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HANDGESCHNITTENE
; BOLOGNESE

VOM HIRSCHKALB MIT PAPPARDELLE
UND PFIFFERLINGEN

Die Nelken, Wacholderbeeren, Lorbeerblatter und Korianderkorner in einer

FUR 4 PERSONEN
Pianne ohne Fett rosten. AnschlieBend mérsern. So entsteht unser Wild-
> 1 EL Nelken gewdrz far die weitere Verarbeitung.
» 1 EL Wachoiderbeeren
» 5 Lorbeerblatter Das Burgermeisterstiick in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten, die
» 1 EL Korianderkorner Knoblauchzehen, die Karotte und den Sellerie schalen und ebenfalls fein
> 800 g Burgermeister- wirfeln.
stiack vom Hirschkalb
» 3 Schalotten Das Fleisch in einem Brater mit etwas Ol anschwitzen, Knoblauch, Schalot-
» 3 Knoblauchzehen ten und 1 Essloffel Wildgewtirz dazugeben. Mit Portwein und Rotwein ablo-
> 1 Karotte schen und einkochen lassen. Die geschalten Tomaten aus der Dose sowie
» ¥z Knollensellerie etwas Tomatenmark und die Brihe dazugeben und 1 Stunde bei mittlerer
> etwas Ol zum Anbraten Hitze kocheln lassen. Kurz vor Ende der Garzeit den gehackten Rosmarin,
> 100 mi Portwein Thymian, Salz sowie gemahlenen schwarzen Pfeffer dazugeben.
» 200 mi Rotwein
» 1 Dose geschalte Den Nudelteig diinn ausrollen und mit einem Messer in circa 2 Zentimeter
Tomaien (250 g) breife und 20 Zentimeter lange Streifen schneiden. In einem grof3en Topf
> 2 EL Tomatenmark mit reichlich gesalzenem Wasser circa 3 Minuten lang kochen.
> 250 ml Wildbriihe
(Siehe_SEi‘le 225) Die Piifferlinge putzen und in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol anbraten.
» 1 Zweig Rosmarin Die Kirschiomaten halbieren und zu den Pfifferlingen in die Pfanne geben.

> 1 Zweig Thymian
> Salz, frisch gemahlener Die fertig gekochten Nudeln aus dem Wasser nehmen und in die Pfanne zu

schwarzer Pfeffer den Piifferlingen und Tomaten geben.
> Nudelteig
(siehe Seite 223) Nun die Bolognese dazugeben und schwenken.

> 300 g Pifferlinge

> 1 Rispe Kirsch i j i
P tomaten In einem tiefen Teller anrichten und mit gehobeltem Parmesan sowie Minze

1 -Sv:ﬁck Parmesan und Basilikum dekorieren
» Minze ; :

» Basilikum

ZUBEREITUNGSZEIT:
1 STUNDE 45 MINUTEN
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