1 - 2 cl Madeira, Sherry und Portwein
2 EiweiB

10 Blatt Gelatine auf 1 L Gansfond

Zutaten fir Gansfond:
Karkassen

1 Schalotte

1 Karotte

1 Sellerie

1 Lauch

1/8 L Portwein

2 L Wasser
Butterschmalz

Salz

Terrine von der Gansleber
mit Klrbischutney & Klirbisbrioche

Ganseleber von Sehnen und Aderchen
befreien, mit den Gewurzen vermengen
und ca. 8 Stunden marinieren. Danach

in die mit Speck ausgelegte Form drticken
und dicht abdecken. Im Wasserbad im
Backofen bei 90 °C ca. 40 Min. pochieren;
beschweren und fur 24 Stunden kalt stellen.
Kurbis mit den Schalotten in Olivendl

hell anschwitzen, Datteln zugeben und

mit Fond und Saft aufgieBen. Weichkochen
und anschlieBend Ingwer beigeben und
fein purieren! Noch einmal aufkochen
lassen, Gewlrze zugeben und abschmecken.
HeiB in Marmeladeglaserfullen und

sofort verschlieBen. Das Chutney ist

ca. 2 - 3 Wochen im Kuhlschrank haltoar.
Fur den Kurbisbrioche angewarmte Milch
mit 2 EL Mehl, 1 Prise Zucker und der Hefe
zu einem Teig verrthren und 20 Min. gehen
lassen. AnschlieRend in eine groBe Schussel
geben und mit den restlichen Zutaten
vermengen. In eine gefettete Kastenform
geben und zugedeckt rasten lassen.
Anschlie®end bei 180 °C ca.

30 Min. backen.

Gdnseleber mit einem heien Messer schneiden.
Chutney extra in eine Schussel geben und mit
getoastetem Brioche servieren!

Norbert Bader s Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at

ZUTATEN

Speck zum Auslegen der
Terrinenform

1 Stk. Ganseleber
750 g Meersalz
Pfeffer

Muskat

Piment

1 Prise Zucker

2 cl Cognac

2 cl weiBer Portwein

Chutney:

ca. 2,5 kg Kirbis
5 Schalotten
Olivendl

5 Datteln geschalt, entkernt

1/2 L Traubensaft
1/2 L Huhnerfond
etwas Ingwer

Brioche:

2 EL lauwarme Milch
15 - 20 g frische Hefe
180 g Mehl

2 Eier

1 Eigelb

1 EL Zucker

1 Prise Salz

200 g geriebene Kirbiskerne



as

Schwarze Nusse

Nusse waschen und rundum mehrmals mit einer Nadel einstechen.

FUr 5 Tage in kaltes Wasser legen und das Wasser zweimal taglich wechseln.
In dieser Zeit werden die Nusse schwarz. Die schwarzen Nusse in reichlich
Wasser weich kochen, abseihen und frocknen lassen. 300 g Zucker

mit 1/2 | Wasser aufkochen. NUsse und Gewlrze zugeben und
nochmals kurz autkochen lassen. Uber Nacht durchziehen lassen.

Die Nusse aus der Zuckerldsung hehmen und den Zuckersirup

ereut mit dem restlichen Zucker (200 g) aufkochen.NUsse in sterile
Einmachglaser flllen, mit dem abgekudhliten Sirup Ubergieen und

gut verschlieBen. Eingelegte Nusse an einem kuihlen, dunkien Ort
aufbewahren. Nach etwa einem Monat haben die eingelegten

NUsse das optimale Aroma bekommen.

Hirschkarree in Pfeffer
mit Apfelgalette & Berberitzen

ZUTATEN

50 dag Hirschkarree im Ganzen

frisch geschrotete schwarze Pfefferkdrner
Salz, 1 EL Butter

2 EL Berberitzen (Sauerdorn)
5 Wacholderbeeren

1 EL Butter

1/8 L Rotwein

1 EL Hagebuttenmarmelade

Apfelgalette:

10 dag WeiBbrot ohne Rinde
1 dl Obers

1 Apfel

1 EL Zitronensaft

3 cl Lauterzucker

3 cl Calvados

1 EL Topfen

3 Dotter

geriebene Muskatnuss
Salz, Pfeffer

geklérte Butter zum Braten

ZUTATEN

500 g griine Walniisse

500 g Zucker

1/2 Zimtstange

3 Gewdlirznelken

2 Sternanis

1 aufgeschnittene Vanilleschote

Norbert Bader s Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at

Das Hirschkarree in geschrotetem Pfeffer walzen,
salzen, in Butter rundum anbraten und im
vorgeheiztem Backrohr bei 150 °C etwa 15 Minuten
fertig braten. Anschlie@end kurz rasten lassen.

Butter im Bratensatz zerlaufen lassen, Berberitzen und
Wacholderbeeren darin anschwitzen. Mit Rotwein
abléschen und die Sauce etwas reduzieren. Zuletzt
mit der Hagebuttenmarmelade verfeinem und die
Sauce durch ein Sieb passieren. Das feinwurfelig
geschnittene WeiBbrot im Obers einweichen und
sofort wieder ausdricken. Den Apfel schalen,
kleinwurfelig schneiden und sofort mit Zitronensaft,
Lauterzucker und Calvados ca 1/2 Stunde marinieren.
Den Topfen in ein Tuch einschlagen und fest
ausdricken, anschlie®end durch ein Haarsieb
passieren und mit den Dottem verrdhren. Die
Apfelsticke auf ein Sieb leeren, mit dem Topfen und
dem WeiBbrot vermengen, mit Salz und Muskat
abschmecken, kleine Galettes formen und diese

in geklarter Butter braten. Das Hirschkarree in Tranchen
schneiden, Apfelgalettes und die Wildsauce mit
Berberitzen am Teller arrangieren und sofort
servieren!



Gansekeulen mit Trockenobst
& Apfelrotkraut

ZUTATEN

2 Géansekeulen

8 getrocknete Aprikosen
6 Backpflaumen
Pfeffer aus der Mihle
1 TL Butterschmalz
150 g Wurzelgemiise
2 Tassen Briihe
Lorbeerblatt
Wacholderbeeren
Nelken

Pfefferkérner
Beifusskraut

1 Apfel

1 EL Preiselbeeren

1 Tasse Rotwein

1 Glas Rotkraut

Gefullte Ananas auf Karamellkruste

ZUTATEN
1 Ananas

Eisfulle:

17 dag Joghurt

5 dag Staubzucker

15 dag puriertes Ananasmark
je 2 cl Zitronensaft & Bacardi
7 dag Schlagobers

Aprikosen in langliche Stlcke schneiden. In

die Gansekeulen Offnungen einschneiden und
die Aprikosenstlcke hineinstecken. Keulen nur mit
Pfeffer aus der MUhle wirzen. Wurzelgemuse in
Butterschmalz kurz anbraten, mit Suppe aufgieBen,
Lorbeerblatt, Nelke, Wacholderbeeren, Beifusskraut
& Pfefferkdmer sowie die in Stlcke geschnittenen
Backpflaumen dazugeben. Gespickte Gansekeulen
hineinlegen und im Backrohr bei 180 - 200°C ca.
40 Minuten garen. Ab und zu wenden. Rotkraut
kurz erhitzen, die in feine Scheiben geschnittenen
Apfel dazu, kurz andinsten - mit Preiselbeeren und
Rotwein abschmecken.

Fur die Fulle die angegebenen Zutaten (ohne Obers) gut verrihren und jetzt erst das Obers unterheben. Diese Masse

Gratinmasse: frieren, sobald sie fest geworden ist, in die Ananashdlften streichen und diese ca. 3 Stunden kraftig frieren.

2 dag Butter Statt der Ananas - Joghurt -Fillle kénnte man auch Vanilleeis nehmen.

2 Eier

2,5 dag Kristallzucker Gratinmasse:

Butter Eigelb und Eiwei der beiden Eier frennen, dann die Butter mit dem Eigelb schaumig rdhren. In einer Pfanne den

1/8 | Obers Kristallzucker zu goldener Farbe karamellisieren, etwas Butter (ca. 1 dag) dazugeben und mit Obers aufgieken.

5 dag Mehl Alles gut verrihren und so lange kochen, bis das Karamell flissig wird. Sobald es etwas Uberkdhlt ist, gieBt man es

25 dag Haselnlsse vorsichtig zur schaumig geruhrten Eigelb-Buttermischung, rahrt das Mehl und die geriebenen HaselnUsse ein und hebt

zuletzt das geschlagene EiweiB unter. Diese Masseauf die Ananashdlften streichen, die dann bei etwa 230°C
ca. 8 - 10 Minuten Uberbacken werden!

Norbert Bader s Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at



Geraucherte Entenbrust

ZUTATEN

4 Entenbristchen a 250 g
10 g grinen Tee

5 g frischen Ingwer

5 g frisches Zitronengras
15 ml Hoi Sin Sauce

Salz

Pfeffer

Die Enfenbrust auf der Hautseite rautenférmig
einritzen ( ca. 1-2 cm Seiteni@nge). Den Wok mit
dem Dampfeinsatz auf die Herdplatte stellen. In

den Wok den Tee einflllen und auf den Dampfeinsatz

die Enfenbrust legen. Herd einschalten und den
Deckel auf den Dampfeinsatz geben (er solite
relativ dicht abschlieBen, ansonsten mit nassem
Trockentuch nachhelfen). Der Tee beginnt zu
rauchen und das Fleisch nimmt die nattrlichen
Teearomen in sich auf. Nach ca. 5-10 Minuten
ausgiebigen R&uchems das Fleisch aus dem
Einsatz nehmen auf der Hautseite mit der
Hoi-Sin-Sauce bestreichen und mit Sesamal in

einer Pfanne oder im gereinigten Wok zuerst auf

der Seite anbraten die nicht mit Haut Uberzogen ist.
So zieht der Geschmack der Sauce langsam und
intensiv in das Fleisch. Wenn die Seite gebréunt ist,
in der noch immer sehr heiBen Pfanne die Hautseite
anbraten, das Fleisch wieder drehen und im Ofen
bei 180° C gar ziehen lassen. Die Garzeit richtet sich
nach der Dicke der Entenbrust.

Norbert Bader s Genuss-Lounge

Risotto a la Mamma

60 g Jungwiebeln
10 g Knoblauch

400 g Risottoreis

1/8 | kraftiger Weisswein
3/4 | Rindsuppe

6 cl Schlagobers

fein gehackter Rucola bzw.

ZUTATEN

Butter

Radicchio #

geriebener Parmesan

Jungzwiebel und Knoblauch ganz fein schneiden
und in heisser Butter anschwitzen.

Risottoreis dazu geben und glasig rdhren.

Mit Weisswein I6schen und mit der Rindssuppe
peu a peu reduzieren.

Gegen Ende (25 Minuten) mit dem Schlagobers
verfeinern.

Kurz vor dem Servieren fein gehackten Rucola
bzw. Radicchio und etwas geriebenen Parmesan
unterrdhren.

Dann kosten, die Mutter anrufen und fragen, warum
es wieder nicht genau so gut schmeckt wie bei ihr
zu Hause!

REZEPTE-TIPP
von Stargast
Christian Clerici

auf www.sachsengang.at



Pappardelle mit Wildhasenragout
& Basilikum

ZUTATEN

240 g hausgemachte Pappardelle
2 Karotten

2 gelbe Riben

1 kleine Sellerieknolle

5 Schalotten

1 Knoblauchzehe

6 Wacholderbeeren

1/2 KL Kimmel

5 Pimentkdrner

20 Korianderkdrner

10 schwarze Pfefferkdrner
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Bund Basilikum

5 EL Olivendl

4 Wildhasenkeulen
Salz, Pfeffer

1 TL Tomatenmark

1 EL Preiselbeerkompott
125 ml Rotwein

500 ml Gefligelfond

Pasta herstellen und zu breiten Pappardelle
schneiden. Karotften, gelbe Riben und Sellerie
putzen. Schaloften und Knoblauch schalen. Alles
grobwurfelig schneiden. Wacholderbeeren,
Kimmel, Pimentkorner, Korianderkdmer,
Pfefferkdmer, Rosmarin & Thymian im Mdrser zerstoBen
Basilikum in feine Streifen schneiden. In einem Topf
oder Bratfer 3 EL Olivendl erhitzen. Wildhasenkeulen
salzen, pfeffem und rundum anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Grob
geschnittenes Gemuse im Bratensatz anrdsten und
Tomatenmark einrlhren. Preiselbeeren zugeben
und mit Rotwein abléschen. Die gebratenen
Wildhasenkeulen einlegen und die zerstoBenen
Krauter und Gewlrze zugeben. Mit Gefligelfond
aufflllen, zudecken und ca. 30 - 40 Minuten

lang weich schmoren. Die Keulen herausnehmen
und von den Knochen I6sen. Die Sauce durch ein
feines Sieb passieren und mit dem Wildhasenfleisch
vermischen. In der Zwischenzeit Pappardelle in
Salzwasser kochen, abseihen und in das Ragout
mischen. Zum Schluss mit 2 EL Olivendl abschmecken
und Basilikumstreifen einrlihren!

Norbert Bader s Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at




Fasanenfilet mit Minze & Olivenodl

ZUTATEN

4 Fasanenfilets, ausgeldst & pariert
Olivendl zum Dlinsten

1 Lauch

1 Karotte

1 Mango

Preiselbeeren, in WeiBwein
mariniert

Fur die Marinade:
Minzeblatter

Saft einer Zitrone
35 g WeiBwein

75 g Olivendl

20 g Vin-Santo-Essig
Salz, weiBer Pfeffer

Fir die Vinaigrette:
150 g Olivendl

50 g Zitronensaft

1 EL Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

15 Minzeblatter

Fur das Olivenbrot:

250 g Mehl

8 g Hefe

4 Eier

100 g Olivendl

50 g WeiBwein

100 g Schinken, fein wirfelig
100 g Gruyére-Kése,

frisch gerieben

Salz, Pfeffer

Zum Marinieren der Fasanenfilets

die Minzeblatter in eine tiefe Schissel
legen, die Filets dazugeben und mit
Zitronensaft,WeiBwein, Olivendl und
Essig betraufeln. Mit wenig Salz und
Pfeffer wiirzen, kalt stellen und

24 Stunden ziehen lassen. Lauch,
Karotte und Mango in feine Streifen
schneiden. Die Zutaten fir die
Vinaigrette im Mixer purieren,
abschmecken, eine Stunde ziehen
lassen und passieren. Fir das
Olivenbrot Mehl und Hefe mischen,
zuerst die Eier dann die Gbrigen
Zutaten zugeben und zu einem
homogenen, glatten Teig vermengen.
Formen und im 165°C heiBen Ofen
etwa 45 Minuten backen. Die
marinierten Fasanenfilets in heiBem
Olivendl kurz andinsten, mit etwas
Marinade betrdufeln und zugedeckt

5 Minuten ziehen lassen. Auf einGitter
legen und abkiihlen lassen. Die Filets

in dinne Scheiben schneiden und mit den

Gemuse- und Mangostreifen anrichten.
Mit der Vinaigrette Uberziehen und mit
Preiselbeeren anrichten!

Klrbiscremesuppe

ZUTATEN  KUrbis schdlen, Kerne entfemen und grob
150 g Kiirbis  schneiden. Zwiebel und Knoblauch schdlen
1/2 Zwiebel und klein schneiden. Schwarzbrot entfrinden,
2 Zehen Knoblauch  in Rauten schneiden und in
2 EL Butter Ol knusprig anbraten; herausnehmen und auf
1 Prise Paprikapulver  Kuchenpapier abtropfen lassen. In einem Topf
1 Msp. Kimmel gemahlen  Bufter aufschdumen, darin Zwiebel farblos
3 EL Sauerrahm  anschwitzen. Knoblauch und Kirbis beigeben.
1 Lorbeerblatt  Mif Salz, Pfeffer und Paprikapulver stauben und
1 Scheibe Schwarzbrot  mit Suppe aufgieRen. Lorbeerblatt zugeben,
0,3 L Rindsuppe  aufkochen und anschlieBend 15 Minuten
Ol. Salz & Pfeffer  kocheln lassen. Lorbeerblatft entfemen; Sauerrahm
glattrihren und beigeben. In einem Stabmixer
purieren, abschmecken
und mit Schwarzbrotcréutons servieren!

Norbert Bader s Genuss-Lounge
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Mascarponeterrine im Baumkuchen

ZUTATEN
Baumkuchen:
130 g Butter
90 g Marzipan
67 g Zucker
Salz
Vanillezucker
14 Dotter

4 Eiklar

67 g Zucker
53 g Mehl

35 g Maizena

Creme:

500 g Mascarpone
0,5 | Schlagobers
0,25 kg Staubzucker
5 Dotter

0,1 Vanilleschote

1 Blatt Gelatine
frische Himbeeren

Butter, Marzipan, Zucker, Salz und Vanillezucker
schaumig schlagen. Die Eidotter unterrthren.
Das Eiklar mit Zucker steif schlagen. Mehl und
Maizena vorsichtig unterheben. Schichtweise
auf ein Backblech aufstreichen und bei

180° C backen.

Mascarpone, Schiagobers, Staubzucker, Dotter
und Vanilleschote vermischen und aufschlagen.
Gelatine aufweichen und dazugeben.

Den Baumkuchen auskuhlen lassen und dann
in sehr dinne Streifen schneiden. Diese in eine
mit Frischhaltefolie ausgelegte Form einlegen.
Die Creme bis zur Hdlfte der Form einfullen,
dann vorsichtig die frischen Himbeeren einlegen
und mit der Creme aufflllen.

Zum Abschluss noch mit ein paar Streifen vom
Baumkuchen abdecken und fur etwa 5 Stunden
kaltstellen.

||
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Kroketten vom Wild

ZUTATEN

500 g Reh- oder Hirschschulter
100 g Huhnerleber

1 Zwiebel

4 Zehen Knoblauch

4 Semmeln

Milch zum Einweichen

1 TL angedriickte Wacholderbeeren
1 EL gerebelten Rosmarin

1 EL gezupfte Thymianblatter

1 Apfel

2 Scheiben Frihstlicksspeck

Saft von 2 Orangen

Schale von 1 Orange und 1 Zitrone
1/2 L kréaftiger Rotwein
6 cl Cognac

2 Lorbeerblatter

3 EL WeiBbrotbrosel

1 Ei

2 EL Butterschmalz

4 EL Preiselbeeren
etwas Majoran

Mehl, Ei und

Brosel zum Panieren
Ol zum Backen

Norbert Bader s Genuss-Lounge
auf www.sachsengang.at

Fleisch zuputzen. Huhnerleber ebenfalls pufzen

und wie auch den Speck in kleine Wurfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden.
Apfel schdlen, entkemnen und blattrig schneiden.
Semmeln entrinden und in Milch einweichen.
Speck in Butterschmalz glasig rosten, Zwiebel und
Knoblauch ebenfalls durchrésten. Das Fleisch

und die Huhnerleber dazugeben, bei groBer Hitze
kréftig durchrésten. Wacholder, Lorbeerblatter,
Rosmarin, Thymian sowie Apfel beigeben. Mit
Cognac abléschen, Rotwein und Orangensaft
zugieRen. Alles zusammen so lange kochen,

bis die Flussigkeit fast vollig verkocht ist.

Danach auf ein Blech schutten, Lorbeerblatter
enffernen und abkuhlen lassen. Semmeln gut
ausdricken und mit dem gegarten Fleisch fein
faschieren. Das Ei einrlihren und mit WeiBbrotbrésel
und Preiselbeeren gut verrUhren. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Majoran, geriebener Zitronen- und
Orangenschale abschmecken, danach kalt stellen.
Aus der Masse Kroketten formen. Kroketten im
TiefkUhler leicht anfrieren lassen, erst dann in Mehl,
Eier und Brosel panieren, Kroketten

frittieren. Mit Preiselbeeren oder einer klassischen
Sauce Cumberland servieren.



