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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O
Zutaten
Fir das Fondue dem Fleisch mit einem scharfen Messer Sehnen und Hautchen
entfernen und es in kleine, mundgerechte Happen schneiden. Die Erdapfel gar kochen. 800 g Filet (Wildschwein,
Die Champignons vierteln. Den Paprika halbie- ren, das Kerngehause entfernen und in Reh, Rotwild)

mundgerechte Stucke schneiden. Die Zutaten in kleine Schisseln geben.

1 Paprika (rot oder orange)
Fur die Krautersauce die Krauter fein hacken und mit dem Sauerrahm und dem Joghurt

verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zur Fertigstellung 200 ml Wildfond in 100 g Champignons
einem Topf erhitzen. Das Suppengemiise in kleine Stlicke/Streifen und den Lauch in i
Ringe schneiden und im Wildfond weich kochen. 50 8 Oliven schwarz

Den Wildfond mit dem Suppenge- miise und dem weiteren Wildfond in den Fonduetopf . ..
S o 50 g Oliven griin
geben und aufkochen lassen. Die frische, gehackte Petersilie hinzugeben.
100 g Maiskélbchen
1 Rispe Cocktailtomaten
250 g Erdapfel (klein)

SUPPE FUR DEN
FONDUETOPF:

800 ml Wildfond

2 Karotten

1 Pastinake

172 Stange Lauch
Petersilie, gehackt
FUR DIE KRAUTERSAUCE:
250 g Sauerrahm

100 g Joghurt

12 Bund Dille

172 Bund Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch

Salz & Pfeffer
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