Wwild

Schwarzwurzel, Quitte

Wild rosa braten.

Wildgewiirz

60g Pfefferkorner, schwarz
120g Pimentkorner

60g Wacholder

30g Kiimmel

150g Koriandersamen

Alle Gewtlirze in einer trockenen Pfanne rosten (nicht verbrennen lassen!) und
im Morser zerstofden. Luft- und Lichtdicht verschlief3en.

Schwatzwurzelpiiree
Schwarzwurzeln schilen und mit Milch, Wasser und Salz weichkochen, abseihen
und die Schwarzwurzeln mit brauner Butter aufmixen.

Geschmorte Schwarzwurzeln
Schwarzwurzeln schalen und mit Butter, Wildgewiirz und Salz in Backpapier
einschlagen und bei 130 Grad langsam schmoren.

Quitten
Entsaften und mit Verjus abschmecken.
Wiirfel schneiden und blanchieren.

Geschmorte Schwarzwurzeln vor dem anrichten mit den Quitten braten. Das
Wild nachbraten und eine schnelle leichte Sauce in der Pfanne ziehen.



