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Trompeten-Pfifferling (Cantharellus tubaeformis) Foto: Hubner

Wildragout mit Trompetenpfifferlingen

Zutaten fir 4-6 Personen: 1 kg entbeintes Fleisch von Hirsch oder Reh; 750 g frische
Trompetenpfifferlinge (evtl. auch tiefgekiihite oder die entsprechende Menge getrock-
nete und darin eingeweichte); Fond aus den Knochen mit Suppenkréautern, abgeseit,
reduziert; 200 ml Bordeaux, Thymian, 5 Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer, Ol, Butter-
schmalz, 1 Glas Madeira. ¥

Das Wildfleisch einige Stunden oder Gber Nacht mit Ol und den Gewtlrzen marinieren,
danach die Gewirze abputzen. Die mundgerechten Stiicke langsam in Butterschmalz
braunen. Die feingeschnittenen Trompetenpfifferlinge zufligen und langsam den Saft
einkochen lassen. Den Rotwein und den Fond zuschitten. Am SchluB mit Salz und
Pfeffer und einem Glaschen Madeira abschmecken. Gisela Lockwald
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