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Zutaten fiir 4 Personen Chipotle-Ketchup Hardware
ca. 800 g Nacken vom Wildschwein 500 g Ketchup (z.B. Heinz) Grill oder Pfanne

5 g Wacholderbeeren 120 ml Sojasauce > Morser

5 g schwarze Pfefferkdrner 60 ml Worcestersauce Stabmixer
2 g Nelken 3 EL Honig e

10 g Piment Y TL Raucharoma

4 g Koriander, getrocknet 1 EL Chipotle-Flocken (z.B. von

2 Rosmarinzweige, gezupft und Ankerkraut)

gehackt 1 EL Knoblauchpulver

Lwhereiduwnagy -

Fir den Chipotle-Ketchup alle Zutaten in ein hohen Gefas fiillen und
mithilfe eines Mixstabes zu einer homogenen Sauce verarbeiten.
Der Chipotle-Ketchup ist, in ein steriles Glas gefillt, ungeféhr

4 Wochen im Kuhlschrank haltbar.

Fir die Nackensteaks ca. 2 cm dicke Steaks (180 g) aus dem Wild-
schweinnacken schneiden. Alle Gewlirze und Krauter im Mérser zu
einem feinen Rub zerstoBen. Die Nackensteaks groBzligig mit dem
Rub wiirzen und auf dem Girill bei direkter Hitze von beiden Seiten
jeweils ca. 4 Minuten grillen. Alternativ eine Pfanne mit ca. 4 EL
Sonnenblumendl auf mittlere Hitze bringen und die Nackensteaks
von beiden Seiten unter mehrfachem Wenden braten. ¢

Schvvierigkeitsgrad: einfach |

Das Fleisch nach dem Braten ca. 5 Minuten ruhen lassen und Zubereitungszeit- 45 Minut
: en

anschlieBend in Scheiben aufschneiden, mit dem Chipotle-Ketchup
servieren. -
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TABOUL

mit) Kelspicgon

[ L)

und Rote-'Bete-Hummus

I I

ZSohvwengkeftsgrad einfach
uberettungszett 90 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
450 g Rehkeule
150 g Wildschweinnacken
Y2 Bd. glatte Petersilie, fein gehackt
1 Zwiebel, fein gewdirfelt
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 EL geraucherte Paprika
1 TL Kreuzkimmel
%2 TL Chipotle-Chili-Flocken
- Salz und Pfeffer
- Sonnenblumendl zum Ausbraten

Taboulé

200 g Couscous

250 ml Gemusebrihe

80 g Petersilie glatt, gezupft,

in feinen Streifen

40 g Minze, gezupft, in feinen Streifen
2 Tomaten, entkernt, in Wrfel geschnitten
1 Salatgurke, entkernt, in Wiirfel
geschnitten

50 g Staudensellerie, in feinen Wurfeln
160 ml Olivenol

60 ml Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Ras el Hanout

Rote-Bete-Hummus
250 g Kichererbsen, gekocht

-1 Bio-Zitrone, gepresst

180 g Tahin

60 ml eiskalter Rote-Bete- Saft
1 Knoblauchzehe, geschalt
150 g Rote Bete, gekocht

Salz (hach Geschmack)

Hardware
Kichenmaschine / Mixstab
Fleischwolf

lange HolzspieBe

Fur das Taboulé den Couscous in eine groBe Schissel geben und die kochende Gemusebrihe zu dem Couscous
gieBen, einmal umriihren und die Schiissel mit Folie oder Deckel abdecken: Nach ca. 10 Minuten den gequollenen
Couscous mit einer Gabel auflockern und alle restlichen Zutaten unterheben.

Fir das Rote-Bete-Hummus Tahin, Zitronensaft, eiskalten Rote-Beete-Saft, Knoblauch und Salz in der Kiichenma-
schine oder mithilfe eines Mixstabes vermischen. Kichererbsen und Rote Bete zugeben und zu einem geschmei-
digen Hummus verarbeiten. Die Reihenfolge, in der die Zutaten verarbeitet werden, ist ausschlaggebend fir die

Konsistenz!

Fir die RehspieBe das kiihlschrankkalte Fleisch in Streifen schneiden und wolfen. AnschlieBend mit den restlichen
Zutaten vermengen. Jeweils ca. 60 g der Fleischmasse (ca. 3 cm @, 7 cm L&nge) um einen HolzspieB formen. Un-
gefahr 4 - 5 EL Sonnenblumendl in eine Pfanne geben und diese auf mittlere Temperatur bringen. Sobald das Fett
heiB ist, die SpieBe unter stdndigem Wenden ca. 8 Minuten braten.

Zu Anrichten Taboulé und Hummus auf 4 Teller hdufeln und jeweils 2 K6fte anlegen. Mit Zitronenspalten garnieren.



mit Chimichurri, Pilzen und-Speck

in Weizentortilla R
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Zutaten fiir 6 Personen W S
1 Strang Hirschriicken g ‘\NORLDJ
(ca. 1,2 kg), pariert THE
Marinade Chimichurri
60 ml Orangensaft 200 ml Sonnenblumendl
60 ml Zitronensaft 4 Knoblauchzehen, zerdrickt
Y2 EL Apfelessig 3 EL Oregano, getrocknet
30 ml Olivendl 1 Bd. Petersilie, glatt, fein gehackt
1,5 EL Achiote-Paste 1 EL Paprika, edelsiB
1 EL Chilipulver 1 TL Chiliflocken
1 EL Paprika, geréduchert 30 ml trockener Rotwein
Y2 EL Salz 2 Prisen Zucker
Y2 EL Pfeffer Salz und Pfeffer
2 TL Knoblauchpulver
2 TL Oregano, getrocknet Pilze & Speck
Ya TL Kreuzkimmel 1 kg gemischte Pilze, geputzt und
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auf eine einheitliche GréBe geschnitten
2 Gemusezwiebeln, gewurfelt

300 g Speckwdirfel

Salz und Pfeffer

Sonnenblumendl zum Anbraten

Servierempfehlung
Weizentortillas

Hardware

0,5-I-Litermaf

groBe Auflaufform zum Marinieren
Grill fUr direkte und indirekte Hitze

Fir Carne Asada alle Zutaten der Marinade in einem LitermaB miteinander verriihren. Den parierten Hirsch-
ricken quer halbieren und beide Teilstlicke nebeneinander in eine ausreichend groBe Auflaufform legen, groB-
zligig mit der Marinade Uberziehen. Die Auflaufform mit Folie abdecken und den Hirschriicken im Kidhlschrank

mindestens 3 Stunden marinieren.

In der Zwischenzeit alle Zutaten fir die Chimichurri miteinander ver-
mischen. Die Chimichurri in ein steriles Einmachglas fllen.

Fir das Pilzgemlse Sonnenblumendl in einer Pfanne auf hohe Hitze
bringen. Die Pilze zugeben und unter stindigem Wenden / Sautieren
braten, bis sie rundherum gebraunt sind (Tipp: je nach GroBe der
Pfanne die Pilze portionsweise braten). Pilze aus der Pfanne heraus

in eine separate Schissel filllen, beiseitestellen. 2 EL Ol in der Pfanne
auf mittlere Hitze bringen und die Zwiebel- und Speckwirfel knusprig
braten. Pilze wieder in die Pfanne geben und das Pilzgemise mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Den Girill fur direkte und indirekte Hitze vorbereiten. Zunachst den
Hirschriicken auf mittlerer direkter Hitze (ca. 170 °C) von allen Seiten
scharf angrillen. AnschlieBend den Hirschriicken auf indirekter Hitze
und bei geschlossenem Deckel bis auf 56 °C Kerntemperatur gar
ziehen lassen. Das fertig gegrillte Fleisch ca. 5 Minuten ruhen lassen
und erst danach in diinne Scheiben aufschneiden.

Die Weizentortillas nach Packungsangabe erwarmen.

Zum Anrichten das PilzgemUse auf 6 Teller verteilen, den aufgeschnit-
tenen Hirschriicken anlegen und nach Geschmack mit Chimichurri
betrdufeln. Lauwarme Weizentortillas dazu reichen.

Schwierigkeitsgrad: einfach
Zubereitungszeit: 45 Minuten
und 3 Stunden Marinierzeit



Zutaten fiir 4 Personen 1 Chili, entkernt, fein gehackt 2 Stiele Koriander,

4 Bruste vom Perlhuhn 2 Stiele Thai-Basilikum fein geschnitten

Salz und Pfeffer 5 Stiele Koriander 2 Stiele Thai-Basilikum,
2 TL Tamarindenpaste fein geschnitten

Tom Kha Gai 2 EL Fischsauce

400 ml Geflugelbrihe 1 Limette, gepressf Hardware

400 ml Kokosmilch Sonnenblumendl Sous-Vide-Stick

100 g Tom-Kha-Paste Vakuumiergerat

1 Zwiebel, fein gehackt Einlage Vakuumbeutel

2 Halme Zitronengras, fein gehackt 200 g Pilze (z. B. Shiitake), fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein gehackt 2 Stangen Frihlingslauch, fein geschnitten
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Die Perlhuhnbriiste aus der Verpackung nehmen und von beiden Seiten
salzen und pfeffern, dann vakuumieren und im Wasserbad 45 Minuten
bei 65 °C Sous-Vide garen.

Fur die Tom-Kha-Gai-Suppe Sonnenblumendl in einem groBen Topf auf
mittlere Hitze bringen. Zwiebel, Zitronengras, Knoblauch, Chilica. 2 - 3
Minuten farblos anschwitzen. 100 g Tom-Kha-Paste einrtihren und ca.

1 Minute mitschwitzen. Gefligelbriihe und Kokosmilch aufgieBen; Thai-
Basilikum, Koriander, Tamarindenpaste, Fischsauce und Limettensaft
einrtihren und auf niedriger Hitze ca. 20 Minuten ziehen lassen (Achtung:
nicht kochen lassen!). AnschlieBend die Suppe durch ein Sieb passieren.

Die fertig gegarten Perlhuhnbriste aus dem Vakuumbeutel auspacken
und in Scheiben schneiden. ' .
’ SCtherigkejthrad_. einfach
Zum Anrichten die Pilze und Perlhuhnbrustscheiben auf 4 Schiisseln Zuber eitungszeit: 60 Minute

aufteilen. HeiBe Suppe aufgieBen und mit geschnittenem Koriander, 8

Thai-Basilikum und Frihlingslauch garnieren. \\“
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