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Verwerten & Kochen

Didis Frieden, Ziirich

Die Hauptrolle gehort
dem Wildfleisch

Wenn Markus Furtner nicht gerade fiir die Gaste im Ziircher Gour-

metlokal «Didis Frieden» kocht oder neue Rezepte austiiftelt, ist er
im Jagdgebiet Pfungen unterwegs. «Das Revier ist mein Ausgang»,
sagt der passionierte Jager und Kiichenchef.

Markus Furtner: passionierter Jager
und Kiichenchef

ie Kiiche von Markus Furtner ver-
Deint gekonnt eine gewisse Opu-

lenz mit mediterraner Leichtigkeit.
Kein Wunder: Der Vater ist ein boden-
standiger Bayer, die Mutter kommt aus
Italien. Weil aber den kleinen Markus
bereits mit sieben Jahren das Jagdfieber
gepackt hat, spielt Fleisch und ganz be-
sonders Wildfleisch die Hauptrolle in
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«Didis Frieden», dem Restaurant nahe
dem Zircher Hauptbahnhof, wo er seit
genau zehn Jahren mit Didi Bruna zu-
sammenarbeitet. «lch verarbeite nur
ganze Wildtiere», sagt Furtner uber-
zeugt, «das sind wir dem Tier und dem
Gast schuldig.» Wohlgemerkt: nur sau-
ber geschossene, selber oder von den
Revierkollegen erlegte Tiere. Zumeist
sind dies Rehe und Wildschweine. «Im
letzten Jahr verarbeiteten wir 15 Rehe
und 10 Sauen», erzahlt der Kiichenchef.
Die werden dann in der Restaurantki-
che ausgebeint und von A bis Z verwer-
tet. Aus den Knochen gibt es Fonds, aus
dem Fleisch Ragout, Schnitzel, Hack-
tatschli, Rehlasagne, selbst gemachte
Wirste — und nattrlich auch mal einen
Ricken oder Medaillons. Direkt vom
Bauern bezieht Furtner auch die Rinder.
Seine drei Kochlehrlinge lernen dadurch
mit ganzen Tieren umzugehen und dir-
fen auch mal mit auf die Jagd. «Die Erst-
jahres-Lehrtochter hat vor Kurzem einen
Aufsatz tber ihre Erlebnisse auf der Ku-
geldriickjagd geschrieben», erzéhlt er
stolz. Und verschrénkt dabei seine tato-
wierten Arme — bei genauerem Hinse-
hen entdeckt man auf der einen Seite
einen Fuchs, auf der anderen ein Wild-
schwein.

Das Angebot in «Didis Frieden» ist viel-
seitig. Jeden Mittag liegt eine Karte mit
acht verschiedenen Meniis auf — zum
Beispiel mit Ragout vom Regensdorfer
Wilds&uli auf Pappardelle —, dazu eine
spezielle Saisonkarte sowie ein fiinfgan-
giges Monatsangebot. Nie fehlen darf
das beliebte Cordon bleu und das Wie-
nerschnitzel. Alles, auch die Teigwaren,
wird in der Ktiche unter Furtners Leitung
selbstgemacht. Didi Bruna, der Pachter,
schreibt die Karte von Hand, zeichnet
seine berithmten «Comics» auf den

Rand des Desserttellers, kiimmert sich




um den meisterlich bestiickten Weinkel-
ler und hat auch die originellen Lampen
aus umgekehrten Glasern entworfen.

Frither ging Markus Furtner auch noch
fischen. Heute liegt das nicht mehr drin:
Der 39-Jahrige ist voll ausgelastet mit
seinem Beruf, den drei Kindern und sei-
ner grossen Passion, der Jagd. Am spa-
ten Abend, wenn die Kiiche kalt ist, geht
er regelmdssig noch auf den Ansitz und
passt den Wildsauen ab. «Mein Ausgang
spielt sich im Revier ab», lacht er. Und
wirkt rundum zufrieden.

Restaurant Didis Frieden
Stampfenbachstrasse 32
8006 Zirich

Tel. 044 253 18 10
www.didisfrieden.ch

Ruhetag
Samstagmittag und Sonntag

Wildrestaurants der Schweiz

Kotelett und geschmorte Haxen vom Pfungener
Reh mit Wurzelgemiise-Merlot-Sauce

Rezept von Markus Furtner flir 4 Personen

Fleisch:
4 St Rehhaxen
8 Rehkoteletts am Stiick

50¢g Erdnussol

je 100 g Karotten und Sellerie, geschailt,
in 5-mm-Wirfeln

200g  Zwiebeln, fein gehackt

5 St. Wacholderbeeren, fein gehackt

5g Rosmarinnadeln, fein gehackt

2 St. Lorbeerblatter

708 Tomatenpiree

5dl Merlot
4dl Wildjus
3dl Wasser

Salz, weisser Pfeffer aus der Mihle

Die Haxen mit Salz und Pfeffer wirzen.
Im heissen Erdnussdl rundum braun an-
braten, herausnehmen. Im gleichen Topf
das Gemise und die Zwiebeln andiins-
ten. Wacholder, Rosmarin und Lorbeer
beigeben, mitdinsten. Tomatenplree
beigeben, kurz anrosten. Mit Merlot,
Wildjus und Wasser auffillen, die Haxen
beigeben, zugedeckt im Ofen bei 180
Grad rund 90 Minuten schmoren, bis sie
weich sind.

In der Zwischenzeit die Rehkoteletts am
Stiick mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Erd-

nussol anbraten, 4 Minuten in den 180
Grad heissen Ofen geben, danach 30 Mi-
nuten bei 65 Grad drin lassen.

Die Haxen herausnehmen, warmstellen,
Sauce nach Bedarf noch etwas einko-
chen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Koteletts aufschneiden, mit den Ha-
xen anrichten.

Schwarzwurzelstreifen:

300 g frische Schwarzwurzeln, geschalt
und mit dem Sparschéler in
lange, diinne Streifen geschnitten

25g Butter

25g Schalotten

50g Weisswein

1 KL  Petersilie fein gehackt

1 KL roter Pfeffer

Salz

Rund 3 Liter Wasser aufkochen, genu-
gend Salz beigeben. In einem anderen
Topf die Schalotten in der Butter glasig
andunsten. Die Schwarzwurzelstreifen
im Salzwasser 1 Minute blanchieren, ab-
schitten und zu den Schalotten geben.
Mit Weisswein abléschen, einkochen, mit
Petersilie vermischen und anrichten.
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