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4 Medaillons a ca. 100 - 140 g vom Reh oder Hirsch

-fiir die Marinade

Dost, Thymian, Gundermann, Olivendl
flir das Krauterbett:

insgesamt 200 g Wildkrauter

und -bliiten je nach Saison

junge Gierschblatter, Lowenzahn, Vogelmiere,

Leimkraut, Labkraut, Johanniskraut, Wilde Méhre,

Wiesenknopf ,Gartenschaumkraut, Schafgarbe,

junge MédesiBbléatter, BeifuB, Quendel, Dost

Frithlingsbliten (Veilchen, Gadnseblimchen, \
Bérlauchbliiten, Borretsch je nach Saison)
nach Belieben mit Feldsalat

oder jungem Spinat mischen

-fiir das Wildkrauterpesto

50 g Wiirzkrauter (Gundermann,
Dost, Thymian, Wiesenknopf,
BeifuB, Schafgarbe)

25 ml Olivendl

25 g geriebene Mandeln

50 g geriebenen Parmesan

ein paar Spritzer Limonensaft
Pfeffer, Salz

-fiir die Barlauchnocken

440 g Ricotta

1 TI. Speisestarke

2 Eier

5 - 6 El Semmelbrosel

1/2 Handvoll frischen Bérlauch
1 Limette

-fiir die Sauce
500 ml Holundersaft
2 Tl Speisestarke
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Zubereitung:

Dost, Gundermann, Thymian und nach Geschmack etwas Béarlauch sehr fein hacken und mit etwas
0l aufgieBen. Das Fleisch fiir 15 Minuten darin marinieren. Fiir das Pesto die Wildkréuter waschen
und klein hacken. Mandel und Parmesan reiben und zusammen mit den ibrigen Zutaten pirieren.
Mit Salz und Limonensaft abschmecken. Das Pesto lasst sich iibrigens sehr gut einfrieren.
Die Fleischscheiben mit dem Kréduterdl bestreichen und in einer heiBen Pfanne auf beiden Seiten
scharf anbraten. Fir das Krduterbett die Wildkrauter gut waschen, trockentupfen und groBe Teile
auseinanderzupfen. Auf den Boden eines feuerfesten Topfes einen Klecks Pesto mit Olivenél
verstreichen. Die Halfte der Wildkréuter darauf verteilen. Das Fleisch darauflegen und mit dem
restlichen Krauterheu bedecken. Die Form rundherum gut mit Alufolie verschlieBen, um das Aroma
zu bewahren. Kurz vor dem Servieren fiir 7 Minuten in den auf 220 Grad vorgeheizten Backofen
schieben. AnschlieBend 3 Minuten ruhen lassen. Fiir die SoBe den Bratensatz mit Holundersaft
aufgieBen und reduzieren lassen, bis sich eine simige Konsistenz ergibt. Wenn es schneller gehen
soll, mit etwas Speisestdrke andicken.
Fiir die Barlauchnocken das Ei trennen, den
Ricotta mit dem Ei verriihren. Das EiweiB
\ beiseite stellen. Den Barlauch waschen,
trocken tupfen, die Blatter sehr fein
schneiden und zum Ricotta geben.
Die Stédrke einriihren und mit Salz
wiirzen. Das EiweiB mit 1 Prise
Salz sehr steif schlagen und
vorsichtig unter die
Ricottamasse heben. Die
Semmelbrosel hinzufiigen, bis
die Konsistenz eines locker-
luftigen Pirees entsteht. Die
Limone heiB abwaschen und
abtrocknen. 1 bis 2 diinne
Streifen abschneiden und im
Olivendl erhitzen. Von der
Nockenmasse nun mit einem
Loffel Nocken abstechen und bei
maBiger Hitze rundherum knusprig
braten. Die Nocken sollten innen
noch luftig sein.
einen SoBenspiegel geben, und eine

B Portion Fleisch im Krauterbett mit den
Nocken anrichten
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