Kulinarium S

Buchtipp: Die
neue Wildkiiche

Der Band bietet eine Vielzahl
von Rezepten fur die Zuberei-
tung von Wild. Das Angebot
reicht von bodenstandig

und deftig bis fein und raffi-
niert. Inhalt: Was man tber
Wild wissen sollte; Rehwild;
Rotwild; Damwild; Reb-
huhn; Fasan; Wildente; Wildgans; Wildtaube;
Schwarzwild; Gamswild; Hase; Wildkaninchen;
Schnepfe; Auer-, Birk- und Haselwild; késtliche
Innereien vom Wild; Terrinen und Pasteten;
Wirste und Schinken; nicht alltagliche Wildzu-
bereitungen; Menus fur verschiedene Anl3sse;
Getranke zum Wild; wertvolle Kiichenhelfer.

E. J. Graf Kujawski, erschienen bei
Stocker-Verlag Graz,
zahlreiche Farbabbildungen.

Beinscheiben vom Hirsch

auf feinem Gemiisebeet und Tomaten in raffinierter Sauce

Zutaten:

Fiir 4 Personen:

2 aus der Keule geschnittene Beinscheiben
4500 g

Pfeffer aus der Miihle, Salz
gemahlener Thymian

gemahlene Wacholderbeeren
etwas Mehl, Lorbeerblatt

150 ml Olivenol

1 Gemiisezwiebel

200 g geputzte Karotten

150 g Sellerieknollen

5 mittelgrofle Tomaten, enthdutet
150 ml Apfelcidre

150 ml Wildfond

1 Becher Sauerrahm

Zubereitung:

Beinscheiben mit Kiichengarn in Form bin-
den (verhindert das Auseinanderfallen der
verschiedenen Muskelpartien), mit Thymi-
an, Wacholderbeeren, Pfeffer und Salz wiir-
zen. Zwiebel schilen und in Ringe schnei-
den, Karotten und Sellerie in Streifen, To-
maten in Spalten schneiden. Backofen auf
200 Grad vorheizen. Auf dem Herd Ol im
Briter erhitzen, Beinscheiben von beiden
Seiten anbraten, herausnehmen. Zwiebel,
Karotten und Sellerie in den Briter geben
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und anschwitzen. Pfeffern und salzen und
den Cidre angieflen. Beinscheiben auf das
Gemiise legen, die Hilfte der Tomaten-
spalten zugeben und den Wildfond
angieflen. Deckel aufsetzen und fiir
ca. 50 Minuten in den Ofen schie-
ben. Beinscheiben und Gemiise aus
dem Briter nehmen und warmstellen.

Wein des Monats

~Katholoss” Cuvée, 2006,
Weingut Anton Mittl, St. Ka-
threin, Stidburgenland

Ein Geheimtipp aus der Wein-
bauidylle  Stdburgenland  sei
heute verraten: Das kleine aber
feine Weingut Anton Mittl in St.
Kathrein keltert exzellente WeiB-
und Rotweine. Das Sudbur-
genland bringt kréaftige, terroir-
typische Weine, die Hauptsorten
sind Blaufrankisch und Zweigelt
sowie Welschriesling und WeiB-
burgunder. Die WeiBweine wer-
den fruchtbetont mit viel Ge-
halt und Wurze ausgebaut, die
Rotweine von der Toplage in St.
Kathrein erfreuen durch minera-
lische Wiirze, gehaltvollen Korper

Foto: Leopold Stocker Verlag, Krabichler

CUVEE
KATHOLOSS
2006

Die Bratenfliissigkeit etwas reduzieren, den
Sauerrahm zugeben und alle saufkochen.
Die Sauce passieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Gemiise auf einer
Platte verteilen, von den Beinscheiben
das Kiichengarn entfernen, mit Sauce
tibergieflen und mit den restlichen To-
matenspalten garnieren. |

und feinen Tanninen. Immer wieder
werden die Top-Weine, darunter
die Cuvée ,Katholoss” im In- und
Ausland pramiert.
Der Wein:
Der Katholoss ist eine sehr gehalt-
volle Cuvée der Sorten Blaufran-
kisch, Cabernet Sauvignon und
Merlot, 14 Monate im Eichenfass
gereift.
Trinktemperatur: 16 Grad
Speisenempfehlung: Wildspei-
sen, Steaks sowie zu anderen
dunklen Fleischarten, Pasta
Kontakt:
Weingut Anton Mittl
7474 St. Kathrein 41
Tel 03365/2588, Fax 03365/2588
Mail: weingut.mittl@a1.net
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