Menii von Maria vom Hove (Folge 4)

Wildschweinkeule mit Rosenkohl und Kartoffel-Maronen-
Kroketten

Vorspeise: Fischpastete an Blattsalat mit Pinienkernen

Fur die Pastete
Zutaten (flir 1 Pastetenform, 1 | Fassungsvermdgen):

Fiir die roséfarbene Schicht:
ca. 350 bis 400 g Lachsfilet

Fiir die weiBBe Schicht:
ca. 350 bis 400 g Zanderfilet

Fiir die griine Schicht:
300 - 400 g Creme fraiche (fest, nicht fllssig)
Frische Krauter: Basilikum, Schnittlauch, Petersilie

3 Eier
Zitronensaft
Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Die Eier trennen, und das EiweiB steif schlagen.

Zundachst den Zander klein schneiden, pirieren und mit 1/3 Eischnee sowie 1
Eigelb vermischen und wiirzen. Die Masse in die Form streichen und flir 5 Min. im
Klhlschrank ruhen lassen.

Dann den Lachs in gleicher Weise verarbeiten und auf die weiBe Fischschicht
streichen. AnschlieBend wieder fir 5 Min. im Kihlschrank ruhen lassen.

SchlieBlich die Créme fraiche, die fein gehackten Krauter, den restlichen Eischnee,
das Eigelb und die Gewiirze vermischen und auf der Fischmasse verteilen.

Die gefiillte Pastetenform in einem groBen Topf auf dem Herd (oder im Backofen
in der Fettpfanne) ca. 20-30 Min. im Wasserbad garen.

Die Pastete abklhlen lassen, stlirzen, in Scheiben schneiden und mit Blattsalat
anrichten.
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Fiir den Blattsalat

Zutaten:

Bunten Blattsalat
Oliven-Zitronen-0l

Salz und Pfeffer aus der Mihle
Pinienkerne

Zubereitung:

Den Salat waschen, trocken schI__eudern und in eine Schissel flllen.
Kaltgepresstes Oliven-Zitronen-Ol Gber den Salat traufeln.

Mit Salz und buntem Pfeffer (aus der Mihle) wiirzen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne | e i c h t braunen, anschlieBend Uber den Salat
geben.

Hauptgang: Wildschwein aus der Keule mit Rosenkohl und Kartoffel-
Maronen-Kroketten

Fiir das Fleisch

Zutaten:
Ca. 2 kg Wildschweinkeule

fiir die Rotweinmarinade

2 | herber Rotwein

2 | Wasser

1/8 | Essig

2 dl Ol nach Geschmack

1 Mo6hre geschalt, in Scheiben geschnitten

1 Zwiebel, geschalt, in Scheiben geschnitten
1 Zehe Knoblauch, geschalt, in Scheiben geschnitten (nach Geschmack)
Ya Sellerieknolle, geschalt, in Scheiben geschnitten
5 Stangel Petersilie

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1 Nelke

8-10 Pfefferkérner

6 Wacholderbeeren, zerdriickt

2 Zitronenschnitze (nach Geschmack)

2 TL Salz

2 TL Pfeffer

1 TL stiBes Paprikapulver

4 EL Butter

ca. 8 fette, gerducherte Speckscheiben
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6 Wacholderbeeren, zerdriickt

200 g Creme Fraiche

ca. 100 ml Portwein

Pfirsich-Mandel-Marmelade nach Geschmack Zubereitung:

Die entbeinte und gehdutete Wildschweinkeule waschen und in Rotweinmarinade
einlegen. Dazu die oben genannten Zutaten gut vermischen. Die Marinade soll
das Fleisch bedecken. Zugedeckt 24 Std. kihl stellen und immer wieder wenden.

AnschlieBend die marinierte Wildschweinkeule herausnehmen, trocknen und mit
Salz, Pfeffer und dem Paprikapulbver wiirzen.

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Die Keule mit den Gewdlrzen gut
einreiben. Die Butter in einer Schmorpfanne erhitzen. Die Keule darin anbraten,
und dann die Speckscheiben um die Keule binden. Das Gemdise aus der Marinade
neben die Keule legen und unter Rihren braten bis es leicht gebraunt ist.
Wacholderbeeren und Rotweinmarinade zugeben, aufkochen, zudecken und im
Ofen 1 Stunde schmoren. Dabei haufiger mit dem Schmorfond begieBen.

Den Braten herausnehmen und im abgestellten, etwas gedffneten Ofen ruhen
lassen. Sauce und Gemiuse durch ein feines Sieb passieren, wieder in den Topf
geben und mit Portwein, Creme fraiche, Salz, Pfeffer und Pfirsich-Mandel-
Marmelade abschmecken.

Fiir den Rosenkohl

Zutaten:

600 g Rosenkohl
Salz

1 Msp. Muskat

3 EL Mandelblatter
2 EL Butter

Zubereitung:
Den Rosenkohl putzen und mit etwas Salz bissfest kochen.

Die Mandelblatter in Butter leicht braunen und zusammen mit frisch geriebenen
Muskatnuss Uber den fertigen Rosenkohl geben.

Fiir die Kartoffel-Maronen-Kroketten

Zutaten:

350 g mehlige Kartoffeln
150 g Maronen

20 g Butter

Salz und Pfeffer

1 Msp. Muskat

etwas Milch

1 Eigelb

Zubereitung:

Die Kartoffeln und Maronen weich kochen, schalen und fein stampfen oder
plrieren. Die Butter zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Eventuell noch etwas Milch unterrihren.

Den Backofen auf 200°C Oberhitze einstellen. Das Kartoffel-Maronen-Pliree in
eine Spritztite mit groBer Sterntille flllen und kleine Haufchen auf das Backblech
spritzen. AnschlieBend mit dem mit 1 Essléffel Milch leicht geschlagenen Eigelb
bestreichen und die Kroketten im Ofen goldbraun backen.
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Fiir das Zimtparfait

Zutaten (flr 6 Personen):
4 Eier

100 g Akazienhonig

50 ml Milch

1 Ya EL Zimtpulver

4 EL Rum

350 ml Sahne

25 g Zucker

Zubereitung:
Die Eier trennen. Das Eigelb mit dem Honig und der Milch verriihren und im
heiBen Wasserbad cremig schlagen. Dann im Eiswasserbad kalt rihren.

Das Zimtpulver einstreuen und den Rum hinzufligen. Die Sahne steif schlagen
und unterheben.

Das Eiwei3 mit dem Zucker steif schlagen und unter die Sahnemischung heben.

Die Masse in eine flache Schale flillen und im Gefrierschrank etwa 5 Stunden
gefrieren lassen. Dabei mehrmals umrihren.

Fiir die Rotwein-Orangenpflaumen

Zutaten (flr 6 Personen):

30-36 Trocken- oder Kurpflaumen

ca. 200 - 250 ml Rotwein (fruchtig-trocken)

3-4 EL Honig

2 EL bittere oder helle Orangenmarmelade (mit Orangenstreifen)
Portwein, Weinbrand nach Geschmack

Zubereitung

Den Rotwein zusammen mit Honig und der Orangenmarmelade gut verrihren.
Die Flussigkeit sollte eine samige Konsistenz haben. Die Pflaumen in eine
Schissel legen und mit der Flissigkeit begieBen. Dann mit Portwein und einem
Schuss Weinbrand auffillen bis die Pflaumen bedeckt sind.

Die Rotweinpflaumen zudeckt etwa 24 Stunden ziehen lassen.

An Zimtparfait mit Orangenschalenstreifen garniert servieren.
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