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M E T Z G E R E |

ZUTATEN

1 Rehbaggli

50 ml kraftige Wildjus
2dl  Vollrahm

20 ml Cognac

20 ml Weisswein trocken
50g Schalottenwirfel

Salz, Pfeffer, Peterli, Butter

200g Tagliatelle
20g  Butter

Salz, Pfeffer, etwas Knoblauch
300g Kirbis Hokkaido oder Butternut

50g Zwiebelwirfel
20g  gehackter Knoblauch

Salz, Pfeffer, Zimt gemahlen, Honig, Thymian,
Walnussol, Butter

Rebrabtimschnitzel

mit feinen Butternudeln und herbstlichen Beilagen

& 2 Personen

ZUBEREITUNG

Das Rehbaggli haben wir quer zur Faser in diinne
Pl&tzli geschnitten und nicht allzu scharf in
zerlassener Butter angebraten.

Nebenbei glasierten wir die Zwiebeln in der
Pfanne und I6schen sie mit Cognac und Weisswein
ab, kurz bevor wir es mit Jus und Rahm
aufgegossen haben. Abgeschmeckt mit Salz und
Pfeffer kdchelten wir unsere Sauce zu einer
dickflissigen Konsistenz, damit sie schén am
Fleisch und der Pasta hangen bleibt. Zum Schluss
ein wenig weiche Krauter, wie Kerbel, Peterli oder
Schnittlauch dazu und sofort anrichten.

Unseren Kirbis haben wir geschélt, in Wiirfel
geschnitten und mit Salz und Pfeffer gewlrzt, ehe
wir diesen in einer Pfanne mit reichlich Butter
schwenkten. Honig, Zimt, Anis, Koriander und
Lebkuchen sind fantastische Begleiter dieses
Gartengemises.

Hier empfehlen sich die Klassischen Wildbeilagen

wie Mirzépfel, Zwetschgenecken und Preiselbeer-
Confit.
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