arpaccio vom Hirschkalb

Petersilienpesto
200g glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe
200 ml
50g gerostete Pinienkerne
50g geriebener Parmesan

Olivenol

Salz
weifder Pfeffer aus
der Miihle
Petersilie ~ waschen, trocken

schiitteln und die Blatter klein
schneiden. Im Kiichenmixer zu-
sammen mit der Knoblauchzehe
und dem Olivenol zerkleinern,
Pinienkerne und Parmesan zuge-
ben und weitere zehn Sekunden
mixen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Pesto halt sich ver
schlossen und mit etwas Oli-
venol bedeckt im Kiihlschrank
bis zu sechs Wochen.

www.wildundhund.de

Carpaccio vom Hirschkalb
400 g Hirschkalb (Oberschale
aus der Keule)
Salz, weif3er Pfeffer
4EL  Walnussol
1EL Balsamicoessig
etwas Petersilienpesto
100g gehobelter Parmesankése
2 Handvoll Wildkrauter (nach Saison)

Das Hirschwildbret in Klarsichtfolie einschlagen
und im Tiefkiihlfach etwa sechs Stunden gefrieren.
Mit der Aufschnittmaschine in sehr diinne Schei-
ben schneiden.

Die Teller mit Salz und Pfeffer bestreuen und
die Scheiben darauf verteilen, erneut mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Ol und Essig marinieren.
Mit Pesto, Parmesan und Wildkrautern garnieren.
Richten Sie das Carpaccio nach Belieben noch
mit Créme fraiche und knackigen Gemiisewiirfeln
an. Carpaccio muss immer aus frischem Fleisch
hergestellt werden. Vakuumiertes oder zuvor ge-
frorenes Fleisch darf nicht verwendet werden!

Fiir 4 Personen

Wild = Die neue grolle

Wildkochschule

Das Kochbuch zu den WuH-Rezepten
von Karl-Josef Fuchs. Regionales und
Saisonales kreativ kombiniert.

224 Seiten, zahlreiche Farbfotos.
49,90 €. Bestell-Nr.100 10451

Erhéltlich beim Paul Parey
Zeitschriftenverlag,
Bestell-Hotline (Ortstarif)

(0049) 02604 978-777,
kundenservice.shop@paulparey.de
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