Zutate N fir 4 Personen

Fiir das Einkornrisotto:

- V2 Zwiebel

- 2 EL Rapsol

- 200 g Einkornreis

- 50 ml Weiltwein

- 450 ml Gemusebriihe

- 50 g geriebener Emmentaler
-1 EL Butter

Fiir die Dinkelreispflanzerl:
- 150 g Dinkelreis

- 300 ml Gemisebriihe

-1 Zwiebel

- 1 gelbe Ribe

- Ya Kohlrabi

- % Bund Petersilie

- 1 TL Rapsoél

- 1Ei

- 70 g ger. Kase

- % TL Salz

- Y% TL Pfeffer

- % TL Thymian

- Rosmarin

- etwas Rapsol

Fir die Rehpflanzerl:
- 1 Zwiebel

- % Bund Petersilie

- 1 EL Rapsodl

-1 trockene Semmel

- 300 g Reh-Hackfleisch
- 1Ei

- % TL Salz

- Y% TL Pfeffer

- % TL Wildgewiirz

- etwas Rapsol

Fiir die panierten Rehschnitzerl:
- 4 Rehschnitzerl

- Salz, Pfeffer, Wildgewirz

- 4-5 EL Weizenvollkorn-mehl

-1 Ei (+2 EL Milch)

- 4-5 EL Semmelbrosel

- Etwas Rapsol

-1 EL Butter

Fiir die gegarten Kartoffeln:
- Kartoffeln der Sorte ,Purple Rain“ und der
Sorte ,Simonetta

Fiir den Krauter-Dip:

- 2 Becher Schmand

-1 Becher Naturjoghurt (3,8%)
- % TL Salz

-1 Prise Zucker

- Dill

- Schnittlauch

Fiir die Gemiisestreifen:
- ca. 300 g Gemuse der Saison
- 1 EL Rapsol
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Hauptspeise von Susanne Fischer

,Wildes Abenteuer”

Fir das Einkornrisotto:

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Dann das Rapsdl im Kochtopf erhitzen
und die Zwiebel andiinsten. Den Einkornreis dazugeben und kurz mitdlinsten
lassen. Den Weilwein hinzugeben und bei mittlerer Hitze reduzieren lassen,
dabei immer wieder umriihren. Die Briihe nach und nach dazugeben, dabei
immer wieder umrihren, bis der Einkornreis weich ist. Das dauert ca. 20
Minuten. AnschlieRend das Risotto noch mindestens 2 Minuten auf der
ausgeschalteten Herdplatte ausquellen lassen. Zum Schluss den Emmentaler
und die Butter dazugeben und untermengen. Abschmecken und sofort
servieren.

Fir die Dinkelreispflanzerl:

Dinkelreis und Gemuiisebriihe in einen Kochtopf geben und zum Kochen
bringen.

Die Herdplatte ausschalten und den Dinkelreis mit Deckel ca. 20 Minuten
ausquellen lassen. Den Dinkelreis auskiihlen lassen. Alle Zutaten fein
schneiden oder raffeln. Dann das Rapsél in einer Pfanne erhitzen und Gemuse
und Petersilie andiinsten. Alle Zutaten zum Dinkelreis geben und alles zu einer
formbaren Masse vermengen, bei Bedarf noch Semmelbréseln dazugeben, bis
die Konsistenz bindig ist. Das Ol in der Pfanne erhitzen. Dann die
Pflanzerimasse mittels Formring und Stempel in die Pfanne geben und
beidseitig ausbacken.

Fir die Rehpflanzerl:

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und die Petersilie fein hacken. Das
Rapsdél in der Pfanne erhitzen, die Zwiebel und die Petersilie andiinsten. Die
Semmel in Scheiben schneiden, in Wasser einweichen und gut ausdriicken.
Alle Zutaten in eine Schussel geben. Dann die Semmel und Zwiebel/Petersilie
dazugeben und alles zu einem bindigen Fleischteig vermengen (bei Bedarf
Semmelbrésel untermengen). Aus dem Fleischteig Pflanzerl formen. Das
Rapsdl in der Pfanne erhitzen und die Pflanzerl beidseitig ausbacken.

Fir die panierten Rehschnitzerl:

Die Rehschnitzerl abtupfen, leicht klopfen. Dann beidseitig mit Salz, Pfeffer und
Wildgewtrz wiirzen. Die Schnitzerl der Reihe nach in Weizenvollkornmehl,
verquirlter Eier-Milch und Semmelbrésel wenden (panieren). Rapsél gut
bodendeckend in die Pfanne geben. Butter dazu geben und beides erhitzen,
dann die Schnitzerl beidseitig ausbacken.

Fir die Kohlrabischnitzel:

Dazu einen Kohlrabi in ca. fingerdicke Scheiben schneiden, in wenig
Salzwasser bissfest garen. Dann die Kohlrabischeiben etwas auskiihlen lassen,
panieren & beidseitig ausbacken.

Fir die GemUsestreifen:
Das Gemduse in lange Streifen schneiden. Dann das Rapsél erhitzen und das
Gemduse darin kurz andiinsten. Nach Geschmack leicht salzen und wiirzen.

Fir den Krauter-Dip:
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und griindlich miteinander vermengen.
Dabei Dill und Schnittlauch je nach Geschmack verwenden.

Scharfe Zwetschge (s. extra Rezept zum Download)
eine pikante Zwetschgenmarmelade mit wenig Chili, Pfeffer und Paprika
verfeinert)

Quelle: https://www.br.de/br-fernsehen/sendungen/landfrauenkueche/rezepte.html



