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Salat von Butternutkiirbis und Wildkrauter
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Fir 4 Personen:

Ei
Rehhackfleisch
Meersalz, Pfeffer
Schmalz
Schalotten
Knoblauchzehe
Lauch
Sauerampfer
Griinkohl blanchiert
Krauter, gehackt
Schweinenetz

Rotes Zwiebelconfit:
Tomaten , in spalten
geschnitten

rote Zwiebeln, in Spalten
geschnitten
Weinessig

Rotwein

Honig
Korianderk6rner
Meersalz
Tomatenmark
Pfeffer

Olivenol

Wildkrautersalat:
Vogelmiere, Taubnesssel,
Giersch, Melde,
Franzosenkraut,
Sauerampfer

Vinaigrette

Butternut-Kirbisscheiben

Sonnenblumenadl
Meersalz, Pfeffer

Fiir die Rehcrépinette die Schalotten und den
Knoblauch fein hacken, danach in Schmalz
anbraten. Abkiihlen lassen.

Alle Zutaten verrithren. Wiirzen. In vier
Portionierringe fiillen. Die Farce aus dem Ring
herauslosen. Mit Schweinenetz einwickeln.
Bei 80° ca. 20 Min. im Backofen vorgaren. In
einer Pfanne von beiden Seiten die
Crépinetten anbraten.

Fiir das Zwiebelconfit die Tomaten und
Zwiebeln in heiBem Olivendl diinsten. Die
tbrigen Zutaten dazugeben und im
geschlossenen Topf bei kleiner Hitze etwa 4
Stunden garen.

Zum Schluss den Deckel vom Topf nehmen
und die Fliissigkeit reduzieren lassen bis eine
feste Konsistenz erreicht ist.

Die Kiirbisscheiben kurz in Ol anbraten —
wirzen.

Den Wildkrdutersalat mit Vinaigrette
angemacht, das Zwiebelconfit und die
Crépinette auf Teller anrichten

Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty mit Jean-Marie Dumaine



