BERSTECHER

Wildbouillon mit KloBBchen

Zutaten (fiir 4 Personen)

500 g Wildknochen oder Fir die Kl6Bchen
Wildpardren 400 g Wildfleisch

| Gemisebriihe 1 Tasse sUBe Sahne

1 Bund Suppengemse 2 Eiweif3

1 Zwiebel 1/2-1 Tasse extra zarte

2 Lorbeerblatter Haferflocken zum Binden
einige Nelken 1 Prise Cayennepfeffer
einige Pfefferkdrner 1 Bund Schnittlauch

einige Pimentkorner 50-100 g frische Pfifferlinge
einige Wacholderbeeren 100 g Eierstichwiirfel

Salz und Pfeffer aus der Mihle 2 EL Orangenschalenstreifen
1 Prise Muskat

4 cl Madeira

Zubereitung

Die Knochen oder Partiren waschen, abtropfen lassen, nach Bedarf hacken und in einen Topf geben.

Die Brihe angieBen, das kleingeschnittene Gemuse dazugeben und das Ganze zum Kochen bringen.

Die Zwiebel halbieren, in einer Pfanne die Schnittflachen résten und in die Suppe geben. Die Gewrze dazugeben
und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Die Wildbouillon bei maBiger Hitze zwei Stunden kocheln lassen, passieren und klaren. Nochmals erhitzen, a
bschmecken und mit Madeira verfeinern.

Fur die KI6Bchen das Wildfleisch durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen, mit der Sahne und dem Eiweif3
glattrihren, mit Haferflocken binden, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer wiirzen.

Mit einem Teel6ffel KI6Bchen abstechen und in der kochenden Gemdusebriihe garziehen lassen.

Die Bouillon erhitzen, den Schnittlauch, die geschnittenen Pfifferlinge, die Eierstichwirfel und die Orangenstreifen
in der Briihe vier bis funf Minuten ziehen lassen. Die Kl6Bchen in die Suppe geben, erhitzen, abschmecken,
ausgarnieren und servieren.

Guten Appetit. Ihre Jager aus der Region.

Ihr Jager und Wildtierschiitzer aus der Region:
Oliver A. Berstecher « Mobil 0178-52253 42 ¢ oliver.berstecher@gmx.de * www.leckerwild.de



