Zuriick zur Natur - Mitterpinzgau

Geschmorte Rehkeule mit Kirbis & Erdapfel-Nidei

(von Kuchenchef Ingo Lugitsch, Forsthofgut Leogang)

Zutaten (fiir ca. sechs Personen)

1 Ausgeltste Reh-Keule, pariert und zugeputzt

250 g Wurzelwerk (Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Petersilie)

1EL Tomatenmark

0,25 L Rotwein (trocken)

1L  Wild-Fond oder Suppe
Lorbeer-Blatter, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner, Piment, Thymian, Preiselbeeren
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das ausgeldste Wildbret binden, salzen und pfeffern und auf allen Seiten in Ol braun
anbraten.

Wildbret aus der Pfanne nehmen und im verbliebenen Fett die Knochen, Parlren und das
Wurzelwerk anrésten. Tomatenmark beigeben und kurz mitrésten. Mit Rotwein abléschen

und mit Wildfond aufgief3en. Gewiirze zugeben und zugedeckt langsam (im Rohr) eineinhalb
bis zwei Stunden schmoren.

Erdéapfel-Nidei:

Zutaten (fur 4 Portionen):

509 Butter

1 Stk. Dotter

0,5 Kg Erdapfel (mehlig)
100 g Mehl (glatt)

1 Prise Salz

50g Weizengrie

Zubereitung:

Erdapfel kochen, schélen und etwas abkihlen lassen. Durch eine Kartoffelpresse driicken
und mit Mehl, Grief, Salz, Butter und Dotter zu einem Teig kneten.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu daumendicken Rollen formen, in ca. zwei
Zentimeter dicke Scheiben schneiden und zu fingerdicken Nudeln formen.

“Nidei” in Butterschmalz goldbraun herausbraten.



