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Py dm @)
auf Fichtenzueigen wdt Pilzen

FUR 6 PORTIONEN

Fiir die Frischlingsriicken:
» 2 ausgeldste Frischlingsriicken - . : ; r
» Salz Das auf einem Bett aus-Zweigen gegarte Fleisch sieht nicht nur

D AISHEEES A besonders hiibsch aus, die Zweige verbreiten auch einen wunder-
(ersatzweise Tannenzweige)

» 1TL Wacholderbeeren baren-Geruch-und das Fleisch schmeckt nach -seinem ,,Waldbad*”
» 50g Butter leicht zitronig.

» 1 EL Rapsol ———

» Fleur de Sel — T o

» Pfeffer (frisch gemahlen)

Fiir die Rotweinsauce

» 2 TL Tomatenmark Das Fleisch 1 bis 2 Stunden vor dem Zubereiten aus dem Kihlschrank neh-

» 200 ml Rotwein men, von Fett und Sehnen befreien und salzen. Alle Zweige waschen und

» 200 ml Wildfond trocken wedeln. Die Nadeln eines kleinen, zarten Fichtenzweiges abstreifen

Z ﬁtfe;f beersel und grob hacken. Die Wacholderbeeren im Mérser leicht andriicken. Butter

onhannisbeergelee oo g o 7 a g c o

e e @uiiErEele) und Ol in einem Topf erhitzen, dann dlg geschm}tenen Fichtennadeln U.nd dlg

» Salz Wacholderbeeren dazu geben und 5 Minuten kdcheln lassen, sodass die darin

» Pfeffer (frisch gemahlen) enthaltenen atherischen Ole austreten kénnen. Danach stehen lassen, bis das

» 100g kalte Butter Fett bendtigt wird.

1 5td. 40 Min. Zubereitungszeit Den Backofen auf 100°C Umluft vorheizen.

Vom aromatisierten Fett (ohne Nadeln oder Wacholderbeeren) etwas in die
Pfanne geben und darin die Frischlingsriicken von allen Seiten scharf anbraten.
Die Zweige auf einem Backblech verteilen. Das Fleisch mit einem aromatisierten
Pinsel bepinseln und auf die Zweige legen. Pfanne nicht sdubern, sondern fir
die Zubereitung der Sauce stehen lassen.

Die Frischlingsriicken im heiRen Ofen (Mitte) in ca. 1 Stunde fertig garen, bis die
Kerntemperatur zwischen 64 und 67° C liegt — je nachdem, welcher Gargrad
gewlinscht ist (leicht rosa oder eher durchgegart).

Inzwischen flr die Sauce in die Pfanne, in der zuvor das
Fleisch gebraten wurde, etwas aromatisiertes Fett und ei-
nige Fichtennadeln sowie Wacholderbeeren geben, erhitzen

und das Tomatenmark darin 1 Minute anbraten.
Den Bratensatz mit Rotwein abléschen und reduzieren.
Dann Wildfond angieRen und die Sauce bei kleiner
Hitze ca. 30 Minuten reduzieren. Senf, Gelee und
Sojasauce einriihren und die Sauce final mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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