Medaillons vom Frischling mit Steinpilzen Wild

Wildjusherstellung * ~4 Stunden 4. Zwiebeln sehr fein wirfeln.
Vorbereitungszeit: 30 Minuten y1 Stunde 5. Knoblauch vorbereiten zum Durchpressen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten . o
6. Petersilie hacken und mit einem ? an durchgepresstem
AT (i 5 7 = Knoblauch gut mischen.
ur ... Fersonen 7. Thymian entblattern; Lorbeerblatt zerkleinern.

Frischlingsriicken g 1800 | 2400
Pfefferkdrner schwarz g 50 75 ZUBEREITUNG:
Steinpilze g 500 750 1. In einem Topf die Zwiebeln in Olivendl weich dinsten.

. Steinpilze, Knoblauch, Thymian, Lorbeerblatt hinzufiigen.
Zwiebeln g 150 225 Alles pfeffern und salzen. Die Garzeit betragt ~ 5 Minuten.
Knoblauchzehen St. 6 9 Kurz vor Garzeitende die Petersilien-Knoblauch-Mischung
Olivendl, untermischen.
Thymian, 1 Lorbeerblatt, 1 Bund Petersilie, 2. Medaillons salzen und mit gestolRenem Pfeffer wiirzen.
Pfeffer, Salz Anbraten in Olivendl ohne sie zu stark durchzubraten.

VORBEREITEN- 3. Medaillons auf den Pilzen anrichten.

. . . . . . BEILAGEN / GETRANKE:
1. Filet aus dem Frischlingsriicken auslosen. In Medaillons

a ~ 50g (3 Stuck pro Person) aufschneiden. Fleisch kalt * Kartoffel-Sellerie-Puree / leichter Rotwein
stellen.

2. Knochengengerist zerkleinern. Jus herstellen (Rezept
siehe Kalbsjus)

3. Steinpilze: Sandigen Fuld abschneiden. Pilze kurz und
grindlich in kaltem Wasser abwaschen und trocken tup-
fen. Dann in Scheiben schneiden.

! Rostgemise (Lauch, Méhre, Sellerie), Tomatenmark, Rotwein
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