Braten vom Wadschinken mit Erdé'pfelpiiree und Kurbis

1/3 Braten

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 2 KG ................ Vor dererwads Chmk envom RI nd ..........................
2 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
. 4 .................... gelbe ZW Ie I.D.e.l .................................................
3EL ................. Tomatenmark ................................................
2EL ................. Femknsta”zu‘:ker ............................................
3 STU ECK ......... WaChOHer beeren ............................................
1L ................... ROtwem .......................................................
.......................... Salz
.......................... gemahlenerpfeﬁer

Verfasst von: Brigitte Quehenberger 1L Erdapfelstarke zum Binden

Zubereitung

1. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in kleine Wirfel schneiden.

2. Ineiner grofen Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Fleisch rundum scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne heben, mit

Salz und Pfeffer wirzen.
3. Im Bratenrlckstand Zwiebeln und Knoblauch leicht hell anbraten. Zucker, Tomatenmark und Wacholderbeeren zufiigen,

umrihren und mit gutem Rotwein aufgieBen. Kurz autkochen lassen Uber den Wadschinken gief3en.

4.  Wadschinken zugedeckt im vorgeheizten Rohr bei 170 °C 2 1/2 Stunden weich schmoren.

5. Fertig geschmorten Wadschinken aus der Sauce heben und Sauce durch ein Sieb streichen. Wenn nétig die Rotweinsauce mit
etwas in kaltem Wasser aufgelostem Erdapfelstarke binden.

6. Wadschinken in Scheiben schneiden und mit Kiirbis und Pliree und reichlich Sauce geschmackvoll anrichten.

Info



Braten vom Wadschinken mit Erdé'pfelpiiree und Kurbis

2/3 Erdapfelpuree

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten
1KG mehlige Erdapfel
120 ML heiBe Milch
120G Butter

Verfasst von: Brigitte Quehenberger

Zubereitung
1. Erdapfeln in reichlich Salzwasser kochen bis sie weich sind.

Schalen ist nicht notwendig, da die Schale beim Durchdriicken durch die Kartoffelpresse

in der Presse hangen bleibt.

2. Milch und Butter in einem Topf erhitzen und die Gewiirze dazugeben.

3. Die Kartoffeln durch die Presse driicken, die Butter-Milch-Mischung hinzugeben und alles mit einem Kochloffel zu einem

glatten Puree schlagen.

Wer es ganz fein mag, das Pliree durch ein feines Sieb streichen.



Braten vom Wadschinken mit Erdé'pfelpiiree und Kurbis

3/3 Kurbis

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten
1 Hokkaidokurbis
S5EL Walnussol
1 Thymianzweig
grobes Salz
Verfasst von: Brigitte Quehenberger
Zubereitung
1. Kirbis waschen, halbieren und die Kerne entfernen.
Die Haut kann man am Kurbis lassen (essbar).
2. Kirbishalften in je 8 gleichgrofle Spalten schneiden.
3. Walnussol auf einem Backblech verstreichen. Kirbis darauf verteilen und mit Walnussol betraufeln. Thymianblatter und grobes

Salz am Kurbis verteilen.

4. Bei 180 Grad im Backrohr fir ca. 20 Minuten weich schmorren lassen.



