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Hirsch
auf Toast

fiir 4 Personen

2 mittlere Hirsche

Salz

Pfeffer aus der Miihle

2 Scheiben Riickenspeck
(5 mm dick, 120X 120 cm)
3 kg Salbeibldtter

28 Essloffel Oel

4 kg Butter

4 Scheiben Toastbrot

20 g Butter

2 Hiihnerleberchen

Die ausgenommenen Hirsche in-
nen und aussen mit Salz und Pfef-
fer einreiben und in jeden 1,5 kg
Salbeiblatter legen. Je eine Speck-
scheibe auf die Brust legen und
mit Kiichenschnur festbinden. Im
sehr heissen Ofen im Oel 25 bis
30 Min. braten, wobei fiir die
letzten 5 Min. die Speckscheiben
entfernt werden. In der Zwi-
schenzeit die Toastscheiben in der
heissen Butter beidseitig rosten.
Die Leber der Hirsche und die
beiden Hiihnerleberchen in But-
ter diinsten, mit einer Gabel fein
zerdriicken, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf die Toastscheiben
streichen. Die Hirsche halbieren
und auf die noch kurz im Ofen
erhitzten Toastscheiben legen.
Die Speckscheiben in feine Streif-
chen schneiden und {iber die
Hirsche verteilen. Als Beilage
passt Rosenkohl mit Kastanien.

Perlhuhn
Eaefullt mit
rnkraut

fiir 2 Personen

1 Perlhuhn

30 g Butter

50 g Kalbsbrit
500 g Farnkraut
2 Speckscheiben
20 g Brotwiirfeli
1 dl Milch

2 Eier

1 kleines Glas Cognac
Salz

schwarzer Pfeffer

Das gerupfte und ausgeweidete
Perlhuhn (die Leber zuriickbe-
halten) absengen. Die Leber in
etwas Butter braten, dann fein
hacken und zum Brat geben. Die

‘Brotwiirfeli mit der kochenden

Milch iibergiessen, einige Minu-
ten stehenlassen, zum Brét geben
und zusammen mit den zerquirl-
ten Eiern gut verrithren. Dann
das Ganze mit dem kleingehack-
ten Farnkraut mischen und den
Cognac zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Perlhuhn
damit fiillen und die Oeffnung
zunihen. Den Vogel bridieren
und die Speckscheiben um das
auch von aussen gesalzene und
gepfefferte Perlhuhn herum mit
ein paar Reissndgeln befestigen.
Im Ofen oder im Grill bei massi-
ger Hitze ca. 35 bis 40 Minuten
braten.



Wilder
Waldameisen-
pfeffer

fiir 4 Personen

1,5 kg Waldameisen
2 Essloffel Fett

50 g Speckwiirfeli

3 Essloffel Mehl

1/5 1 Rotweinbeize
Salz

schwarzer Pfeffer

1 Bouillonwiirfel
11/5 dl Sauerrahm

Rotweinbeize:

1/5 1 Rotwein

2,5 dl Wasser

2,5 dl Weinessig

1 mit Gewiirzschrauben besteckte
Zwiebel

1 Karotte

6 Tollkirschen

1/, Essloffel Selleriesalz

6 Pfefferkorner

1 Teeloffel Thymianblatter

Die in Wiirfel geschnittenen
Waldameisen in ein hohes Geféss
legen und alle Zutaten der Rot-
weinbeize ungekocht dazugeben.
Die Ameisenwiirfel miissen voll-
stindig in die Beize zu liegen
kommen und miissen sogar noch
ein wenig davon iiberdeckt wer-
den. Das Ameisenfleisch wird
5 bis 6 Tage in der Beize liegen-
gelassen. Dann die gut abge-
tropften und abgetrockneten
Ameisenwiirfeli in heissem Fett
zusammen mit den Speckwiirfeli
von allen Seiten gut anbraten,
das Mehl dariiberstiuben und
braun werden lassen, und erst
dann mit etwas Beize ablGschen.
Bouillonwiirfel beigeben. Wiirzen
und zugedeckt ca. 1!/> Stunden
schmoren lassen. Vor dem An-
richten wird die Sauce mit Sauer-
rahm und eventuell etwas Amei-
senblut verfeinert und mit letzte-
rem dunkel gefdarbt. Die Sauce
nochmals erhitzen, aber nicht
kochen, da das Blut sonst ge-
rinnt. Als Beilage eignen sich
Spatzli und mit Johannisbeer-
gelee gefiillte Rosskastanien.

Grillen-, Igel- und Nasenbarpfef-
fer konnen auch nach diesem
Rezept zubereitet werden, doch
kann mit kiirzerer Kochzeit ge-
rechnet werden. .

Murmelicreme

fiir 4 Personen

2 Murmeli

3 dl Rahm

Muskatnuss

5 Kaffeeloffeli Vanillezucker
4 Edelweiss

Die abgehduteten und ausgenom-
menen Murmeli werden in einem
Morser gut zerstampft.

Dann gibt man unter stindigem
Riihren den frischen Rahm, eine
Prise Muskatnuss und den Va-
nillezucker dazu.

Die Murmelicréme wird mit Edel-
weiss garniert und kiihl serviert.
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