Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Gefulltes Wildschweinkotelett
mit Morchelrahmsauce,

Federkohl, Rotkraut und Wirsing

WERKZEUGE
Sieb
Eiswarfel
Feuerfeste Form
4  Metallspiesse

ZUTATEN

Wildschweinkotelett

4 Wildschweinkotelette am Knochen a 350 g
Bratbutter
Wildgewtrz, Altes GewUrzamt, erhdltlich im Globus

4  Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

4 Knoblauchzehen

Morchel-Farce
50 g Morcheln, getrocknet, 3 Stunden in Wasser eingeweicht
4 Schalotte, geschalt, fein gewurfelt
4 Knoblauchzehen, geschélt, gewdirfelt
3 Thymianzweige, gezupft
Wilder Fenchel, gemahlen
Cognac, nach Geschmack
Piment d’Espelette
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Fleur de Sel
Rapsol
Morchelrahmsauce
4dl Kalbsfond
30g Morcheln, getrocknet
1 Knoblauchzehe, mit Schale
1 Thymianzweig
2 Lorbeerblatter
1Schuss Noilly Prat

2dl Rahm
Wenig Zitronensaft
Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Federkohl mit Baumniissen
500 g Federkohl, geputzt, gewaschen
1 Zwiebel, geschalt, gewtrfelt
2 Knoblauchzehen, geschalt, gewurfelt

1El Butter
80 g Baumnusse, gerostet
Salz

Muskatnuss, gerieben
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

2 kg
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Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

Rotkraut mit Preiselbeeren
Rotkraut, kiichenfertig, ohne Strunk,
in feine Streifen geschnitten
*Schalotten

*Nelken

*Lorbeerblatter

*Zimtstangen

*Sternanis

*Zucker

*Preiselbeerkonfitire
Gemusebouillon

Rotwein

Orangensaft

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mahle
Rapsol

Feigen, getrocknet, in schmale Streifen geschnitten
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Wirsing mit Ingwer

Wirsing, kichenfertig, ohne Strunk,
in Streifen geschnitten

Bratbutter

Sushi-Ingwer, abgetropft, fein
geschnitten

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

500 g

2 El
20g

ZUBEREITUNG

Morchel-Farce

Die Morcheln abtropfen und auf Kiichenpapier trocken tupfen. Mor-
cheln fein wirfeln und in einer Pfanne mit Rapsol anbraten. Die Scha-
lotten und den Knoblauch hinzugeben und mitbraten. Mit Cognac ab-
16schen. Die Gewdrze hinzugeben und abschmecken. Kalt stellen.

Morchelrahmsauce

Die getrockneten Morcheln mit dem Rahm eine Stunde quellen las-
sen. Den Kalbsfond mit dem Knoblauch, dem Thymian und den Lor-
beerblattern auf ein Drittel reduzieren. Mit dem Noilly Prat aufgiessen,
stark einreduzieren und durch ein Sieb passieren. Den Fond mit den
Rahm-Morcheln mischen. Auf kleiner Stufe ca. 15 Minuten kdcheln.
Mit wenig Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Federkohl mit Baumniissen

Den Federkohl kurz in Salzwasser blanchieren und sofort mit Eiswasser
abschrecken. Die Zwiebeln und den Knoblauch in der Butter karamelli-
sieren. Mit dem Federkohl und den Baumnissen mischen. Mit Salz,
Muskatnuss und Pfeffer abschmecken.

Rotkraut mit Preiselbeeren

Je eine Nelke in eine Schalotte stecken. Alle *Zutaten mit dem Rotkraut
mischen. Mit der Gemusebouillon, dem Rotwein und dem Orangensaft
auffillen und aufkochen.

10 Minuten kocheln lassen. An einem kihlen Ort zugedeckt 24 Stun-
den ziehen lassen. Das Rotkraut durch ein Sieb giessen und den Sud
auffangen. Das abgetropfte Rotkraut im

heissen Rapsol anziehen. Gut mischen und mit dem Sud auffillen. Bei
kleiner Hitze 60 Minuten kochen. Die Sternanis, die Zimtstangen und die
Lorbeerblatter entfernen. Die Feigen unterheben. Bei Bedarf die Gber-
flussige Flussigkeit mit einer Suppenkelle abschopfen, stark einreduzie-
ren und die Reduktion unter das Rotkraut mischen. Das Rotkraut mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Wenn Rotkraut iibrig bleibt, kann es eingefroren werden.

Wirsing mit Ingwer

Reichlich Salzwasser aufkochen. Den Wirsing in kochendem Wasser 5
Minuten blanchieren, abgiessen, in Eiswasser abschrecken, gut abtrop-
fen lassen. Die Bratbutter erhitzen, den Wirsing in der heissen Bratbutter
kurz anziehen und mit dem Ingwer mischen. 5 Minuten ziehen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wildschweinkotelett

In die Koteletts Taschen schneiden, sodass die Aussenseiten nicht ver-
letzt werden. Mit der Morchel-Farce fillen und mit einem Metallspiess
verschliessen. 60 Minuten im Kihlschrank marinieren. Das Fleisch vor
dem Anbraten 30 Minuten bei Zimmertemperatur aufwarmen. Mit
dem Wildgewdrz wiirzen. Den Backofen auf 140 °C Umluft vorheizen.
Die Bratbutter erhitzen und mit dem Thymian, den Lorbeerblattern
und dem Knoblauch aromatisieren, bis der Knoblauch karamellisiert ist.
Die Krauter und den Knoblauch aus der Butter nehmen und beiseite
legen. Die Koteletts ringsum scharf anbraten. Mit den Gewdrzen in
eine feuerfeste Form legen und 20 Minuten im Backofen fertigstellen.

ANRICHTEN

Je ein Kotelett auf einen vorgewarmten Teller legen. Die Koteletts an-
schneiden, sodass die Morchel-Farce sichtbar wird. Mit reichlich Mor-
chelrahmsauce umgiessen. Die drei Kohlsorten separat dazu servieren.
—Tipp: Dazu passt ein Kartoffelgratin, Rezept unter www.latavola.ch
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