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Wildragout mit Rahm und Preiselbeeren............oococeiiniiiiiiiiiiiinniiinieceneee, 312
Wildschwein mit APfElN..........cooooveveviveveueeieiiieeeeeeeeee et 313
Wildschwein mit Mais........ocueeiiiiiiiiiiiiiiiie e 314
Wildschwein mit MeerrettiCh...........coovuuieiiiiiiiiiiiiiiiii e, 315
WildSCRWEINIAZOUL. .......iiiiiiiiiiiiiiii ettt e 316
Wildschweinragout mit JAZETSAUCE .........eeeeruiiiiiiiiiiieiniiieee et 317
Wildschweinragout mit SPALZIE .......ccooovvieiiiiiiiiiiiiiiiie e, 318
Wildschweinrollbraten mit Apfelrotkraut.............cocceeiniiiiiiiiiiinnieeeeeee, 319
Wirsingtopf mit Wild ........oooiiiiiiiie e 320

WildSChWeINITCKEN .....coveiiiiiiiiiiic e 321
Fontanes Frischlingsriicken - Wildschwein ...........ccccooviiiiiiiiiniiiieceecee e, 322

Frischlingsriicken im Schweinenetz an Hagebuttensauce, Pfifferlinge, Dazu Mohn-
SChUPT-NUAEIN ..ot e 324



Frischlingsriicken mit Gratinierten Maroni ..........cccceeevveeeerniieeeenniieeeniieee e 325

Frischlingsriicken mit Pfefferkuchenkruste .............cccovviiiiiiiiinni, 326
Frischlingsriicken mit Pilzfarce und Gemiisemelange .............cccoveeeeeinnieeeennnnee. 328
Gebratenes WILASCRWEIN ........coeiiiiiiiiiiiiiiiieee e 331
Gefiillter WildSChWeinriiCKeN ..........ooovvviiiieeeiiiiiiieiicceeeeeeeeeeeeee e 332
Medaillons vom Wildschwein mit QUIttENSAUCE ...........uvvvvvvrvvvvrrereerererereereeeeeeess. 334
Rouladen vom Wildschweinriicken in Honigsauce ............ccccceeiiieiiniiiiieiiiieenne 335
Toskanischer Bauerneintopf mit Wildschwein .............ccccooviiiiiiiiiiiieeeee, 336
Wildschwein Asiatisch mit Mediterranen Kartoffeln...........ccoooeeeviiiiiiiiiiieennnnnn. 337
WildSCHWEIN-ENIIECOTES ..vvvveeiiiiieeiie et 338
Wildschwein-Frischlingsriicken, Getriiffelt.............cccoooceiiiiiiiiiiiiiie, 339
Wildschwein im Mantel an Mediterranem GemuiiSE............vvvveveeeeeeriirevvvirieneennnn. 340
Wildschwein im ParmawicCKel ..........ueveeviiiiiiiiiiiiieeeeeceeeee e 341
Wildschwein-Riicken mit Pilz-Kartoffeln ..........cccooeeeviiiiiiiiiiiiiieiiiiiieieeeee 342
Wildschwein-Steaks mit Hagebuttensauce............ccceevveieeeeiiieeeeiiieeeeieee e, 343
Wildschweinbrat'l & Erdédpfelnudeln...........cccccooiiiiiiiniiiiiiiiiiccce, 344
Wildschweinbraten & Erdédpfelnudeln ............ccoovieiiiniiiiiiiiiiiiiiieeceee, 345
Wildschweinbraten a 1a Cart..............ceeeeeiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeceee e 346
Wildschweinbraten aus dem ROmMETtopf...........coovvieiiiniiiiiiiiiieieeceee, 347
Wildschweingeschnetzeltes auf BINis .......ccceeeeiviiiiiiniiiiiiiiiiieiceeeceee, 348
WildSChWEINTUCKEN .....ovvivieeieeceeeeecee e e 349
Wildschweinriicken auf 'Bloddy Mary'-SoBe ..........cccooviiiiimiiieiinniiiinieeeeneee, 350
Wildschweinriicken auf Bitterschokoladesofle mit Broccoli und Rahmkartoffeln351
Wildschweinriicken auf Heidelbeer-Birnen-SoBe.............o.vuvveeeeeiiiiiiiiiiiiieeeee.... 352
Wildschweinriicken auf Mango-Chutney ............ccccceevviiiiiiiieeeinnieienieeeeneee, 353
Wildschweinriicken auf SardiSChe Art ........coovvvviuiiiieeiiiiiiee e 354
Wildschweinriicken GOUIMIET ..........uuueveeeieiiiiiiiiieeee e 355
WildSChWeInIUCKEN L....ovveeeeiiiiiiiiieeee e 357
WildschweinricKen TIL.......ooooiiiiiiiiiiee e 358
Wildschweinriicken in Hagebuttensauce.............occeeievieiieeeiiieeeeiiiee e, 359
Wildschweinriicken in Pflaumensauce.............vuvueeveeiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeevee e 360
Wildschweinriicken in PflaumensoSSe ........covvvvvuueiieeeiiieiiiiieeeeeee e 361
Wildschweinriicken in Rotwein Pochiert mit Glasierten Apfeln, Brombeersauce
und Kartoffelgratin ............ooouiiiiiiiiie e e 362
Wildschweinriicken in Wacholder-Rosmarin-Knoblauchsauce mit
KastanienKIrOKETtEI .. ........vvuiiieeeeeei i e e e e e e e e e 363
Wildschweinriicken JENNEIrWEIN. .........ceeeeiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeicee e 364
Wildschweinriicken LEChNET .............oeeiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeieee e 365
Wildschweinriicken mit FEIgen.........c.ccueeiiniiiiiiiiiiiiniiiee e, 366
Wildschweinriicken mit FriiChten ............cooooiimiiiiiiiiiiiiiiiicee e 367
Wildschweinriicken mit KirSChSAUCE ............coovvuuieieeeeiiiiiiiiiiiiee e 368
Wildschweinriicken mit Kiirbiskernkruste auf Wacholderjus... ......cc.c.ccoecvnneeeen. 369
Wildschweinriicken mit MeerrettichKruste...........ccoeeeeeeiiiiiviiiiiieeeeeeeeeeeiiiceee e, 372
Wildschweinriicken mit QUIttENSAUCE ...........uuururnrrernrernrrerrrerrrerreerrererererrereeereeee. 374
Wildschweinriicken Unter der Krauterkruste .......cooeeeeeriiiiviiiiiieeeeeeeiiieiiiiceeeeenne. 375
Wildschweinschnitzel mit PreisSelbeersauce .......cooveevvvviiiiiviviiiiieeeieiieiiiiieeeene 376
WildSChWeInZIiEMETrDIATEN ... ..ocevviviiiiiieee e 377
WILASCRWEINTILE ...vvveiiiiiieeeeeee e e e ee e e 379
Marinierte Wildschweinfilets mit Romischen Nocken .........ccccoeeeviiiiiiiiiiiieennnnnn. 380
Wildschwein in BIAtEITeIZ .. ..ceeeiveiieeeiiiie ettt 381



Wildschwein mit Barolo-SauCE. .......oovuuiiiniieee et 382

Wildschwein-Sate-SpieBe . ......ccooviiiiiiiiiiiiiiiiitc e 383
Wildschwein-Wirz-Strudel ..........cccooiiiiiiiiiiiiieeee e 384
Wildschweinfilets mit WalnussKruste ..........c.eeeeviieeiiniiiieniiiiee e, 385
Wildschweinmedaillons in MarsalasoBe ............oocueeeeniiiiiiniiieeinniicienieecenee, 386
WildsChweingulasch...........eiiiiiiiiieee et 387
Breite Nudel an Rassiger WildSChweinsauce ............ccccceeeeiieeeeiiieeeniiece e 388
Wildgulasch in Wacholderrahm..............ccooeiiiiiiiiiiii e, 389
Wildschwein-Gulasch..........c..ooiiiiiiiiie e 390
Wildschwein-Maronen-Gulasch ...........ccccoooiiiiiiiiiiine e, 391
WildSChWeINKEUIE ......coooiiiiiiiiie et 392
Bandnudeln mit WildSChWeinSugO........ccceoiiiiiiiiiiieeiiie e 393
Daube de Sanglier/ Geschmorte Wildschweinkeule ..............ccccoeiiiiiiniinnnneee. 394
Daube En Sanglier (Wildschweinschmortopf) ............occcvviiiiiniiiiiiiiieeee, 395
Franzosische Wildschweinkeule(LLe Grand CouiSSOt)............uvvvvveveevevereveeeeeeneene. 396
FrischlingSKEULE ......ccoouiiiiiiiiiiiii e 397
Frischlingskeule auf ROtKOh ...........coooiiiiiiiiiiiii e, 398
Frischlingskeule mit Honig Glasiert...........cocceeiriiiiiinniiiiniiiiee e, 399
Giste/Fleisch: Gebeizte Wildschweinkeule............cooooeiniiiiiiiiiiinniiiieeee 400
Gebeizter Wildschweinebraten (Schlegel).......cooouveiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiceeeeeee 401
Gebeiztes Wildschweingulasch..........ooooiiiiiiiiiiiiiiii e 402
Gefiillte Frischlingskeule im Brotteig ..........ccccoviiiiiiiiieiiiiiieeiiiec e 403
Geschmorte Frischlingskeule.........cooooiiiiiiiiiiiiiiiieeec e 404
Geschmorte Wildschweinkeule mit Hagebuttensauce ...........cccoccveeevniiiiennineeenn. 405
Keule vom WildSChWeIn. ........coocuiiiiiiiiiiiiiii e 406
L& Grand COUISSOL. . .ceuueieieiiieee ettt e et tee et te e e ettt e e e et te e e et eeeesneeeeeeanteeeseeneeeas 407
Marinierte Wildschweinkeule .............ocuiiiiiiiiiiiiiiiiieiee e 408
Romertopf: WildSChWeinbraten ............ceeeiiiiieiiiiiie et 409
Sauerbraten von der Wildschweinkeule .............cccooooiiiiiiiiiiniiiiieeee e 410
Scharfe WildSaU ........coeiiiiiiie et 411
Toskanisches Wildschwein-Ragout .............cccciiiiiiiiiniiiiiiiiee e 412
Wildpfeffer aus dem Habichtswald.............ccccooiiiiiiiiiiiiie e, 413
Wildschwein auf ToskaniSChe ATt ..........ccooeiiiiiiiiiiiiieiee e 414
Wildschwein-Festtagsbraten ...........coooviuiiiiiiiiiiieiie e 415
Wildschwein in Burgunder-Wurzelrahmsosse. ...........coccveeieiiieeiniiieieeiieeeee, 416
Wildschwein mit Backpflaumen und Rosinen.........ccccocceeeiniiieiinniciinnicecinnnnee. 417
Wildschwein mit KirsChSauCe..........ccoovuveeiiiiiiiiiiiiiiiieeeec e, 418
Wildschwein-Ragout ..........cc.ueeiiiiiiiiiiiii e 419
Wildschwein-Sauerbraten...........occceiiiiiiiiiiiiiiie e 420
WildSChWEINDIALEN ...t 421
Wildschweinbraten mit Handwerksbiirschle ...........cccooviiiiiiiieiinninniicinee. 422
Wildschweinbraten OStereich ...............coueviviiieveeeiereeecee et 423
Wildschweingefiilltes Kraut............ccooviiiiiiiiiiiiniiiiiii e 424
WildSChWEINKEUIE ...t 425
Wildschweinkeule auf Apfel-Rotkohl............cccoviiiiiiniiiiiii e, 427
Wildschweinkeule T1............cooiiiiiiii e 428
Wildschweinkeule in ROtWEINSAUCE.........ccooiiiiiieiiiiiiiiiiee et 429
Wildschweinkeule in Wacholder Mariniert..........c.ceeeveeiereeiieeeeeiiiee e 430
Wildschweinkeule mit Ebereschen (Spreewald)..........cccceviiiiiiiiiiiiiiiiiieee, 431
Wildschweinkeule mit Ingwer-Honig-Sauce...........ccoooveiiiiiiiiniiiieceeeee e, 432
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Wildschweinkeule mit KirsChenSauUCE . .......ovvuuiiineeiieeeieee e 434

Wildschweinkeule mit Maronen und SpAtzIe ..........cccoovevieiniiieiinnieiinnieeeenee, 435
Wildschweinkeule mit Serviettenknddel nach Oma Minas Rezept...................... 436
Wildschweinragout in WeiBwWein ......coocuveeiiiiiiiiiniiiiiiniiecieee e 438
Wildschweinragout mit Hausgemachten Bandnudeln..............ccccoocccininnine. 439
Wildschweinragout mit Kastanien ..........ccoocceeiiiiiiiriniiiieeeeee e, 441
Wildschweinragout mit Pappardelle..............cccooiiiiiiiiiiiiiie e, 442
Wildschweinragout mit Pflaumen...........ccoooooiiiiiiiiini e, 443
Wildschweinroulade mit Maronen-Rotkraut und Schupfnudeln .......................... 444
Wildschweinroulade mit POIENta ............ooviiiiiiiiiiiiiiiee e, 446
Wildschweinschnitzel in Pikanter Pfefferkuchesauce..............cccooocciiiiiiiin. 447
Wildschweinschnitzel mit Shiitakepilzen Uberkrustet................cococvvevevevevevennnn. 448
Wildschweinschnitzel mit Waldpilzen ..........cccoooviiiiiiiiiiiii e, 449
WildSChWEINKOLEIELE .....ceeeieieeieie et 450
Frischlingskoteletts - Geflllt...........coeeeiuiiiiniiieieeiee e 451
FrischlingSKOHELS ...ccouviiiiiiiiiiiiiiii ettt 452
Gefilllte FrischlingSKOteIetts .........coovviiiiiiiiiiiiiiiiie it 453
Wildschwein-Kotelett auf Sardische Art..........ccooceeiiiiiiiiiiiiiiieeeeee, 454
Wildschwein-Koteletts mit Apfel-Pflaumen-Ragout ............cccccoevniiiininiiinnnnne. 455
WildSChWEINKOLEIELLS .....ceoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie ettt 456
Wildschweinkoteletts auf Italienische Art............cccccoeviiiiiiiiiiiiiniiiieeeee, 457
Wildschweinkoteletts in Pecorino-Creme + Schwarzen Oliven...............ccceoueeeee. 458
Wildschweinkoteletts mit OTangen ..........ccovuveeeiriiieeeiniiieeriieee et eieee e 459
Wildschweinkoteletts mit ROMESCOSAUCE. ........ccoocuveeiiniiiiiriiiiee e, 460
Wildschweinkotletts mit Pflaumen ............oocceiiiiiiiiiniiiiiii e, 461
Wildschweinkotletts Ostereichische Art.............cooveveeeceeevereeeeeeeeeeeeeeeeeennns 462
WildSChWEINNACKEN ...oooiiiiiieiiiie ettt 463
Wildschwein-Rillettes mit Rosa Pfeffer...........c.occcciiviiiiiii e, 464
Wildschwein-RoIIDraten ............oooeiiiiiiiiiiiiiiei e 465
Wildschweinbraten mit Kmmel ............ccooooiiiiiiiiiiiieeee e, 466
Wildschweinnacken mit Orangenkraut und Serviettenknodel..............cccceeeenneee. 467
Wildschweinnacken mit Orangenkraut und Serviettenknodeln...............ccoeeeeee. 468
WilASCRWEINTESTE .......eeeeiiiieieiie ettt et ee et te e e et e e e 469
Bozener Wildschweingulasch in Biersauce............c.occoeeieiiieiiiiiiinieiieceeiee 470
Cinghiale alla Maremmana (Wildschwein nach Maremmenart) .......................... 471
Gefiillter WildSChweinkopf............ooviiiiiiiiiiiiie e 472
Geschmortes Wildschwein mit Steinpilzen in Weinbléttern ............cooceeevrnineenn. 473
Sauerbraten vom WildSChWeIn ...........cooviiiiiiniiiiiiiiiiiiiec e 474
Wildschwein Herbsiifl..........c.ueeiiiiiiiiiiiiiiiiec e 475
Wildschwein mit Paprikakraut in Saurer Sahne ............cccccovviieiiiniiiiniiiinnnee. 476
Wildschwein-Ravioli mit Zweierlei FUllung ...........cccoooviiiiiiiiiiiniiiiiee, 477
Wildschwein-Rollbraten IT ...........c.cooiiiiiiiiiiiiiiieee e 479
Wildschwein-SoBe mit Thymian...........cccceeviiiiiniiiiiiniie e, 480
Wildschwein-Terrine aus dem Tontopf...........ccooviieiiiniiiiiiniiiieiiceeceee, 481
Wildschweinfrikadelle mit Hausgemachtem Chilisenf............ccccoooeiiniiinnine. 482
Wildschweingulaschi..........oocuiiiiiiiii e 483
Wildschweingulasch IL...........oooiiiiiiii e 484
Wildschweinhaschee mit Pilzen............ccccooviiiiiiiiiiiiieeee e, 485
WildSChWeEINKOPT ....oooneeiiiieie e e 487
Wildschweinkrautwickel mit Rote-Bete-Sauce ............ccccoeeeiiiiiiiiiiiniiieeeee, 488
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Wildschweinkrokett mit SPecK ........ccooouuieiiiiiiiiniiiiiiiie e 489

Wildschweinpfeffer.........cooiiiiii e 490
Wildschweinragout mit Parmesanpiifferchen..........cccoooceeiiniiiiinninnnne. 491
Wildschweinroulade ...........ocuveiiiiiiiiiiiiiiie e 492
Wildschweinsschnitten Nach...........coooviieiiniiiiiiniiiiie e 493
Wildschweinsschnitten nach Lukullus ...........ccooooiiiiniiiii e, 495
WildsChWeinSChNItZe]. ........ooiiiiiiiiieii e e 497
Gerollte Wildschweinschnitzelchen mit Dorrpflaumen Gefiillt ........................... 498
Wildschweinrdllchen mit Pfefferpflaumen Gefiillt............oocooeviiiiiiiiiiinen, 499
WildSCRWEINSLEAK ......eeieiiiiiieiiiie ettt 500
Tschechoslowakische Wildjager-Steaks. .........ooiiviiiiiiiiiiiiiiiie e, 501
Wildschweinsteak an Curry-Knoblauch-Gemiise ..........c.ceveeieieeirniieieeniieeeeee. 502
Wildschweinsteak mit Gefiillten Pasteten ............cccceeviiiiiiiiin i, 503
Wildschweinsteak mit Kartoffel-Rouladen .............cccooeoiiiiiiiininiiiiieeeee, 504
Wildschweinsteak mit Schinken-Pflaumen auf einem Austernpilz...................... 505
Wildschweinsteaks in AItbIETSOSSE ........veeeeririeiiriiiiieiniitiee ettt 506
Wildschweinsteaks in Steinpilz-Rotweinsauce...........coocuveervvieeeinniieiinnieeeennneee. 507
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Damhirschsdlze

Zutaten

500 Gramm Dambhirschfilet
3 Karotten
1 Diinne Scheibe Sellerie
100 Gramm Steinpilze
150 Gramm Gefrorene Erbsen
172 Rote Paprika
2 Essl. WeiBweinessig
1 Ltr. Wasser

172
Je
1/2  Bund Thymian, Petersilie,
Rucola
3 Pack. Gem. Gelatine
Salz

1 Teel. Weile Pfefferkorner

Zubereitung

Eine Karotte in Scheiben schneiden und, bis auf die Erbsen, das restliche Gemiise
wiirfeln. Alles in Salzwasser blanchieren, so dass das Gemiise noch Biss hat, kalt
abschrecken und zur Seite stellen. Das Filet, den Thymian und die Pfefferkdrner in
die Gemiisebriihe geben und etwa 30 Min. weich kochen. Das Fleisch abkiihlen lassen
und ebenfalls wiirfeln. Die Briihe durch ein Sieb gieBen und den Essig einriihren.
Etwas Briihe in einen kleinen Topf geben und die Gelatine darin aufquellen lassen.
Unter stidndigem Riihren erhitzen, bis sich die Gelatine vollig aufgelost hat. Eine
sieben Millimeter starke Schicht in eine Ringform gieen und im Gefrierfach gelieren
lassen. Karottenscheiben und Petersielienblétter darauf legen. Das Gemiise und die
Fleischwiirfel dazu schichten und mit der restlichen Gelatine iibergieen. Im
Kiihlschrank eine Stunde stehen lassen, die Form kurz in ein HeiBwasserbad stellen
und auf eine Platte stiirzen. Mit Rucolasalat, Weil3brot, Mayonnaise und einem
trockenen Riesling servieren.
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Damwildréllchen mit Rahmpolenta

Zutaten
4 Schnitzel vom Damwild
(1-
-- jahrig, aus der Nuss)
-- bis 1/2 mehr
10 Gramm Getrocknete Pilze (oder
-- frische, je nach
-- Jahreszeit) bis
-- doppelte Menge
100 Gramm Schalotten
100 Gramm Butter
1  Bund Petersilie (gehackt)
Salz, Pfeffer
Suppe zum Aufgiellen
Ol zum Braten
FUR DIE
BUTTERBIRNEN
3 Birnen
30 Gramm Butter ca.
Moosbeeren oder
-- Preiselbeeren
FUR DIE
RAHMPOLENTA
3 Tassen Milch
1 Tassen Polentagrie3
172
1 Dotter
Salz
Muskatnuss
50 Gramm Parmesan
3 Eiklar

Butter zum Ausstreichen
der

-- Wasserbadform
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Zubereitung

Fiir die Farce die getrockneten Pilze mindestens 30 Minuten im lauwarmen Wasser
einweichen. Die Schalotten schilen, klein hacken und in Butter glasig an schwitzen.
Eingeweichte Pilze ausdriicken, zu den Schalotten geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Masse so lange rosten, bis diese gar und trocken ist. Zuletzt die gehackte
Petersilie dazumischen. Schnitzel auflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Pilzfarce
darauf verteilen. Die Schnitzel einrollen und mit Rouladenspiefen befestigen.
Damwildréllchen in etwas Ol in einer Pfanne scharf anbraten, anschlieBend zugedeckt
im Rohr (250 °C) in ca. 20 Minuten weich diinsten. Hin und wieder mit etwas Suppe
begieBen.

Fiir die Polenta in einem schmalen Topf 3 Tassen Milch und 1 TL Salz zum Kochen
bringen. 1 Y2 Tassen Polenta unter stindigem Riihren einlaufen lassen, mit etwas
Muskatnuss wiirzen. Hitze reduzieren, mit einem Schneebesen kréftig rithren bis die
Masse dick wird und keine Blasen mehr spritzen. Wenn die Masse ein wenig abkiihlt
ist, Dotter und Parmesan einriihren. Eiklar zu Schnee schlagen und unter die Masse
heben. In eine gebutterte Wasserbadform fiillen und im Wasserbad ca. 30 Minuten
kochen.

Birnen schilen, halbieren und das Kerngehéduse herausschneiden. Butter in einer
beschichteten Pfanne schmelzen, die halbierten Birnen langsam von allen Seiten
braten bis sie braune Farbe bekommen.

Gegarte Polenta stiirzen und in Stiicke schneiden. Die Damwildréllchen auf Tellern

mit etwas Sauce anrichten. In die Birnenhélften jeweils 1 Lofferl Moosbeeren oder
Preiselbeeren geben, gemeinsam mit der Rahmpolenta auf dem Teller platzieren.

Getriank: Alkoholfreies Bier
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Hirschroulade mit Rosenkohl/

Zutaten
400 Gramm Pilze, gemischt, frisch
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1  Essl. Olivenol
1 Teel. Thymianblittchen
Salz
Pfeffer aus der Miihle
250 Gramm Damhirschkeule
FUR DIE SAUCE
1 Schalotte
50 Gramm Butter
1/4 Ltr. Rotwein
2 Wacholderbeeren
12 Ltr. Wildjus
50 Gramm Butter, kalt
ALS BEILAGE
500 Gramm Rosenkohl
Salz
50 Gramm Butter
Muskatnuss, frisch gerieben
FUR DEN
PUMPERNICKELMANTEL
Mehl zum Wenden
1 Ei
100 Gramm Pumpernickelbrosel

Pflanzenfett zum Ausbacken

Zubereitung

Die Pilze putzen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Schalotte und die
Knoblauchzehe schilen, feinwiirfeln.

Die Pilze in heiflem Olivenol
andiinsten, die Schalotte, den
Knoblauch und den Thymian
hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, beiseite stellen.

Das Fleisch in vier gleich grof3e Stiicke
schneiden. Zwischen Folien legen und
mit einem breiten Messer flachdriicken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
abgekiihlten Pilze darauf verteilen,
einrollen und mit Fleischfaden binden.

Fiir die Sauce die Schalotte in feine
Streifen schneiden, in Butter andiinsten
und mit Rotwein abloschen. Die
Wacholderbeeren hinzufiigen.
Fliissigkeit um drei Viertel reduzieren,
mit Jus auffiillen, Fliissigkeit um die
Hailfte reduzieren.

Alles durch ein Sieb gielen. Die kalte
Butter in Stiickchen mit dem
Schneebesen darunterriihren,
abschmecken.

Den geputzten Rosenkohl in viel

Salzwasser gar kochen, in Butter schwenken und mit Muskat abschmecken.

Dambhirschrouladen in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und in den
Pumpernickelbréseln wilzen. Eine Minute in reichlich Fett backen, herausnehmen
und zehn Minuten im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad garen. Alles auf Tellern

anrichten.
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Thdiringer Damhirsch mit Butterpilzen

Zutaten

600 Gramm Damhirschfleisch (Keule)
150 Gramm Durchwachsenen Speck
100 Gramm Schalotten
2 Knoblauchzehen
1/4 Ltr. Trockenen Rotwein
1 Essl. Tomatenmark
300 Gramm Butterpilze (TK)
4 Thiiringer Kl63e vom
Vortag
2 Essl. Weizenmehl
Essl. Thiiringer Schmand
2 Essl. Schnittlauch gehackt
Fett zum Braten
Salz und Pfeffer
Thymian

N

Zubereitung

Fleisch von Sehnen und Hiuten befreien, waschen, gut trockentupfen und mit dem
Speck in Streifen schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen abziehen und fein
wiirfeln. Pfanne erhitzen, Speckstreifen darin auslassen und Schalotten- und
Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Fleischstreifen zugeben und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Alles bei groBer
Flamme garen, bis der sich bildende Fond verdunstet ist. Etwas Rotwein angie3en und
bei kleiner Flamme zugedeckt schmoren.

Wihrend des Schmorens immer ein wenig Wein nachgiefen. Kurz vor Ende der
Garzeit Tomatenmark und Butterpilze zugeben. Thiiringer Kl68e in Scheiben
schneiden und in Mehl wenden. Fett in einer Pfanne erhitzen und Klossscheiben darin
von beiden Seiten aufbraten.

Fleischstreifen mit Klossscheiben auf Teller anrichten und mit Schmand und
Schnittlauch garniert servieren.
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Chamois a la Tirolienne (Gemse auf
Tiroler Art)

Zutaten
1 Gemse
Salz Zubereitung
Zwiebeln
Lorbeerblitter Die Tiroler haben eine eigene Manier,
. Gemswild zuzubereiten, welches von
Pastln'ak den Fremden, die nach Tirol kommen,
Thymian mit vieler Vorliebe gespeist und von
Gewiirznelken denselben oft als vorziiglich zubereitet
Wacholderbeeren bezeichnet wird. Ob allen Fremden, die
1 Zitrone dieses Gebirgsland bereisen, auch
Essig jedesmal wirklich Gemswild vorgesetzt
Pfeffer wird, mochte ich dahin gestellt sein
' ' lassen, denn die Bereitungsweise ist von
172 Ltr.  Tiroler Rotwein der Art, daB es nur dem Sachkundigen
300 ml Saurer Rahm gelingen mochte, hierin nicht getiuscht
Etwas Bratenfett zu werden.
Schwarzbrotrinden
Etwas Fleischbriihe Diese Bereitungsweise ist folgende:

Nachdem die Gemse ausgezogen, zerteilt
und reingewaschen ist, wird sie in ein irdenes Gefil gelegt, gesalzen, mit einigen
Zwiebeln, Lorberblittern, Pastinak, Thymian, Gewiirznelken, Wacholderbeeren und
einer in vier Theile geschnittenen Zitrone gewiirzt und mit heiem Essig iibergossen,
zugedeckt, beschwert und an einem kalten Orte aufbewahrt.

Nach fiinf bis sechs Tagen wird der Riicken oder der Schlegel herausgenommen, wie
ein Rehschlegel gespickt, dann wird derselbe in ein Bratgeschirr gelegt, mit einer
Zwiebel, Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz nochmals gewiirzt, mit dem rothem Tiroler
Wein und dem guten sauren Rahm und etwas Bratenfett iibergossen, einige
Schwarzbrotrinden beigelegt und in dem Bratofen unter 6fterem Begielen weich und
kurz in seinem Safte gebraten, wo man ofters etwas sauren Rahm und Wein
nachgiefen muf}. Beim Anrichten wird der Gemsschlegel auf eine Bratenschiissel
gelegt, der zuriickgebliebene Saft mit etwas Fleischbriihe aufgekocht und als
gebundene, lichtbraune, wohlschmeckende Sauce dariiber geseiht und sogleich zu
Tisch gegeben.
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Gamsbraten auf Sdddeutsche Art

Zutaten

1 Schlegel

Riicken oder Bug von
junger
-- Gams

100  Gramm Speck
Salz
Pfeffer

150 Gramm Butter

Etwas Fleischbriihe

Beize:
Zu gleichen Teilen Essig
-- und Wasser

1 Zwiebel

2 Gelbe Riiben

1 Stiick Sellerie
Petersilienwurzel

Ein Zitronenscheiben
paar

2 Lorbeerblitter
Pfefferkorner
Salz

Zubereitung

In die aus den angegebenen Zutaten bereitete Beize - sie muss nicht gekocht werden -
legt man das Gamsfleisch fiir ca. 3 Tage. Danach wird es trockengetupft, gespickt
oder mit Speckscheiben belegt, mit Salz und Pfeffer bestreut und in heiler Butter
angebraten. Etwas von der durchgeseihten Beize wird aufgegossen, das Beizgemiise
dazugeben und unter hiufigem Beschdpfen weich gebraten. Die Sauce wird passiert
und nach belieben mit etwas Mehl eingedickt.
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Gamsbraten mit Serviettenschnitten

und Apfelrotkraut

Zutaten
1 kg Gamsschlogel
5 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
172 Essl. Geriebener Ingwer
Muskatnuss
Salz, Pfeffer
Ol zum Anbraten
2 Zwiebeln (fein gehackt)
150 Gramm Grob gewiirfeltes
Wurzelwerk (Lauch,
Sellerie,
-- Karotten)
3 Essl. Preiselbeeren
250 ml Trockener Rotwein
500 ml Wasser
Petersilie
Basilikum
20 ml Cognac
125 ml Obers
SERVIETTENSCHNITTEN
7 Semmeln
500 ml Milch
3 Eier
Salz, Pfeffer
Suppengewiirz
Muskat
60 Gramm Butter
APFELROTKRAUT
600 Gramm Rotkraut
Salz
1 Essl. Orangensaft
1 Essl. Zitronensaft
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200 ml Rotwein
3  Essl. Ol
80 Gramm Zwiebel
20 Gramm Zucker
1 Essl. Preiselbeeren
150 Gramm Apfel (fein gerieben)

Zubereitung

Das Fleisch mit Ingwer einreiben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und in 01
scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen. Im Bratenriickstand fein
gehackte Zwiebeln und das Wurzelgemiise anrosten. Kréauter, Wacholderbeeren und
die Preiselbeeren zugeben und mit Rotwein abloschen. Mit Wasser aufgieSen und
zugedeckt im Rohr bei 180°C 70 Minuten braten. Danach den Deckel entfernen und
weitere 20 Minuten im Rohr braten (dadurch soll das Fleisch eine schone Kruste
bekommen). Fiir die Serviettenschnitten: Die Semmeln wiirfelig schneiden. Die Milch
mit den Eiern und den Gewiirzen versprudeln. Butter erwédrmen und unter das
Milchgemisch rithren. Die Masse iiber die Semmelwiirfel gieen und gut durchkneten,
danach etwas ziehen lassen. Die fertige Knddelmasse zu einer etwa 8 cm dicken Rolle
formen, in eine Klarsichtfolie einrollen und in Salzwasser kochen.

Fiir das Rotkraut: Rotkraut fein hobeln und mit Salz, Orangen- und Zitronensaft
vermischen. Zwiebel in Ol glasig anschwitzen und mit Rotwein abléschen. Kraut und
Zucker zugeben, knapp vor dem Fertigwerden die fein geriebenen Apfel und die
Preiselbeeren kurz mitdiinsten.

Das Fleisch herausnehmen und den Saft mit einem Piirierstab aufmixen. Mit Cognac
und Schlagobers verfeinern.

Gamsbraten mit Serviettenschnitten und Apfelrotkraut auf Tellern anrichten.

Getriank: Cabernet Sauvignon Reserve 2001, Weingut Steindorfer, komplexer
Rotwein
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Gamsgulasch nach Wilderer Ferdinand

vom Hagenthale

Zutaten

500 Gramm Gamsfleisch Nuf3 oder
Schulter, ausgelost ca.

Salz
Pfeffer
Bratfett
1/4 Ltr. Rotwein
300 ml Wildsof3e (Jus)
3 Wacholderbeeren
2 Essl. Créme double
Kriuternockerln:
Mehl
Eier
Milch
Feingehackte frische
Kréiuter (Thymian,
-- Petersilie, Liebstockel)
Salz
Muskatnuf3

8 Scheiben Schon durchzogener
Speck

Zubereitung

Nur fett- und sehnenfreies Gamsfleisch
verwenden, am besten von der Nuf3 oder
Schulter. Dieses in kleine Wiirfel
schneiden, salzen, pfeffern und in einer
Pfanne in heiBem Fett langsam anbraten.
Mit Rotwein abldschen, einige Minuten
einkdcheln, mit WildsoBe aufgieBen, die
Wacholderbeeren zugeben und bei ca.
90° C etwa 2 Stunden zugedeckt
weichschmoren (darf nicht kochen).
Weichgeschmortes Gamsgulasch mit 2
EL Créme double verfeinern.

Beilagen

In der Zwischenzeit fiir Krauternockerln
den aus den Zutaten geriihrten Teig mit
dem Messerriicken von einem
befeuchteten Holzbrett in kochendes
Salzwasser einschaben. Nockerln sofort

mit einem Gitterloffel aus dem Wasser heben, wenn sie an der Oberflidche
schwimmen. In einer Pfanne Speckscheiben knusprig braten und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. In dieser Pfanne im Speckriickstand die Kriuternockerln
erwiarmen.Auf einem vorgewidrmten Teller das Gamsgulasch mit Kriduternockerln und

Speckscheiben anrichten.
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Gamskeule

Zutaten
1 Gamskeule ohne Knochen
(ca.l kg),
1 Knoblauchzehe
Salz
Pfeffer
50 ml Pflanzenol
1 Schalotte
250 ml Trockener Rotwein
Krautermantel:

100 Gramm Entrindetes Weillbrot
1  Bund Frische Petersilie

Stingel Staudensellerie

1/2 Stange Lauch

Zweige Estragon

Zweige Kerbel

Ei

Sauerrahm

Schweinsnetz

Sofe:

100 ml Schlehensaft,

200 ml Sahne.

\9}

Essl.

—_— N = RN

Zubereitung

Die Gamskeule von lockeren Hauten
befreien. Die Knoblauchzehe in Salz
zerreiben und die Keule damit einreiben,
pfeffern und salzen. Das Schweinsnetz
in Wasser wissern. In einem Bréter das
Ol erhitzen und darin das Fleisch von
allen Seiten anbraten. Den Bratensatz
zwischendurch mit etwas Rotwein
anlosen. Den Briter vom Herd nehmen,
das Fleisch abkiihlen lassen. Das
Weillbrot im Mixer zerreiben und in eine
Schiissel geben. Von der Petersilie und
dem Estragon die Stengel entfernen. Bei
der Staudensellerie die Fiden abziehen.
Die Staudensellerie und den Lauch
kleinschneiden. Die Kriuter zusammen
mit dem Ei und dem Sauerrahm im
Mixer piirieren. Die Kriutermasse mit
dem Weilbrot vermischen, mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Den Backofen auf 90°
C vorheizen. Das Schweinsnetz auslegen
und mit der Kriuterpanade diinn

bestreichen. Die Keule in das Schweinsnetz einschlagen und in den Briter setzen. Die
feingeschnittene Schalotte zugeben, den restlichen Rotwein angielen. Den
geschlossenen Briiter in den Backofen schieben und das Fleisch 5 Stunden garen.
Dann die Hitze auf 200° C hochschalten und das Fleisch auf eine Kerntemperatur von
80° C (Fleischthermometer!) bringen. Die Keule aus dem Briter nehmen, in Alufolie
einschlagen und ca. 15 Minuten ruhen lassen. Den Bratenfond mit Wasser loskochen,
durch ein Sieb gieBen und entfetten. Den Fond in eine Kasserolle geben, den
Schlehensaft zugielen und einmal aufkochen. Das Sahne zufiigen und die Sof3e zu
cremiger Konsistenz einkochen, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Keule

aufschneiden und mit der Sof3e servieren.
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Gamskeule nach Emslander Art

Zutaten
1 Gamskeule, ca. 2 kg
2 Knoblauchzehen
3 Essl. Olivenol bis 1/3 mehr
2 Teel. Salz
1 Teel. Thymian
1 Teel. Rosmarin
1 Teel. Pfeffer aus der Miihle

1/4  Ltr. Rotwein
1/4  Ltr. Fleischbriihe
1 grofl. Grobgehackte Zwiebel
1 Bund Suppengriin gehackt
Fiir die Marinade:
3/4  Ltr. Guten trockenen Rotwein
172 Ltr. Wasser
1/4  Ltr. Rotweinessig
1 Pack. Wildgewiirz ganz

Zubereitung

Die Gamskeule waschen, hiuten, trockentupfen und wenn moglich ausbeinen. Alle
Zutaten der Marinade mischen, aufkochen, etwas abkiihlen lassen und iiber das
Fleisch gieBlen. Einen Tag marinieren lassen. Nichster Tag: Die Keule wieder
abspiilen, trockentupfen und gut mit den Gewiirzen einreiben. Am besten geht das mit
etwas Ol vermischt. Nun die Keule in heifem Ol von allen Seiten anbraunen, dann
abloschen. Mit Rotwein und Fleischbriihe angieen. Alles aufkochen lassen, die
Zwiebel und das Suppengriin und die gehackten Knoblauchzehen hinzufiigen. Deckel
schlieen und fiir ca. 2 Stunden im Backofen bei 200 Grad schmoren lassen.
Zwischendurch den Braten immer wieder begiel3en, damit das Fleisch nicht
austrocknet. Nach der Garzeit das Fleisch aus dem Topf nehmen und in Alufolie
wickeln, damit sich der Bratensaft setzt. Inzwischen den Bratenfond durchsieben,
auffiillen und aufkochen lassen, binden, abschmecken.

Servieren: Als Beilage reiche ich selbstgemachte Spitzle und Speckbshnchen.
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Gamsknéde/

Zutaten
750 Gramm
80 Gramm
1
1
2 Essl.
1 Stange
100 Gramm
1
1
1
10
34
100 ml
4 Essl.
2 Essl.
1

Rippenfleisch und
Bauchlappen vom Gams,
Wildgewiirz

Pfeffer

Salz

Butterschmalz
Altbackene Semmel
Ei
Petersiliefeingehackt
Fond:
Rippenknochen
Porree

Sellerie

Karotte
Zwiebel
Lorbeerblatt
Pfefferkorner
Wacholderbeeren
Sherry

Sofe:
Paradeismark
Sahne
Eidotter

Curry
Rosenpaprika
Zitronensaft

Zubereitung

Fleisch in Stiicke schneiden, mit dem
Wildgewiirz, Pfeffer und Salz wiirzen.
Das Fett im Bratentopf erhitzen, das
Fleisch anbraten und unter Zugabe von
etwas Wasser bei geschlossenem Deckel
ca. 30 Minuten schmoren. Anschlieend
im Topf erkalten lassen. Die
Rippenknochen, das Wurzelgemiise und
die Gewiirze in einem Topf mit kaltem
Wasser (gut bedeckt) ansetzen und eine
Suppe (ca. 60 Minuten Kochzeit)
kochen. Die Suppe in einen zweiten
Topf abseihen, mit Pfeffer, Salz und
Sherry abschmecken. Das kalte Fleisch
im Mixer piirieren, in eine Schiissel
geben, mit der eingeweichten und
ausgedriickten Semmel, dem Ei und der
Petersilie vermischen und mit Pfeffer
und Salz kriftig wiirzen. Aus dem Teig
mit nassen Hénden kleine Knodel
formen und in der siedenden Wildsuppe
ca. 15 Minuten garziehen lassen. In der
Suppe erkalten lassen, danach zum
Abtropfen auf einen Seiher geben. Mit
auf Zahnstocher gespiefiten
Weintrauben, Cocktailkirschen und
Melonenkugeln auf einer Platte
anrichten. Die aus den angegebenen

hergestellte und mit Zitronensaft abgerundete Sof3e dazustellen.
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Gamsmedaillons mit Wacholder,
Quitten, Kastanien, Ros ...

Zutaten

500 Gramm

200 Gramm
200 Gramm

2
2 Essl
12
Einige
1  Essl
30 Gramm
200 Gramm

1 Essl.

Etwas
1
10 Gramm
2 Essl

Gamsmedaillon (Riicken
geputzt und geschnitten)

-- 3 Medaillons pro Person

Wacholder und Thymian
Rosenkohl

Kastanien geschilt (auch
TK)

Quitten

Zucker

Zitrone den Saft
Vernatschtrauben
Zucker

Butter

Weillbrot (Semmel ohne
Rinde)

Eier

Mehl

Salz und Pfeffer
Petersilie

Milch

Zwiebel

Butter
Sonnenblumendl

Zubereitung

WeiBbrot in kleine Wiirfel schneiden,
mit Mehl vermischen, Zwiebel fein
schneiden, in Butter und Ol sautieren
Brot mit der Milch leicht anfeuchten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, gehackte
Petersilie und die Eier dazugeben,
vermengen und kaltstellen Quitten
schilen, das Kernhaus herausschneiden
und zu einem Kompott kochen, abseihen
und beiseite stellen Zucker
karamellisieren, die Kastanien beigeben,
mit Zitronensaft abloschen, mit Wasser
aufgieBen und weich kochen die
Semmelmasse in kleine Knddel formen,
in Salzwasser 6-8 Minuten kochen.

Die Gamsmedaillons auf beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer und etwas
Wacholder wiirzen und in einer erhitzen
Pfanne, mit oder ohne Butter oder Ol
beidseitig anbraten, ca. 2-3 Minuten
garen. Rosenkohlrdschen in Salzwasser
blanchieren, Rosenkohlblitter ablosen
und mit den Kastanien und angewérmten

Quitten auf dem Teller anrichten, die Medaillons darauf legen, die Knddel dazugeben,
mit Wacholder, Thymian und Vernatschtrauben garnieren.
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Gamsndsschen

Zutaten
1 kg
1 Ltr.
80 Gramm
2 Essl.
125 ml
3 Essl.
60 Gramm
Zubereitung

1. Die Fleischstiicke aus der Keule 10sen, von Sehnen und Fett befreien und in 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Sehnen, Knochen, Reststiickchen vom Fleisch kurz

Gamskeule
Wasser
Salz
Pfeffer
Butter

OEl
Rotwein
Sahne
Butter

anbraten und mit dem Wasser abloschen und eine Brithe kochen. Diese auf die Hilfte

einkochen.

2. Die Fleischscheiben salzen und pfeffern, in OEI beidseitig etwa 2 Minuten rosa

braten und warm stellen.

3. Den Bratensatz mit Rotwein abloschen, mit der Briihe auffiillen und nochmals um

die Hilfte reduzieren. Anschliefend alles durch ein Haarsieb schiitten, Butter und
Sahne hinzufiigen, in den Mixer geben und kréftig durchmischen. Sauce nochmals
kurz erhitzen, abschmecken und getrennt vom Fleisch reichen.
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Gamsprfeffer

Zutaten

1 kg Gamsfleisch
1 Ltr. Rotwein
200 Gramm Durchwachsener Speck
50 Gramm Fett
Etwas Mehl
125 ml Saure Sahne
200 Gramm Champignons o. Pfifferlinge

1 Zwiebel
Nelken
1 Lorbeerblatt
2 klein. Tannenzweige
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Zwei Pfund ausgebeintes Gemsenfleisch wird in mundgerechte Wiirfel geschnitten
und in einen Steintopf gelegt. Dazu tun Sie eine mit vielen Nelken gespickte Zwiebel,
ein Lorbeerblatt und zwei kleine Tannenzweige, weil das den 'Waldgeschmack' erhéht
dann gieBen Sie einen Liter guten Rotwein dariiber, in der Schweiz am Besten Dole,
in Tirol Kalterer See oder Magdalenerwein.

Nach einer Woche wird das Fleisch abgetrocknet, mit 200 Gramm durchwachsenem
Réucherspeck scharf angebraten, mit der Beize abgeldscht und in einem gut
verschlossenen Topfe langsam weich geschmort das dauert mehrere Stunden, und Sie
miissen immer wieder mit der Beize oder mit frischem Rotwein nachgief3en.

Ist das Ragout weich, machen Sie im Extratopfchen eine Einbrenne aus gebrduntem
Mehl, geben sie zum Fleisch in die Sauce, gieen eventuell wiederum mit frischem
Wein nach, lassen den Topf vom Feuer, um noch einige Loffel Sahne hineinzuriihren.
Wenn Sie mit Salz, Pfeffer und gemahlenen Nelken abgeschmeckt haben, konnen Sie
noch einige Champignons oder Pfifferlinge dazugeben.

Servieren sie den Gamspfeffer moglichst heill mit Spétzle oder breiten Butternudeln
sowie mit Brotcroutons, die mit sduerlichem Johannisbeergelee bestrichen sind.
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Gamsprfeffer mit Kohl & Linsenterrine

Zutaten
2
1
1
1/2  Knolle
1 Stange
2 Essl.
1/4 Ltr.
1 Essl.
150 Gramm
1 Essl.
250 Gramm
1
1
1/4 Ltr.
1/8 Ltr.
2

Gamsschultern
Salz

Weiller Pfeffer
Zwiebel
Karotte
Sellerie

Lauch

01

Rotwein

Mehl
Schwammerl nach Saison
Butter
Frischer Salbei
Linsen

Héuptl Kohl
Kaiserfleisch
Knoblauchzehe
Kiimmel
Rindsbouillon
Obers

Eier

Zubereitung

Die Gamsschultern auslosen und in
gleichmifige Wiirfel schneiden, mit Salz
und weiBem Pfeffer wiirzen, im hei3en
Fett anbraten, mit Rotwein abloschen
und einreduzieren. Das Wurzelgemiise
putzen, schilen und gleichméaBig
schneiden, das geschnittene
Wurzelgemiise zu dem Gamsansatz
beigeben, leicht mit Mehl stauben, mit
Rindsbouillon aufgieBen und
weichkochen. Schwammerl putzen,
waschen und in Butter anschwenken, mit
Salz und weilem Pfeffer wiirzen und
kurz mitdiinsten. Das Kohlhéuptl in die
einzelnen Blitter zerteilen, den Strunk
entfernen, im kochenden Salzwasser
blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Die blanchierten
Kohlblitter in Streifen schneiden und
mit wiirfelig geschnittenem Kaiserfleisch
anschwitzen, Knoblauch und etwas
Kiimmel beigeben, mit Rindsbouillon

weichdiinsten, mit Obers verfeinern, salzen, pfeffern und mit Muskatnuf}

abschmecken.

Die Linsen in Wasser einweichen und kochen. Die Hilfte der weichgekochten Linsen
mit Obers, Eiern, Salz und etwas Muskatnuf3 fein mixen, in eine mit Klarsichtfolie
ausgelegte Kuchenform eingieflen und bei 120° C im Wasserbad pochieren.
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Gamspfeffer mit Kohl und
Linsenterrine

Zutaten
6
250 Gramm
1
1
1
1
1/2  Knolle
1/4 Ltr.
1 Stange
125 ml
2 Essl.
1/4 Ltr.
2
1 Essl.
150 Gramm
1 Essl.

St. Gamsschultern
Linsen

Salz

Héuptl Kohl
Weiller Pfeffer
Kaiserfleisch
Zwiebel
Knoblauchzehe
Karotte
Kiimmel
Sellerie
Rindsbouillon
Lauch

Sahne

01

Rotwein

Eier

Mehl
Schwammerl nach Saison
Butter

Frischer Salbei

Zubereitung

Die Gamsschultern auslosen und in
gleichmifige Wiirfel schneiden, mit Salz
und weiBlem Pfeffer wiirzen, im hei3en
Fett anbraten, mit Rotwein abloschen
und einreduzieren. Das Wurzelgemiise
putzen, schilen und gleichméBig
schneiden, das geschnittene
Wurzelgemiise zu dem Gamsansatz
beigeben, leicht mit Mehl stauben, mit
Rindsbouillon aufgieBen und
weichkochen. Schwammerl putzen,
waschen und in Butter anschwenken, mit
Salz und weiBem Pfeffer wiirzen und
kurz mitdiinsten. Das Kohlhéuptl in die
einzelnen Blitter zerteilen, den Strunk
entfernen, im kochenden Salzwasser
blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Die blanchierten
Kohlblitter in Streifen schneiden und
mit wiirfelig geschnittenem Kaiserfleisch
anschwitzen, Knoblauch und etwas
Kiimmel beigeben, mit Rindsbouillon

weichdiinsten, mit Sahne verfeinern, salzen, pfeffern und mit Muskatnuss

abschmecken.

Die Linsen in Wasser einweichen und kochen. Die Hilfte der weichgekochten Linsen
mit Sahne, Eiern, Salz und etwas Muskatnuss fein mixen, in eine mit Klarsichtfolie
ausgelegte Kuchenform eingieflen und bei 120° C im Wasserbad pochieren.
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Gamsragout mit Maroni-
Erdaprfelknodeln

Zutaten
900 Gramm
2
172 Ltr.
2 Essl.
4
12
1
1 Essl.
1
Essl.
12
1 Essl.
Etwas
4 mittl.
1 Essl.
2 Essl.
40 ml
1
12 Ltr.
2 Essl.
12 Ltr.

Gamsschulter
Lorbeerblitter
Salz
SchlagSahne
Weiller Pfeffer aus der
-- Miihle
Preiselbeeren
Wacholderbeeren bis 1/4
-- mehr
Maroni
Karotte

Butter

Gelbe Riibe
Kristallzucker
Sellerie
Portwein

01

Erdépfel
Tomatenmark
01

Gin

Eidotter
Rotwein
Stiarkemehl
Wildfond

Salz & Muskat

Zubereitung

Die Gamsschulter von groben Sehnen
und Hiuten befreien, in gleichméBige
Stiicke schneiden, mit Salz und weilem
Pfeffer aus der Miihle wiirzen, mit den
gestolenen Wacholderbeeren einreiben
und 1 Stunde im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Karotte, gelbe Riibe und Sellerie in 1 cm
groB3e Stiicke schneiden und in einem
Topf mit heiBem Ol hellbraun rosten.
Tomatenmark beigeben und weiter
rosten, mit Gin und Rotwein abloschen,
auf die Hilfte einreduzieren, mit
Wildfond auffiillen und die
Lorbeerblitter dazugeben. Die
geschnittene Gamsschulter in den Ansatz
geben und ca. 11/2 Stunden bei kleiner
Flamme kochen lassen. Das Gamsfleisch
herausheben, die So3e mit Sahne und
Preiselbeeren versetzen, nochmals auf
die Hilfte reduzieren und anschlieBend
mit einem Passiersieb passieren. Danach
das Gamsfleisch wieder beigeben,
aufkochen lassen und wenn nétig mit
Salz, Pfeffer und Wacholder nochmals
abschmecken.

Geschilte Maroni in eine heil3e Pfanne mit Butter geben, mit Zucker schwenken und
mit Portwein abloschen. Erdipfel mit der Schale kochen und passieren, mit 01,
Eidotter, Stiarkemehl, Salz und Muskat verkneten und mit den Maroni zu Knoddeln
formen. In leicht gesalzenem Wasser mit einem Spritzer Ol kochen.

33



Gamsrdcken in Roter Currysauce mit
Miniauberginen

Zutaten

1,2 kg Gemsriicken ( Sattel mit
-- Knochen)

250 Gramm Jasminreis

250 Gramm Kokosmilch ungesiif3it

1 Essloff rote Currypaste

-- (Thai)

100 ml Sahne

100 ml Sake
Salz
Pfeffer
Zimt

20 Gramm Sesamol

100 Gramm Thaildndische

-- Miniauberginen

Zubereitung

Den Gemsriicken wiirzen mit Salz,Pfeffer und wenig Zimt. Im Sesamol rundherum
scharf anbraten und auf einem Teller bei 200°C wihrend 10 min. im Ofen fertig
garen, aus dem Rohr nehmen und Warmstellen um Abstehen zu lassen. Wihrend
dessen in der gleichen Pfanne die Auberginen anschwitzen und mit dem Sake
abloschen. Kurz einreduzieren und Kokosmilch beigeben. Die Currypaste einrithren
und einkochen lassen. Am Schluss mit der Sahne verfeinern. Den Jasminreis waschen
und wen moglich im Reiskocher garen. Wenn kein Reiskocher zurhand ist Reis mit
kaltem Wasser (verhiltnis 1:1.5) aufkochen und mit Deckel ca 20 min im Ofen bei
160°C garziehen lassen. Wenn alles fertig ist Gemsriicken vom Knochen 16sen
(immer von Oben schneiden!) Tranchieren und auf dem Teller anrichten. Mit der
Sauce napieren oder unterlegen. Reis Separat in der Schale servieren. TIP: Besonders
imponieren bei Gisten konnt IThr mit Garnituren wie Orchideen und
Gemiiseschnitzereien. En Giite und viel Spafl beim ausprobieren!
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Gamsricken-Medaillons an
Rotweinsauce

Zutaten

600 Gramm
300 ml
150 ml
100 ml
150 Gramm
1/2

Gamsriicken ohne Knochen
Kriftiger Rotwein
Portwein

Demi-glace

Butter

Ei

Zerdriickte Pfefferkorner

Zubereitung

Gamsriicken in gleichmifige Medaillons (a ca. 75 g pro Medaillon) schneiden und

leicht anklopfen.

Rotwein zusammen mit dem Portwein etwa zur Hilfte einkochen, Demiglace

beigeben, die Butter darunterziehen, evtl. mit wenig brauner Maisstirke nachbinden,
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Medaillons in heiBem Ol gleichmiiBig anbraten. Zugedeckt an der Wirme etwa
zwei Minuten (beispielsweise in Alufolie gewickelt) ruhen lassen.

Auf den warmen Teller anrichten und die heifle Sauce dariiber geben.
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Gamsricken mit Pfifferlingen

Zutaten

1/4 Ltr. Wasser
1172 kg Gamsriicken
125 ml Weiwein
300 Gramm Gemiisewiirfel (Karotte,
-- Sellerie, Lauch)
172 Ltr. Wasser
400 Gramm Pfifferlinge
1 Essl. Butter (zum Diinsten)
1 Essl. Schalottenwiirfel

Salz
Pfeffer
1 Teel. Petersilie (gehackt)
250 ml Sahne

100 Gramm Butter

Zubereitung

1. Den Gamsriicken von Sehnen und Fett befreien, leicht salzen und pfeffern. In OFEI
von allen von allen Seiten scharf anbraten und dann im vorgeheizten Ofen 15-20
Minuten garen und 6fters mit wasser begieen. Herausnehmen und warm stellen.

2. Die Gemiisewiirfel in den Bratsatz geben, anbraten und mit dem Weil3wein
abloschen. Mit dem restlichen Wasser auffiillen und kriftig reduzieren, durch ein
Haarsieb passieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, warm stellen.

3. Pfifferlinge putzen, zerteilen . Schalotten- wiirfel in Butter andiinsten, Sahne
hinzufiigen, einkochen lassen. Mit einem Stabmixer die kalte Butter unterschlagen.
Die Pilze an- diinsten., Petersilie und die gediinsteten Schalottenwiirfel dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Gamsriicken mit den Pilzen anrichten und am Tisch tranchieren. Die Sauce
getrennt vom Fleisch servieren.
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Gamsridcken mit Spekulatiuskruste in
Gewldrzsauce

Zutaten

300 Gramm Ausgeldster Gamsriicken
150 Gramm Spekulatius

50 Gramm Semmelbrosel

100 Gramm Butter

1/4 Ltr. Wildfond

50 Gramm Lebkuchen gerieben

125 ml Rotwein
20 ml Roter Portwein

2 Sternanis

1 Zimtstange

2 Kardamomkapseln
Geriebene Nelken
Lebkuchengewiirz
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Spekulatiuskruste die Butter schmelzen, Spekulatuis fein mahlen und mit den

Semmelbroseln in die Butter geben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Lebkuchengewiirz
wiirzen.

Rotwein, Portwein, Sternanis, Zimt, Kardamomkapseln, Nelken und Lebkuchen fiir
die Sauce zusammen in einem Topf aufsetzen und um 1/3 einkochen. Den
Gamsriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol von beiden Seiten anbraten. Im
Ofen bei 200°C noch 8 bis 10 Minuten weitergaren.

Die Spekulatiuskruste auf dem Fleisch verteilen und kurz im Ofen gratinieren. Die
Sauce passieren, evtl. mit etwas Pfeilwurzelmehl binden.
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Hirsch
Hirschblatt
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Chili vom Hirsch mit Trockenfrichten,

Oregano und Ziegenkdse

Zutaten
3 Chipotle-Chilis
4  Essl. Pflanzenol
700 Gramm Hirschfleisch (von Schulter
Oder Keule) in 2 cm
Grofle Wiirfel
Geschnitten
Salz
1 Zwiebel gehackt
2 Knoblauchzehen
Durchgepresst
1 Lorbeerblatt
1 Teel. Koriandersamen gemahlen
172 Teel. Kreuzkiimmel gemahlen
1 Essl. Chilipulver
2 Essl. Tomatenmark
150 ml Exportbier
1 Ltr. Fleischfond
2 Essl. Brauner Zucker
Schwarzer Pfeffer
50 Gramm Getrocknete Aprikosen
Entsteint
75 Gramm Getrocknete Zwetschgen
Entsteint
1 Essl. Oregano, getrocknet
(vorzugsweise
Mexikanischer)
175 Gramm Schwarze Bohnen oder
Kidneybohnen, gekocht
150 Gramm Reifer Ziegenkise
Zerbroselt
Maistortilla-Chips (nach
Belieben)
Zubereitung

39



Von den Chipotle-Chilis Stiele und Samen entfernen. Die Schoten im heiflen Ofen 1-2
Minuten rosten, dann in einer Kasserolle mit Wasser bedeckt 30 Minuten kdcheln
lassen. Die Chilis aus dem Wasser nehmen und in den Mixer geben. Mit so viel von
der Kochfliissigkeit piirieren, dass eine simige Paste entsteht.

Das Pflanzendl in einem grofen Briter mit schwerem Boden erhitzen. Das
Hirschfleisch mit etwas Salz wiirzen und portionsweise im heiBen Ol rundum
anbridunen, damit sich die Poren schlieBen das fertig angebratene Fleisch auf einen
Teller legen. Dann Zwiebel, Knoblauch, Lorbeerblatt, Koriander und Kreuzkiimmel
in den Briter geben und alle Zutaten braten, bis die Zwiebel weich und glasig ist. Das
Fleisch zuriick in den Briter geben, die

Chipotle-Chili-Paste sowie Chilipulver und Tomatenmark zugeben und alles 10
Minuten erhitzen, damit sich die Aromen verbinden. Inzwischen den Backofen auf
180 GradC vorheizen. Bier und Fond iiber das Fleisch gieen, den braunen Zucker
unterrithren und alles 5 Minuten erhitzen, dann griindlich durchriithren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zum Kochen bringen. Die Temperatur wieder reduzieren und
getrocknete Friichte sowie Oregano einrithren. Den Briter mit aufgelegtem Deckel fiir
1 1/4 Stunden in den heiflen Backofen stellen, gelegentlich umriihren. Die Bohnen
hinzufiigen und das Gericht weitere 20 Minuten schmoren.

Zum Servieren das Hirsch-Chili in einen tiefen Teller geben, mit dem zerbroselten
Ziegenkise bestreuen und nach Belieben Maistortilla-Chips dazu reichen.

Anmerkung Petra: 4 Chipotles in adobo gehackt verwendet. Wunderbar sdmig-
wiirzige Sauce :-) Ohne Ziegenkise und Maistortilla-Chips, dafiir mit Brot serviert.
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Gekochte Hirschschulter in
Krautersosse

Zutaten

2 kg

300 Gramm

3 Ltr.

250 Gramm
100 Gramm
1 Teil
50 ml

Zubereitung

Entbeinte Schulter zusammenrollen binden, wiirzen und in hei3em Fett anbraten.

Rothirschschulter

Salz

Pfeffer

Wildgewiirz

Karotten

Sellerie

Lauch

Wildfond oder Wildbriihe
Frische Kriuter:
Petersilie

Schnittlauch

Kerbel

Koriander

Creme fraiche
Mehlbutter (1 Teil Butter,
Mehl Vermengen)
Rotwein

Wurzelgemiisse in Wiirfel schneiden, in Butter anschwitzen, mit Wildfond aufgiefen.

Die Schulter in siedenden Fond geben, ca. 2 Std. kochen lassen. Schulter abtropfen
lassen, in Alu-Folie wickeln, ruhen lassen. Fond mit Creme fraiche und mit

Mehlbutter binden, mit Rotwein und etwas kalter Butter verfeinern. Zum Schluss die
gehackten Kriuter untermengen. Dazu reicht man Pfifferlingsknddel und Blattsalate.
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6rést! von Wurzelgemdsen mit
Gediinsteter Hirschkalbsschulter und
Sanddornsauce

Zutaten

80 Gramm Karotten geschilt

80 Gramm Sellerie in Stifte
geschnitten

80 Gramm Kohlrabi in Spalten
geschnitten, tourniert

100 Gramm Lauch in 4 cm lange
Stiicke

geschnitten

80 Gramm Karfiolrosen geputzt
Dill
Liebstockel

360 Gramm Kartoffeln in der Schale

gekochte speckige
Pflanzenfett
Butter

80 Gramm Schalotten gehackt

80 Gramm Zucchini in 2 mm dicke
schrige Scheiben
geschnitten

80 Gramm WeiB3wein trocken

12 Kastanien gerdstet,
geschilt

62 ml Obers
172

Knoblauch
Kiimmel
Majoran
Salz
Pfeffer weil3

1 Essl. Petersilie gehackt

1 Essl. Schnittlauch
feingeschnitten

400 Gramm Hirschkalbsnuf3 pariert
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oder dicke Schulter
60 Gramm Karotten in Wiirfel

geschnitten
80 Gramm Stangensellerie wiirfelig
geschnitten
40 Gramm Lauch in Ringe
geschnitten
60 Gramm Schalotten geviertelt
1 Knoblauchzehe

1 Tomate

1 klein. Salbeizweig

1  klein. Rosmarinzweig
1 klein. Thymianzweig

Majoran
6 Pfefferkorner weil3
172 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren

1/4 Ltr. Wasser

2 Essl. Sanddornmus

40 Gramm Butter in Wiirfel, gekiihlt
2 Essl. Sanddornbeeren

Zubereitung

Grostl: Das Gemiise mit Dill und Liebstockl aromaddampfen. Die gekochten und
erkalteten Kartoffeln schélen, in drei bis vier Millimeter dicke Scheiben schneiden
und goldgelb braten. Die Butter aufschiumen und die Schalotten darin anschwitzen.
Das geddampfte, gut abgetropfte Gemiise und die rohen Zucchinischeiben kurz
sautieren. Mit Weilwein abloschen, die Kastanien dazugeben und mit Obers
aufgieBen. Mit Knoblauch, Kiimmel, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und daruntermischen. Die Kréduter
dazugeben und gut durchschwenken.

Hirschkalbsbraten: Das Fleisch, das Gemiise und die Gewiirze mit dem Wasser in
einen Dampfdruckkochtopf geben und zirka 40 Minuten garen. Das Fleisch
anschlieBend warm stellen. Den Fond abseihen und fiir die Sauce verwenden.

Sanddornsauce: Den Fond mit dem Sanddornmus vermischen und etwas reduzieren
lassen. die Sauce mit den Butterwiirfeln montieren. Vor dem Anrichten die

Sanddornbeeren in die Sauce geben.

Anrichten: Den Hirschkalbbraten in Tranchen schneiden, auf Tellern anrichten und
mit der Sauce iibergieBen. Mit dem Grostl servieren.
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Herrliche Haxe (Hirschkalb in

Rotwein)
Zutaten
FUR DAS FLEISCH
3 Tomaten
2 Essl. Ol
1 Hirschkalbshaxe mit
Knochen
(1200 g)
Salz
schwarzer Pfeffer a.d.M.
500 Gramm Grobgehackte Wildknochen
1/4 Ltr. Trockener Rotwein
1/4 Ltr. Wildfond (Glas)
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian
5 Wacholderbeeren
FUR DAS GEMUSE
100 Gramm Griine Bohnen
4 Junge Mohren
2 Stangen Staudensellerie
(100 g)
2 Friihlingsswiebeln (80 g)
125 ml Gemiisefond (Glas)
20 Gramm Butter
8 Mangoldblitter (200 g)
Salz
weiller Pfeffer a.d.Miihle
FUR DIE SAUCE
125 ml Wildfond (Glas)
100 Gramm CrUme fraiche (30 %)
Zubereitung

Ofen auf 200 Grad vorheizen. In einem Topf auf dem Herd einen halben Liter Wasser
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aufkochen. Tomaten kurz eintauchen, die Haut auf der dem Bliitenansatz
entgegengesetzten Seite kreuzweise einritzen und vorsichtig abziehen. Tomaten
vierteln, Kerne herauslosen. Ol in einem Briter auf dem Herd erhitzen.
Hirschkalbshaxe salzen und pfeffern, mit den Knochen unter 6fterem Wenden im o)
rundum anbraten. Mit etwas Rotwein und Wildfond abloschen. Knoblauchzehe
schilen, mit Tomatenvierteln, Thymianzweig und Wacholderbeeren zur Haxe geben.
Ofenrost auf die zweitunterste Schiene des Ofens schieben, Briter mit dem Deckel
schlieBen und auf den rost setzen. Haxe in etwa 90 Minuten gar schmoren. Dabei nach
und nach restlichen Fond und Wein hinzufiigen und die Haxe damit begiefen. Fiir das
Gemiise die Bohnen und Mohren, Selleriestangen, Frithlingsswiebeln und
Mangoldblitter putzen, waschen, abtropfen lassen und, wenn nétig, in Stiicke,
Scheiben oder Streifen schneiden. Gemiisefond mit der Butter in einem nicht zu
kleinen Topf erhitzen. Zuerst Bohnen und Mohren hineingeben und zugedeckt 5
Minuten diinsten, dann Staudensellerie und Friithlingsswiebeln hinzufiigen, weitere 5
Minuten diinsten. Zum Schluss Mangold in den Topf geben, alles in 3 bis 5 Minuten
zu Ende garen, salzen und pfeffern. Fiir die Sauce die Haxe aus dem Briter nehmen,
zugedeckt warm stellen, die Wildknochen entfernen. Schmorfond im Briter mit dem
achtel Liter Wildfond abloschen, durchs Kiichensieb in einen Topf gieBen. CrUme fra
che hineinriihren und die Sauce sdmig einkocheln, eventuell salzen und pfeffern. Mit
dem Gemiise zur Haxe auftragen. TIP: :Statt Hirschkalb eignen sich auch
Wildschwein-Haxe oder zwei Hasenkeulen. Beides wird besonders zart, wenn das
Fleisch tiber Nacht in Buttermilch eingelegt wird.
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Hirsch-Carpaccio

Zutaten

400 Gramm Hirschbraten, gebraten
2 Essl. Preiselbeeren
1 Essl. Balsamico
2 Essl. Walnussol
2 Essl. Sahne
1 Teel. Frische Thymianblittchen
250 Gramm Steinpilze oder
Steinchampignons
Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Zubereitung

Tipp: Dieses Gericht ist eine schone Alternative fiir die Reste vom sonntéglichen
Braten.

Den Hirschbraten in diinne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Die
Preiselbeeren mit Zitronensaft, Sahne, Walnussél und Thymianbléttchen vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber dem Fleisch verteilen. Die Pilze putzen,
in Scheiben schneiden und in Butter von beiden Seiten braun braten. Salzen, pfeffern
und iiber dem Fleisch verteilen.
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Hirschgulasch mit Gebratenen
Schwarzwurzeln

Zutaten
200 Gramm
200 Gramm
1 Essl.
1 Essl.
1 Essl.
172 Teel.
2
1
1/4
1 Teel.
1/4 Ltr.
300 Gramm
1 Bund
1 Essl.
Zubereitung

Hirschschulter
Zwiebeln
Butterschmalz
Tomatenmark

SiiBer Paprika

Scharfer Paprika
Gemiisepaprika rot und
Griin

Knoblauchzehe

Zitrone die Schale
Kiimmel, feingehackt
Rotwein oder Wasser,
Schwarzwurzeln
Petersilie

Butter

Grober schwarzer Pfeffer
Salz

Fleisch und Paprika wiirfeln und die Zwiebeln in moglichst feine Scheiben schneiden.
Zuerst die Zwiebel im Fett glasig diinsten. Fleisch und Paprika zugeben und anbraten.

Alle anderen Zutaten kommen nun dazu, auch das Tomatenmark und die Gewiirze.
Mit Wein abloschen. Zugedeckt iiber mittlerem Feuer in etwa 30 Minuten gar

diinsten. Am Schluss den Topf schief halten und das sich sammelnde Fett mit einem
Essloffel abheben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser mit einer Biirste reinigen, dann
schilen, in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden und wie Salzkartoffeln
weichkochen, was ca. 15 Minuten dauert. Die dann in ein Sieb schiitten, abtropfen

lassen und in Butter, in einer Pfanne goldbraun schwenken. Wiirzen mit Pfeffer , Salz,
Muskat und gehackter Petersilie.
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Hirschgulasch mit Thymiannudeln

Zutaten

900 Gramm Hirschschulter

2 Lorbeerblitter
Salz
1/4 Ltr. SchlagSahne
Weiler Pfeffer aus der
Miihle
2 Essl. Preiselbeeren
2 Zwiebeln bis 1/2 mehr

300 Gramm Hausgemachte Nudeln
Ol zum Anbraten

1 NussgroB3es Stiick Butter

1 Roter Paprika
Salz
Paprikapulver edelsiif3
WeiBer Pfeffer aus der
Miihle

172 Ltr. Wildfond

2 Thymianzweige

6 Wacholderbeeren bis 17%
Mehr

Zubereitung

Die Hirschschulter von den groben Sehnen und Héuten befreien, in gleich grofie
Stiicke schneiden und mit Salz und weilem Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die
Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden, in einem Topf das Fett erhitzen, die
Zwiebeln farblos rosten den geschnittenen Paprika beigeben und vom Feuer nehmen.
Das Paprikapulver mit den Zwiebeln und dem Paprika verrithren, mit dem Fond
aufgieBen und wieder zustellen. Den Gulaschansatz aufkochen lassen, das Fleisch und
die Gewiirze beigeben. Das Gulasch etwa 2 Stunden bei kleiner Hitze kochen lassen.
Das Fleisch ausstechen und den Saft mit SchlagSahne und Preiselbeeren
abschmecken, durch ein feines Sieb mixen und das Fleisch wieder beigeben.Die
hausgemachten Nudeln in Salzwasser 1/2 Minuten kochen, in eine Pfanne mit Butter
geben und mit Salz und weilem Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Den Thymian
abrebeln, beigeben und nochmals durchschwenken.
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Hirschgulasch mit Zwiebeln

Zutaten

600 Gramm Hirschfleisch aus der
Schulter, ohne Knochen
150 Gramm Speck durchwachsen
2 Essl. Pflanzenfett
4 mittl. Zwiebeln

Salz
Pfeffer
10 Wacholderbeeren
5 Pimentkorner
1 Gewlirznelke
1 Lorbeerblatt
2 Prisen Thymian gerebelt
750 ml heifles Wasser
3 Essl. Weizenmehl gestrichen
4 Essl. Rotwein
Johannisbeergelee

Zubereitung

Hirschfleisch hduten und in Wiirfel schneiden. Speck in kleine Wiirfel schneiden.
Pflanzenfett zerlassen, den Speck darin ausbraten und das Fleisch von allen Seiten gut
darin anbraten. Zwiebeln abziehen, wiirfeln, und mitbrdunen lassen. Das Fleisch mit
Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren, Pimentkornern, Gewiirznelke, Lorbeerblatt und
Thymian wiirzen, etwas heiles Wasser hinzugieBen und das Fleisch gar schmoren
lassen. Verdampfte Fliissigkeit nach und nach ersetzen. Wenn das Fleisch gar ist, das
restliche Wasser hinzugieen. Weizenmehl mit Rotwein anriihren und das Fleisch
damit binden. Mit Salz, Pfeffer und Johannisbeergelee abschmecken. Schmorzeit: 2
1/4 - 2 3/4 Stunden
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Hirschkalbshaxe in Rotwein-
Rahmsauce mit Gratinee-Kartoff

Zutaten

kg

Hirschkalbshaxe
Wacholderbeeren
Sellerie

Lauch

Karotten
Knoblauchzehe
Rotwein
Kartoffeln gekocht
Sahne

Milch

Eier

Muskat

Feldsalat
Zwiebel

Essig

o)

Senf

Salz

Pfeffer

Krauter, frisch

Zubereitung

Hirschkalbshaxe von 2 Kilogramm am
Knochen in eine Pfanne geben. mit
Pfeffer, Salz und Wacholderbeeren
wiirzen. Sellerie - Lauch -Karotten
wiirfeln, eine Knoblauchzehe
hinzugeben und das ganze mit in der
Pfanne schnoren. Nach einer Stunde mit
einem trockenen Rotwein auffiillen. Die
Haxe herausnehmen, das Gemiise leicht
abbinden. Die Haxe in Scheiben
schneiden und anschlieend auf dem
Knochen wieder aufschichten, mit dem
abgebundenen Gemiise und der
Rotweinsauce iibergielen und servieren.
Gratinee-Kartoffeln: GroBere Kartoffeln
in diinne Scheiben schneiden und in eine
Auflaufform (ausgefettet) schichten.
Sahne und etwas Milch und zwei Eiern
verquirlen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und iiber die Kartoffeln gieBen. Ca. 1
Stunde im Ofen lassen (180 Grad C).

Feldsalat waschen und putzen. Eine kleine Zwiebel fein wiirfeln. Essig-Ol, ein Loffel
Senf, Salz und Pfeffer und frischen Krédutern zu einer Sauce Vinaingrette verriihren.
Den Feldsalat hinzugeben und vorsichtig unterheben.
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Hirschlasagne im Steinpilzfond

Zutaten
400 Gramm Hirschfleisch (Ragout von
Schulter, etc.)
150 Gramm Sellerie und Karotten
(geschilt)
1 Zwiebel (gehackt)
2 Essl. Butter
1 Essl. Thymian
12 Wacholderbeeren
20 Weile Pfefferkorner
2 Essl. Tomatenmark
1/4 Ltr. Rindsuppe
Salz
60 Gramm Butter zum Abschmecken
2 Essl. Preiselbeeren
1 Essl. Griiner Pfeffer
16 Lasagneblitter
FUR DIE SAUCE
MORNAY
60 Gramm Butter
60 Gramm Griffiges Weizenmehl
500 ml Milch
Salz
Muskatnuss
4 Essl. Geriebener Parmesan
2 Eidotter
FUR DEN
STEINPILZFOND
1 Zwiebel (gehackt)
1 Essl. Butter
300 Gramm Steinpilze ( oder 60 g
getrocknete Pilze)
300 ml Rindsuppe
100 ml Obers
Maisstirkemehl

Gehackte Petersilie
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Salz, weiller Pfeffer

Zubereitung

Fleisch und Gemiise fein faschieren. Zwiebeln in Butter anschwitzen, Fleisch
dazugeben, Gewiirze morsern und dazugeben. Tomatenmark zugeben und mitrosten,
mit Suppe aufgiel3en, wenig salzen und zugedeckt weich kochen (dauert ca. 35
Minuten). (Nach Belieben getrocknete Steinpilze dazugeben.) Mit Salz, Pfeffer,
Preiselbeeren und mit Butter abschmecken.

Fiir die Sauce: In einem Topf Butter erhitzen, Mehl darin anschwitzen lassen, mit
Milch aufgieBen und kréftig durchkochen. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken
und mit Dotter und Parmesan versetzen.

Fiir den Steinpilzfond: Zwiebeln in Butter goldgelb anbraten, Pilze dazugeben, kriftig
durchrosten (nach Bedarf vor dem Weiterkochen klein hacken). Mit Suppe aufgieen
und ca. 10 Minuten kochen lassen. Ober dazugeben, aufkochen, mit Speisestéirke
binden und abschmecken.

Lasagneblitter kochen und mit dem Hirschsugo und der Sauce Mornay abwechselnd
in eine Form schichten und mit Sauce Mornay abschlieen. Im Rohr bei 180° ca. 40

Minuten garen.

Hirschlasagne mit dem Steinpilzfond servieren.
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Hirschpfeffer mit Serviettenknodel

Zutaten
1172 kg
2 Essl.
2
125 ml
2
1 Stange
1
1 Essl.
100 Gramm
1
6
120 Gramm
2
1/2 Ltr.
1/4 Ltr.

Hirschschulter, am besten

Dambhirsch
01
Preiselbeeren
Gelbe Riiben
Rahm
Zwiebeln

Frischer Thymian

Lauch

Karotte

Mehl

Sellerie
Knoblauchzehe

Serviettenknodel:

Salz
Semmeln

Pfeffer aus der Miihle

Butter
Rotwein ca.
Eier

Wildsuppe oder Wasser

Milch
Salz

Zubereitung

Karotte, gelbe Riiben, Lauch, Zwiebeln
putzen und wiirfeln. Das
Dambhirschfleisch in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Fleisch in heiBem Ol
in einem gerdumigen Topf braun
anbraten, das vorbereitete
Wurzelgemiise beigeben und
mitschmoren. Das Fleisch salzen und
pfeffern, Saft mit Rotwein abloschen,
mit Mehl stauben. Kurz aufkochen, mit
Wildsuppe auffiillen und bei kleiner
Hitze langsam dahinkdcheln, bis das
Fleisch weich ist. Hirschpfeffer mit
Sauerrahm verfeinern und eventuell
etwas eindicken, abschmecken.

Semmeln entrinden, in Wiirfel schneiden
und in Milch einweichen. Die Butter
schaumig schlagen und Eidotter mit
unterrithren. Schnee von 2 Eiklar
unterheben, auf eine mit Butter
bestrichene Serviette auftragen, fest
zusammenrollen und an den Enden gut
abbinden.

Die Serviettenknodel im Salzwasser 30 Minuten kochen lassen. Oder in Klarsichtfolie
einwickeln und bei 100° C 50 Minuten pochieren.
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Hirschragout Glenlivet

Zutaten
FUR 6 PERSONEN
900 Gramm Hirschfleisch
4 Gehackte Schalotten

1 Essl. Mehl
50 Gramm Butter
1 Essl. Ol
40 ml Malt-Whisk(e)y -))
1 Teel. Tomatenpiiree
1 Essl. Apfelgelee
1 Knoblauchzehe
1 Krauterbiindel
350 ml Brauner Fond
225 Gramm Kleine Champignonkopfe
6 Herzférmige Croutons
1 Essl. Gehackte Petersilie

Zubereitung

Fleisch in Wiirfel von ca. 2 cm schneiden. Butter mit Ol erhitzen und Fleisch braun
anbraten. Das Fett abgie3en und aufbewahren. Fleisch mit der Hélfte des Whiskeys
flambieren und herausnehmen. Den Bratsatz mit Fond abléschen, angie3en und
aufheben. Jetzt wieder das Fett heill werden lassen, die Schalotten anschwitzen, mit
dem Mehl bestduben und hellbraun anrdsten. Von der Feuerstelle nehmen,
Tomatenpiiree, Knoblauch und Fond darunterriihren jetzt aufkochen, das Fleisch und
das Kréuterbiindel beifiigen, wiirzen, zudecken und im Ofen langsam schmoren
lassen. Zehn Minuten vor dem Garwerden die Champignons hinzugeben. Fleisch
herausnehmen und anrichten, die Sofe um etwa ein Viertel reduzieren, das aufgeloste
Apfelgelee und den angewirmten und flambierten Whiskey in die Sole geben und das
Fleisch damit nappieren. Zuletzt mit den in Ol gerosteten Croutons umkrinzen.
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Hirschragout mit Backpflaumen und

Grinem Pfeffer

Zutaten
1,2 kg Hirschschulter
Olivenol
1 Bouquet Garni
12 Getrocknete Pflaumen
300 ml Portwein
1/4 Orangenschale unbehandelt
1/4 Zitronenschale unbehandelt
172 Zimtstange
2 Nelken
250 Gramm Speck
450 Gramm Perlzwiebeln
1 Essl. Zucker
1  Teel. Wasser
1 Essl. Essig
1 Essl. Geklirte Butter
1 Essl. Preiselbeersaft
Salz
Pfeffer
2 Essl. Frischer griiner Pfeffer
Etwas Mehl
ROTWEINMARINADE
700 ml Kriftiger Rotwein
100 ml Rotweinessig
4 Schalotten
1 Zwiebel (ca. 80 g)
100 Gramm Karotten
1 Petersilienwurzel (ca. 60 g)
100 Gramm Knollensellerie
10 Wacholderbeeren
5 Korner schwarzer Pfeffer
5 Ko6rner Piment
6 Nelken
2 Lorbeerblitter
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1 Knoblauchzehe in der
Schale, angeklopft

4 Pflaumen, getrocknet
5 Stingel Blattpetersilie
2 Stingel Rosmarin
5 Stidngel Thymian
Ol zum Betriufeln

Zubereitung

Der Trick: Die aufgekochte, erkaltete Rotweinmarinade macht das Fleisch schén
miirbe.

1. Fiir die Marinade Schalotten, Zwiebeln, Karotten, Petersilienwurzel,
Knollensellerie schélen und in etwa 2 mal 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Pimentkerne mit einem flachen Messer auf dem
Schneidebrett zerdriicken. Restliche Marinadezutaten (bis auf frische Kriuter und Ol)
in einen gro3en Topf geben, aufkochen. Weitere 5 Minuten kocheln lassen, vom Herd
nehmen.

2. Petersilie waschen und mit Rosmarin- und Thymianstingeln zu einem Bouquet
binden. Krduterbund in die Marinade legen, das Ganze auskiihlen lassen. Mit etwas
Ol die Oberfliche betriufeln. Einen halben Tag bei Zimmertemperatur stehen lassen.
3. Fleisch vom Knochen 16sen, von Sehnen befreien, in etwa 4 cm groe Wiirfel
schneiden. Fleisch in eine Schiissel geben, 2 Tage in der Rotweinmarinade einlegen.
Danach Fliissigkeit, Gemiise und Fleisch voneinander trennen.

4. Hirschfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren und in einem Schmortopf in
Olivendl von allen Seiten gleichmé@Big anbraten. Gemiise zugeben, anrosten. Kurz
durchriihren und mit einem Teil der Marinade aufgieBen. Bouquet garni beigeben und
alles bei mittlerer Hitze etwa 50 bis 60 Minuten weich schmoren. Preiselbeersaft
zugeben.

5. Inzwischen getrocknete Pflaumen mit Portwein, Orangenschale, Zitronenschale,
Zimtstange und Nelken aufkochen, etwa 1 Stunde ziehen lassen.

6. Speck von der Schwarte befreien und in etwa 2 cm lange Streifen schneiden.
Speckstreifen in kochendem Wasser kurz blanchieren, herausnehmen, auskiihlen
lassen. In einer Pfanne ohne Fett knusprig anbraten.

7. Perlzwiebeln in heilem Wasser kurz blanchieren. Zucker mit etwas Wasser in
einen Topf geben und zu einem hellen Karamell einkochen. Abloschen mit Essig,
Butter zugeben. Perlzwiebeln hinzufiigen und etwa 15 bis 20 Minuten schmoren.

8. Wenn das Fleisch weich ist, die Fleischstiicke herausnehmen, den Fond durch ein
feines Sieb passieren, einkochen lassen. Fleisch und restliche aufgekochte Marinade
zum Fond geben. Pflaumen samt Fliissigkeit zugeben. Alles einmal kurz aufkochen.
Speck und Perlzwiebeln zugeben, mischen. Griinen Pfeffer anklopfen, in Butter
anschwenken und beigeben. Ragout wiirzig abschmecken.
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Hirschragout mit Nussbdllchen

Zutaten

1 kg
125 ml
125 ml

1
125 ml
1/4 Ltr.
2 Essl.
1/4 Ltr.
3 Essl.
400 Gramm

2
2 Essl.

Hirschschulter
Rotwein
Portwein
Zwiebel
Suppe
Bratensaft
Preiselbeer-Kompott
Sauerrahm
Mehl

Salz

Pfeffer
Thymian
Rosmarin

o)
Nussbillchen
Kartoffeln, mehlig
Eigelb

Butter

Salz

Pfeffer
Muskatnuss
Mehl

Ei

150 Gramm Walniisse,gerieben

Backfett

Zubereitung

Fleisch in gleich groBe Stiicke
schneiden, mit Pfeffer, Thymian und
Rosmarin wiirzen, mit Rot- und
Portwein iibergiefen und vermischen,
zudecken und ca. 10 Stunden kiihl
stellen.

Zwiebel schilen, halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Fleisch abseihen,
Marinade auffangen. Fleisch salzen und
in wenig Ol anbraten. Zwiebel mitrosten,
mit der Marinade abloschen und
einkochen. Suppe und Bratensaft
zugieflen. Preiselbeeren untermischen.

Topf zudecken, das Fleisch bei geringer
Hitze ca. 1 Stunde weich diinsten. Gegen
Ende der Garzeit das Fleisch aus der
Sauce heben. Sauerrahm und Mehl
versprudeln, in die Sauce rithren und
aufkochen. Sauce salzen, mit einem
Stabmixer feinst piirieren, Fleisch
zugeben und in der Sauce fertig diinsten.

Nussbéillchen Kartoffeln kochen,
schilen, noch heif3 durch eine

Kartoffelpresse driicken. Mit Dottern und Butter vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Kleine Knddel formen, in Mehl, verquirltem Ei und Walniissen

panieren. In heilem Fett goldgelb backen.
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Hirschragout mit Seinpilzen

Zutaten

600 Gramm Hirschschulter ohne

Knochen Zubereitung
1  Bund Suppengriin
1 klein. Knoblauchzehe Das Fleisch griindlich waschen,
4 Wacholderbeeren trockentupfen unq wenn nétig, héiuteq. In
g Sch Pfefferks mundgerechte Wiirfel schneiden und in
¢ Warz'e ctlerkorner eine Steingutschiissel legen. Das
/4 Teel. Rosmarinnadeln Suppengriin putzen, waschen und fein
FY4 TL getrockneter wiirfeln. Die Knoblauchzehe schilen und
Thymian vierteln. Die Wacholderbeeren und
1/4 Ltr. Kriftiger Rotwein Pfefferkorner im Morser leicht
30 ml Cognac oder Weinbrand zerstolen. Mit dem Suppengriin, dem
4 Essl. Olivendl Knoblauch, dem Rosmarin und dem

Thymian unter das Fleisch mischen. 1/8
L Rotwein mit 1 EL Cognac oder
Weinbrand und dem Ol verriihren. Das

25 Gramm Getrocknete Steinpilze
200 Gramm Kleine Schalotten

30 Gramm Butterschmalz Fleisch damit iibergieBen und zudecken.
Salz Die Steinpilze in %4 L Wasser geben.
Frisch gem. weiBer Pfeffer Beides iiber Nacht (ca. 12 Stunden)
125 ml Dunkler Wildfond stehen lassen. Die Schalotten schélen.

Die Steinpilze aus dem Einweichwasser
nehmen, abtropfen lassen und grob
hacken. Das Einweichwasser durch ein
Filterpapier gieen und beiseite stellen. Das Fleisch aus der Marinade heben und sehr
sorgfiltig mit Kiichenpapier abtupfen, dabei alle Gewiirze entfernen. Die Marinade
sieben, dabei den Siebinhalt kriftig ausdriicken und beiseite stellen. Das
Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Die Schalotten hineingeben und bei
schwacher Hitze rundherum braten, bis sie weich sind. Dann herausnehmen. Das
Fleisch in das Fett geben und unter hdufigem Wenden etwa 10 Minuten garen. Dann
ebenfalls herausnehmen, salzen und pfeffern. Den Siebinhalt im Bratfett kriiftig
anbraten. Mit dem Pilzwasser, der Marinade, dem restlichen Wein und dem Wildfond
aufgieBen. Alles im offenen Topf bei starker Hitze um ein Drittel einkochen lassen.
Die Fliissigkeit durch ein Spitzsieb in einen anderen Topf gielen. Die Creme fraiche
hinzufiigen und unter Riihren aufkochen. Das Fleisch, die Schalotten und die Pilze in
der Sauce erhitzen. Das Ragout mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Mit der Petersilie
bestreut servieren. TIP: Als Beilage zu vielen Wildgerichten passen sehr gut
‘abgeschmilzte' Bandnudeln. Erhitzen Sie in einer Pfanne 30 g Butter und geben Sie 2
EL Semmelbrosel hinzu. Sobald die Brosel hellbraun gebraten sein, nehmen Sie die
Pfanne von der Herdplatte, geben die gekochten Nudeln hinein und wenden sie
sorgfiltig, bis sich die Brosel gleichmifig verteilt haben.

2 Essl. Creme fraiche
2 Essl. Frisch gehackte Petersilie

58



Steirisches Hirschragout

Zutaten
1
1 Teel
6
5
1 Klein.
1 Teel
600 Gramm
1 mittl.
1 mittl.
100 Gramm
1 Klein.
3  Essl
1 Essl.
60 ml
3  Essl
1 Essl.
2 Essl
1 Prise

Lorbeerblatt

Schwarze Pfefferkorner
Pimentkorner
Wacholderbeeren

Zweig frischer Thymian
oder

Getrockneter Thymian
Salz

Hirschfleisch

Aus der Schulter
Zwiebel

Moéhre

Knollensellerie
Petersilienwurzel
Sonnenblumendl
Mehl

Rotwein

Creme fraiche

Zitronensaft
Preiselbeerkompott
Geriebene Muskatnuss
Schwarzer Pfeffer

Zubereitung

1 Liter Wasser in einen Topf geben und
mit dem Lorbeerblatt, den Pfeffer- und
Pimentkornern, Wacholderbeeren,
Thymian und knapp 1 TL Salz
aufkochen.

Das Fleisch abspiilen, in den Topf legen,
etwa 45 Min. auf dem Siedepunkt halten
und garen, bis es fast weich ist.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Mohre, Sellerie und Petersilienwurzel
putzen, schilen und ebenfalls klein
wiirfeln. Den Backofen auf 200°C
vorheizen.

In einem ofenfesten Briter das Ol
erhitzen und das Gemiise darin anrosten,
bis es sich zu brdunen beginnt. Das
Hirschfleisch aus der Brithe nehmen, in
kleine Wiirfel schneiden und unter das
Gemiise mischen.

1/8 Liter von der Briihe zugielen und das Fleisch zugedeckt noch 30 Min. in der
Backofenmitte garen, zwischendurch einmal umriihren.

Den Briter aus dem Ofen nehmen, das Mehl iiber Fleisch und Gemiise streuen und

unterrithren.

Den Rotwein hinein gieB3en und das Ragout bei mittlerer Hitze noch einmal
aufkochen. Creme fraiche zugeben und eventuell noch etwas durchgesiebte heifle
Briihe sowie den Zitronensaft und das Preiselbeerkompott.

Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken und servieren. Dazu schmecken
Bandnudeln oder Gnocchi.
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Hirschfilet
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Feines vom Hirsch

Zutaten

1/2  Dose
300 Gramm
6 Essl.

40 ml

40 ml
100 Gramm
100 Gramm

50 Gramm
2 Essl

Birnen
Hirschfilet
Sojadl

Salz, Pfeffer
Portwein, rot
ODER

Sherry Oloroso
Feldsalat
Mungo- o.
Sojabohnensprossen
Pinienkerne
WeiBBweinessig

Zubereitung

Birnen gut abtropfen lassen. Filet in 1/3 des Ols in 10-15 Min. rundherum braun
braten, salzen und pfeffern. Herausnehmen, in Alufolie wickeln. Bratensatz mit
Portwein abléschen und 16sen. Birnen zu Spalten schneiden, im Portweinfond
schwenken, vom Herd nehem und abkiihlen lassen. Feldsalat ptzen, waschen,

trockenschleudern. Portionsweise auf Teller verteilen. Hirschfilet in diinne Scheiben

oder Streifen schneiden, abweschselnd mit den Birnenspalten auf dem Feldsalat

anrichten, dann Bohnensprossen und Pinienkerne dariiber verteilen. Restliches Ol mit
Weinessig, etwas Salz und Pfeffer verquirlen, iiber den Salat triufeln. Dazu schmeckt
Stangenweillbrot.
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Feuriges Hirschfilet mit Maisflan,
Réstpaprikasauce und Bourbon-Glacé

Zutaten
4 Hirschfilets aus der Keule, a
ca. 150-160 g
2 Maiskolben mit Hiille
250 ml Sahne
2 Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer
50 ml Butter
2 Eier
4 Muffinférmchen
BOURBON-GLACE
2 Essl. Malz- oder Balsamessig
1 Teel. Maisstidrke
1 Essl. Brauner Zucker oder Molasse
Nelken
Gehackter Knoblauch
1 Essl. Butter
1 Essl. Tomatenpiiree
1/2 Teel. Chili-Flakes oder eingelegte
Chili-Schoten
Fleischsaft (Pfannensatz oder
Bouillonwiirfel)
1/2 Teel. Gemahlener Kreuzkiimmel

und Koriandersamen
(gemischt)

Zubereitung

Fleisch:

Fleisch mit Chili einreiben und 1/2
Stunde ziehen lassen. Auf groBer Hitze 2
Min. anbraten. Im heilen Ofen auf 200
Grad weitere 6-8 Min. rosa garen. Auf
einen warmen Teller legen und ruhen
lassen.

Sauce:

Butter in die Pfanne geben. Zwiebeln
darin 2-3 Min. weich diinsten. Braunen
Zucker zugeben, auflésen. Bourbon und
Essig angieBen. Tomaten und Chili
unterrithren. Fleischbriihe angiefen. Auf
2/3 einkochen lassen, die Maisstirke
anriithren, zugeben und weitere 2-3 Min.
kochen und eindicken lassen.

Maisflan:

Maiskolben schilen und die Korner
abschneiden. Die 4 Muffinformchen
fetten. Schalotten oder Zwiebel in Butter
mit Knoblauch weich diinsten.
Maiskorner zugeben und 2 Min.
mitdiinsten. Sahne zugeben und die
Hitze reduzieren, bis die Sahne

eingedickt ist (ca. 5-8 Min.). Vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen und im Mixer
plirieren. 2 Eier unterschlagen und die Masse in die Muffinférmchen fiillen.
Formchen in eine Ofenpfanne setzen und diese bis auf 2/3 Hohe der Formchen mit
Wasser aufgielen. Flans im Ofen auf 160 Grad 45 Min. garen.

Serviervorschlag:
Fleisch mit Bourbonglacé bestreichen und auf Esstemperatur bringen. Aufschneiden
und um je ein Maisflan herum anrichten. Mit der restlichen Bourbonglacé und
Pfeffersauce servieren. Dazu gegrillte Tomaten, Pilaw-Reis oder Polentakiichlein

reichen.
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Filet vom Hirsch

Zutaten

750 Gramm

75 Gramm

4 Essl.
1/2  Bund
1/4 Ltr.

200 ml
30 Gramm
125 ml
1/2 Bund

Zubereitung

Gut abgehangenes
Hirschfilet, auch
Tiefgekiihlt
Geriucherter fetter Speck
Salz, schwarzer Pfeffer
o)

Suppengriin

Heif3e Fleischbriihe
Rotwein

Butter

Saure Sahne

Petersilie

Hirschfilet (tiefgekiihltes auftauen lassen) mit in 1/2 cm dicke Streifen geschnittenem

Speck spicken. Mit Salz einreiben und mit schwarzem Pfeffer wiirzen. Ol im Briter

erhitzen. Das Filet darin auf jeder Seite 3 Minuten braun anbraten. Dann das geputzte,
gewaschene, zerkleinerte Suppengriin zugeben. Fleischbriihe und Rotwein angief3en.

Knapp 50 Minuten bei geschlossenem Topf braten. Butter zerlassen und driibergeben.
Vom Herd nehmen und die saure Sahne reinrithren. Fleisch aus dem Topf nehmen. In
dicke Scheiben schneiden. Auf einer Platte anrichten. So8e abschmecken. Etwas Sof3e
iiber das Fleisch gielen, Rest gesondert servieren. Mit gewaschener, trockengetupfter

Petersilie garnieren. Beilagen: Pfifferlingsgemiise und Kartoffelkroketten.

Als Getrink: Ein Beaujolais.
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Gebratenes Hirschfilet auf
Kirbisragout und Erdapfelnudeln

Zutaten

650 Gramm

Hirschfilet
Salz
Pfeffer
Rosmarin
Butter

300 Gramm
1

1 Prise
125 ml
2 Essl

FUR DAS
KURBISRAGOUT

Muskatkiirbis-Fruchtfleisch
Zwiebel

Salz

Pfeffer

Kiimmel gemahlen

Butter

Kristallzucker

Weilwein

Mascarpone

250 Gramm

250 Gramm
1

2 Essl.

FUR DIE
ERDAPFELNUDELN

Mehlig kochende Erdépfel
Geschilt und gekocht
Mehl

Ei

Salz

Pfeffer

Kiimmel gemahlen
Muskatnuss

Mehlfiir die Arbeitsfldche
Ol +/-
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Zubereitung

Hirschfilet mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. In einer Pfanne etwas Butter
erhitzen, Fleisch rundum scharf anbraten. Danach den Hirschriicken fiir 15 Minuten
ins 225 oC heifle Rohr schieben. Danach in Alufolie einschlagen und 10 Minuten
rasten lassen.

Fiir das Kiirbisragout

Kiirbis schilen und entkernen. Zwiebel und Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden und in
Butter anschwitzen. Kiirbis mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, mit Wein abloschen
und zugedeckt weich diinsten. Sobald der Kiirbis weich ist, mit Mascarpone
verriihren.

Fiir die Erdipfelnudeln

Die noch warmen Erdipfeln passieren, mit Mehl, Ei, Salz, Pfeffer, Muskat und
Kiimmel zu einem glatten Teig verarbeiten, kurz rasten lassen. Aus dem Teig 4 cm
lange Erdipfelnudeln herstellen und diese kurz in etwas Mehl rollen. Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Nudeln einlegen und rundum goldgelb braten. Danach abtropfen
lassen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Hirschfilet in 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit dem Kiirbisgemiise und den

Erdédpfelnudeln anrichten. Mit gehackter Petersilie und buntem, grob gemahlenem
Pfeffer garnieren.
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Gefidllte Hirschroulade mit Glacierten
Kastanien (Saarland)

Zutaten

100 Gramm

1
400 Gramm

1 Essl.

3

2

1 Zweig
172 Ltr.
200 ml
400 Gramm

100 Gramm
40 Gramm
40 Gramm

2 Essl

2 Essl
40 ml
30 Gramm
50 ml
100 Gramm

Rostgemiise (Sellerie,
Lauch, Mohren und
Zwiebeln)

Zitrone, unbehandelt
Hirschknochen
Tomatenmark
Nelken
Lorbeerblitter
Rosmarin

Briihe

Rotwein

Ausgelostes
Hirschriickenfilet
Magerer Speck
Feine Mohrenstreifen
Feine Selleriestreifen
Preiselbeeren

Creme fraiche

Gin

Zucker

Sahne

Geschilte, gekochte
Maronen

Salz

Pfeffer

Wacholder

Speisedl zum Anbraten

Zubereitung

Rostgemiise und Zitrone in 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. Die feingehackten
Knochen in einer Kasserolle mit Ol
anbraten, Rostgemiise und Zitrone
mitrosten, Tomatenmark, Nelken,
Lorbeer und Rosmarin zugeben. Mit
Briihe oder Wasser und Rotwein
auffiillen und ca. 45 Minuten kdcheln
lassen. AnschlieSend passieren.

Das ausgeloste Hirschriickenfilet in ca. 2
cm starke Scheiben schneiden, auf eine
Gefriertiite oder Frischhaltefolie legen,
mit Folie abdecken und zwischen diesen
Folien plattieren. Dann mit Salz, Pfeffer
und fein gehacktem Wacholder wiirzen.
Den Speck in feine Streifen schneiden
und mit den Gemiisestreifen in die Mitte
der Fleischscheiben legen und
zusammenrollen. Mit Kiichengarn
binden.

Die Rouladen in einem Schmortopf mit
Ol von allen Seiten anbraten, mit der
passierten Wildsauce auffiillen und 25
Minuten schmoren lassen.

Die Rouladen herausnehmen, das Garn
entfernen und warm stellen. Die Sauce

mit Preiselbeeren, Creme fraiche und Gin fertig machen und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Fiir die glacierten Maronen den Zucker karamellisieren lassen, mit Sahne auffiillen
und 3 Minuten kochen lassen. Die Maronen zugeben und 2 Minuten kdcheln lassen.
Die Rouladen in Tranchen schneiden, auf die Sauce setzen und die Maronen

dazugeben.

Als Beilage passen gut Nudeln oder Spitzle.
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Hirsch in Hagebuttensauce (Thiiringen)

Zutaten

4 Backpflaumen ohne Stein
1  Essl. Zitronensaft
2 Essl. Weinbrand

600 Gramm Hirschfilet ohne Haut und

Sehnen
60 Gramm Durchwachsener
Riucherspeck
1 Zwiebel
1 Essl. Butterschmalz
172
Salz
Pfeffer aus der Miihle
5 Wacholderbeeren zerrieben

1 Essl. Butter
1/2  Essl. Mehl
1  Glas Wildfond (je 400 ml)

250 ml Rotwein
3 Essl. Hagebuttenmarmelade
1 Prise Zimt
2 Essl. Saure Sahne, evtl. die

Hilfte mehr

Zubereitung

Backpflaumen in Streifen schneiden, in Zitronensaft und Weinbrand marinieren. Das
Hirschfilet waschen und trockentupfen. In diinne Scheiben schneiden. Den Speck und
die geschilte Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. In einem Bratgefd3 Butterschmalz
zerlassen und das Fleisch portionsweise 3-5 Min. anbraten. mit Salz, Pfeffer und den
zerriebenen Wacholderbeeren wiirzen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
abgedeckt warm stellen. Im Bratensatz die Butter zerlassen. Darin den Speck und die
Zwiebelwiirfel anbraten. Das Filet zuriick in die Pfanne geben und durchschwenken.
mit etwas Mehl bestduben. Wildfond mit dem Rotwein erwidrmen und angiefen. Die
Backpflaumen (mit Marinade) hinzufiigen und alles aufkochen lassen. Nun die
Hagebuttenmarmelade unterrithren und mit Zimt und saurer Sahne den Geschmack
abrunden. Beilagentip: Petersilienkartoffeln, Serviettenkloe oder frische Nudeln.
Dazu frischer Blattsalat. Getridnketip: Ein trockener Rotwein aus dem Rheingau.
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Hirschcarpaccio mit Rauke

Zutaten

400
200
200
200
2
1

5

Zubereitung

Gramm
Gramm
Gramm
Gramm

Bund

Essl.

Hirschfilet

Mohren

Sellerie

Rauke

Schnittlauch

Limette den Saft davon
Pfeffer, geschrotet
Zucker

Walnussol

Hirschfilet in Folie wickeln und etwa 30 Minuten anfrieren.

Mohren und Sellerie putzen, sehr fein wiirfeln. Rauke putzen, waschen und grob

zerpfliicken. Schnittlauch waschen, in Réllchen schneiden.

Aus Limettensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Walnussol eine Vinaigrette rithren.

Hirschfilet mit einem scharfen Messer in hauchdiinne Scheiben schneiden und mit der
Rauke auf Tellern verteilen. Gemiisewiirfel in die Vinaigrette geben und iiber den
Salat gieBen. Mit Schnittlauch bestreuen und sofort servieren.

Dazu: Baguette-Scheiben.
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Hirschfilet auf '‘Hubertus'-Art

Zutaten
4 Fingerdicke (schrig
Geschnittene) Scheiben
Hirschfilet
2 Essl. Zitronensaft

1/4 Teel. Pfeffer
4 Essl. Olivenol
5 Essl. Butter

4 Essl. Ol

4 Scheiben Weibrot (1 cm, entrindet)

4 Eier, Salz

4 Diinne Scheiben
Réaucherschinken

Etwas Pfeffer
1/8 Teel. Curry
8 Sardellen (1 Stunde
Gewiissert)

Zubereitung

Die Filets einige Stunden in einer Mischung aus Zitronensaft, Pfeffer und Olivendl
marinieren. Je 2 EL Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets schnell
beidseitig je 1 Minute anbraten. Die Hitze stark reduzieren und weitere 4 Minuten auf
jeder Seite braten. Gleichzeitig in einer anderen Pfanne die restliche Butter erhitzen,
die WeiBbrotscheiben goldbraun ausbraten und auf eine Platte legen. In einer weiteren
Pfanne die restlichen 2 EL Ol erhitzen, die Eier nebeneinander hineinschlagen, ganz
wenig salzen und braten, bis sie gestockt sind. Das Bratfett iiber die Weil3brotscheiben
gieBen, je 1 Scheibe Schinken und dann die Filets darauflegen, mit Pfeffer und Curry
bestreuen und mit je 1 Spiegelei, das mit einem Sardellenkreuz verziert wird,
bedecken.
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Hirschfilet in Alufolie

Zutaten

4 Essl. Olivenol
2 Essl. Zitronensaft
Pfeffer
Dicke Hirschfiletscheiben
Essl. Butter
Diinne magere Scheiben Speck
Apfelscheiben geschilt und
Geschnitten
4 Filetgrof3e Scheiben
Emmentaler
Salz

~ B~ = B

Zubereitung

Olivendl, Zitronensaft und Pfeffer vermischen, die Filet darin wenden und 1 - 2
Stunden marinieren. Den Ofen auf 240 ° C vorheizen. Ein Stiick Alufolie (30 x 30
cm) innen mit Butter bestreichen und in die Mitte nebeneinander 2 der Speckscheiben
legen. Hierauf abwechselnd die Filet-, Apfel- und Késescheiben legen, mit etwas Salz
bestreuen, mit den restlichen Speckscheiben bedecken und die Folie zu einem
lockeren Paket zusammenfalten. Es soll vollstidndig dicht sein. Das Paket auf der
Grillpfanne in den Ofen schieben, die Hitze auf 200 ° C reduzieren und ca. 20
Minuten garen. Die letzen 5 Minuten kann die Folie leicht gedffnet werden (ev.
aufschneiden). Den Inhalt noch 5 Minuten briunen.
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Hirschfilet mit Birnen und Spdtz/e

Zutaten
4 Birnen
250 ml Badischer Gewiirztraminer
600 Gramm Hirschfilet
1 Essl. Honig
1 Gewiirznelke
1 Stange Zimt
4 Wacholderbeeren, zerdriickt
1 Lorbeerblatt

375 ml Wildfond
350 Gramm Suppengriin
30 Gramm Butter
1 Teel. Curry (zum Abschmecken)
150 Gramm Créme fraiche
1 Teel. Pfefferkorner (griin)
Sojasof3e

Zubereitung

Die Birnen schilen und entkernen. Wein mit einem viertel Liter Wasser, Honig,
Nelke und Zimt aufkochen. Birnen einlegen und zugedeckt fiinf bis zehn Minuten
diinsten und im Weinsud warm halten.

In der Zwischenzeit das Hirschfilet salzen und pfeffern. Im Ol rundherum anbraten.
Lorbeerblatt und Wacholderkorner hinzufiigen, das Fleisch unter 6fterem Wenden
etwa 20 bis 25 Minuten bei mittlerer Hitze gar braten. Dabei nach und nach etwas
Wildfond zugieen. Wihrenddessen das Suppengriin putzen und waschen. Mohren
und Sellerie in feine Stifte schneiden und in reichlich Salzwasser diinsten. Porree in
diinne Scheiben schneiden und eine Minute mitdiinsten. Gemiise gut abtropfen lassen.
Champignons putzen, in Scheiben schneiden und mit der Butter in einer Pfanne fiinf
Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise zugeben und alles noch fiinf
Minuten weiterdiinsten. Filet herausnehmen und zugedeckt warm stellen. Restlichen
Wildfond zum Bratensatz gielen, fiinf Minuten leicht kochen, dann durch ein Sieb in
einen Topf gielfen. Créme fraiche darunter heben, Curry und Pfefferkorner
hinzufiigen und simig einkochen. Mit Sojasofle abschmecken, wenn nétig, noch
etwas Curry hinzufiigen.

Birnen abtropfen lassen, anschlieend das Fleisch in Scheiben schneiden. Mit
Champignongemiise und Curry-Sof3e servieren.

Als Beilage Spitzle reichen.
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Hirschfilet mit Nissen und Kirschen

Zutaten

400 Gramm Hirschfilet
Salz, Pfeffer
3 Essl. Speisedl
25 Gramm Butter
100 Gramm Sauerkirschen (aus dem
Glas)
3 Essl. Kirschsaft davon
50 Gramm Walnusskerne gehackt
3 Essl. Madeira
1 Essl. Creme fraiche

Zubereitung

Das Hirschfilet von Haut und Sehnen befreien, unter kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Briiter erhitzen, das
Fleisch darin anbraten, im auf etwa 200 Grad (Gas Stufe 3) vorgeheizten Backofen
etwa 30 Minuten braten. Fleisch herausnehmen und warm stellen. Bratfett abgieBen,
Butter zerlassen. Abgetropfte Kirschen und Walniisse kurz darin diinsten. Mit
Madeira und Kirschsaft abloschen. Creme fraiche unterrithren, einkochen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu gibt es als Beilage Salat und Kroketten.
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Hirschfilet mit Pfeffersoffe

Zutaten
1 kg
30 Gramm
100 Gramm
1/2 Essl.
100 ml
400 ml
60 Gramm
2 Pack.
750 Gramm
1 Teel.
1  Tasse
2 Teel.
1 Essl.

Hirschriickenfilet

Salz

Pfeffer

Butterschmalz

Zwiebeln

Tomatenmark

Rotwein

Wildfond (a. d. Glas)
Butter

Schupfnudeln a 500 g
(a. d. Kiihlregal)
Brokkoliroschen

Salz

Wasser

Griine Pfefferkorner, evtl.
Mehr

Rotes Johannisbeergelee

Zubereitung

Das Hirschriickenfilet in 2 Stiicke
schneiden. Nacheinander im hei3en
Butterschmalz rundum auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 12 scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Pfanne nehmen und auf ein
Backblech oder in einen kleinen Briter
legen. Im Backofen braten.

Schaltung: 170 - 190°, 2. Schiebeleiste
v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 30 - 35
Minuten

Inzwischen die Zwiebeln pellen, grob
wiirfeln und im Bratfett anrosten. Das
Tomatenmark unterrithren und 2 Min.

anrOsten. Den Rotwein dazugieBen und vollig einkochen lassen. Den Wildfond
dazugeben, auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 ohne Deckel auf die Hilfte einkochen

und durch ein Sieb in einen Topf umgiefen.

30 g Butter wiirfeln und kalt stellen. Die Schupfnudeln nach Packungsanweisung
zubereiten. Den Brokkoli in Salzwasser 8-10 Min. garen, gut abtropfen lassen und in
30 g heifler Butter schwenken.

Den Soflenfond aufkochen, den griinen Pfeffer dazugeben und das Gelee darin
auflosen. Die kalten Butterwiirfel mit dem Schneebesen in die nicht mehr kochende
Sofe rithren, eventuell nachwiirzen, Zum aufgeschnittenen Fleisch mit Schupfnudeln
und Brokkoli servieren.
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Hirschfilet mit Pflaumenmus-Sauce

Zutaten
4 Hirschsteaks a 200g
20 Gramm Pflanzenfett zum Braten
SOSSE
125 Gramm Pflaumenmus
30 Gramm Butter oder Margarine
1 klein. Zwiebel
12 Ltr. HeiBe Fleischbriihe
1 Schuss Rotwein
1 Teel. Zimt
Salz, Pfeffer weil3
1 Prise Ingwerpulver
1 Prise Currypulver
Zubereitung

Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebel schilen und fein reiben. Zur Butter geben.
Mus zugeben. Mit Briihe auffiillen. Bei kleiner Hitze 8 min kochen lassen. Rotwein
und Gewiirz zufiigen. Evtll. mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Sof3e
warmstellen.

Die Steaks leicht flachdriicken. Pflanzenfett zerlassen und erhitzen. Die Steaks darin
von jeder Seite 3 bis 5 min braten. Auf einem Teller anrichten, mit der So3e begiel3en.
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Hirschfilet mit Speck

Zutaten

1 klein. Hirschfilet von der
Unterseite (ca. 300 g)
1/4 Teel. Wildgewiirz

6 Gehackte
Wacholderbeeren

2 Scheiben Fetter Speck
1 Essl. Butter

1 Essl. Ol
Sauce:
100 ml Trockener Rotwein
3 Essl. Wildgewiirz
2 Essl. Creme fraiche
Zubereitung

Das Filet hduten und mit dem Gewiirz und den Wacholderbeeren einreiben. Mit dem
Speck umwickeln und an mit Kiichengarn fixieren. In einer Bratkasserolle das Ol und
die Butter erhitzen und das Filet von allen Seiten anbraten. Die Hitze reduzieren und
das Fleisch unter mehrmaligen Wenden 20 Minuten braten. Den Speck abnehmen,
neben den Braten legen, das Filet weitere 8 Minuten auf jeder Seite briaunen, dabei
immer wieder mit dem Bratensaft begielen. Speck und Fleisch herausnehmen und
warm halten. Den Bratsatz entfetten, mit Rotwein abloschen und etwas einkochen.
Gewiirz und Créme fraiche zugeben, mit Salz abschmecken, kurz durchkochen. Das
Filet in Scheiben, den Speck in kleine Streifen schneiden und um das Filet legen. Die
Sauce getrennt servieren.
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Hirschfilets mit Kartoffelpldtzchen

Zutaten
HIRSCHFILETS MIT
SOSSE
4 Hirschfilets je 150 g
40 Gramm Pflanzenfett zum Braten
1 Bratensaftwiirfel
3 Essl. Sahne
2 Essl. Weinbrand
2 mittl. Apfel
2 Zitronen Saft davon
2 Teel. Zucker
8  Teel. Preiselbeeren
ZUCCHINIGARNITUR
500 Gramm Zucchini
1 Zwiebel gehackt
4  Essl. Ol

Thymian, gerebelt

PILZGARNITUR
300 Gramm Pfifferlinge
1 Essl. Speck gewiirfelt
1 Zwiebel gehackt
25 Gramm Margarine
8  Essl. Fleischbriihe
1 Essl. Petersilie gehackt

BEILAGE
1 Pack. Fertig-Kartoffelplidtzchen
6  Essl. Ol zum Braten

Hitze goldbraun braten.
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Zubereitung

Hirschfilets pro Seite 4 - 5 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
warm stellen. Fond mit 1/8 1 Wasser
abloschen, den Bratensaftwiirfel darin
auflosen. Mit Sahne und Weinbrand
verriithren, abschmecken. Apfel vierteln,
entkernen, mit etwas Wasser, Zucker
und Zitronensaft 5 Minuten diinsten. Gut
abtropfen, mit Preiselbeeren garnieren.

Fiir die Zucchinigarnitur Zwiebelwiirfel
im heiBen Ol glasig diinsten. Zucchini in
Stifte schneiden, 10 Minuten dazugeben.
Mit den Gewiirzen und zerriebenem
Thymian abschmecken. Zitronensaft
einriithren.

Zur Pilzgarnitur Pfifferlinge putzen und
evtl. kleinschneiden. Speck und
Zwiebelwiirfel in heifler Butter oder
Margarine glasig diinsten, Pilze und
Briihe zufiigen. Zugedeckt bei kleinster
Hitze 10 Minuten diinsten, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fertigpulver fiir die Kartoffelplidtzchen
mit Schneebesen in 3/8 | Wasser
einschlagen, 10 Minuten quellen lassen.
Masse gut durchkneten, zu 5 cm dicker
Rolle formen, in 1 cm dicke Plitzchen
schneiden. Im heiBlen Ofen partieweise
je 3 - 4 Minuten pro Seite bei mittlerer



Hirschfiletspitzen

Zutaten

500 Gramm Hirschfilet

1 Schalotte, gehackt
100 Gramm Steinpilze, klein geschnitten
4 Wacholderbeeren, zerdriickt
Butterfett

1/2 Ltr. Rotwein

20 ml Madeira

150 ml Sauerrahm
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und in dem hei3en Butterfett rasch anbraten. Das
Fleisch herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Schalotte, Steinpilze und Wacholderbeeren in dem Bratfett diinsten. Mit Rotwein

abloschen. Die Sauce einkdcheln lassen. Mit Madeira verfeinern und mit Sauerrahm

abschmecken.

Das Fleisch in der Sauce nochmals hei3 werden lassen und servieren.
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Hirschkalbfilet mit Frischen
Steinpilzen

Zutaten
8 Hirschkalbfilets
Salz
Pfeffer, aus der Miihle
Ingwerpulver
2 Essl. Butter
1 Essl. Ol

250 Gramm Steinpilze, frisch
1 klein. Zwiebel
4 Essl. Creme double
1 Essl. Petersilie, gehackt
Preiselbeerkonfitiire

Zubereitung

Filets mit Salz, Pfeffer und etwas Ingwerpulver einreiben. Die Hilfte Butter und das
Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin von jeder Seite 3 Minuten braten, in
ALufolie wickeln und warm stellen. Pilze sorgfiltig putzen, gro3ere halbieren. Unter
flieBendem Wasser kurz abbrausen, trockentupfen. Zwiebel schilen, in feine Wiirfel
schneiden. Restliche Butte erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten, Pilze kurz
mitschmoren. Creme double einrithren. mit Salz, Pfeffer und Petersilie fein
abschmecken. Die Filets auf einer vorgewérmten Platte anrichten. Jede Scheibe mit
Pilzen belegen. Zu Wildgerichten gehort unbedingt Preiselbeerkonfitiire. Eine leckere
Beilage sind Reibekuchen.
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Hirschkalbrickenschnitzel auf Pilz-
Gnocci

Zutaten

500 Gramm Mehlige Erdipfel
Etwas Sahne
100 Gramm Erdédpfelmehl
1  Bund Petersilie

Salz
1 Hirschkalbsriickenfilet
2 Essl. Olivendl
62 1/2 ml Wildglace

150 Gramm Pilze
2 Essl. Butter
Parmesan

Zubereitung

Die Erdépfel in der Schale kochen und ausddmpfen lassen, durch die Erdépfelpresse
driicken und sofort mit Erdidpfelmehl, Ol und Salz zu einem homogenen Teig fiir die
Gnocchi vorbereiten, Gnocchi formen.

Hirschkalbsriicken in feine Streifen schneiden, ganz kurz auf beiden Seiten in
Olivenol mit Butter anbraten und in Wildglace schwenken. Die Pilze putzen, in 3 mm
dicke Blitter schneiden, in Butter und Olivendl anschwenken, etwas fliissiges Sahne
dazugeben und die im Salzwasser gekochten Gnocchi darin schwenken.

Vor dem Anrichten die Hirschscheiben auf die Pilz-Gnocchi setzen und mit Parmesan
uiberreichen.
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Hirschkalbsfilet mit Apfelgemdse

Zutaten
600 Gramm Hirschkalbsfilet
Salz und Pfeffer aus der
Miihle
3  Essl. Ol
120 ml Weiler Portwein
250 ml Kalbsfond
4 Apfel
3 Essl. Zitronensaft
2 Essl. Puderzucker
30 Gramm Butter
100 ml Weilwein
100 Gramm Friihlingszwiebeln, in
Ringen
4 Stiele Majoran
150 Gramm Creéme fraiche
2 Essl. Heller Saucenbinder
4  Teel. Preiselbeerkonfitiire
Zubereitung

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Briter im heiBen Ol rundherum braun
anbraten, herausnehmen. Bratensatz mit Portwein abloschen, auf ca. 5 El einkochen.
Fond dazugieBen, den Braten in den Briter geben und zugedeckt im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 25-30 Min. garen (Gas 3, Umluft 20
Min. bei 180 Grad).

Apfel vierteln, entkernen und die Viertel halbieren. Mit Zitronensaft mischen.
Puderzucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren, Butter dazugeben, unter
Riihren schmelzen. Mit Wei3wein abloschen und so lange rithren, bis sich der
Karamell gelost hat. Apfel und Frithlingszwiebeln dazugeben, unter vorsichtigem
Wenden 2-3 Min. darin garen. Majoranblittchen abzupfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Majoran bestreuen.

Fleisch herausnehmen und in Folie wickeln. Créme fraiche in den Bratensud riihren,
aufkochen, mit Saucenbinder binden, salzen und pfeffern. Fleisch in Scheiben
schneiden und mit dem Apfelgemiise anrichten. Preiselbeeren auf die Apfel geben
und mit der Sauce servieren. Dazu passen Stampfkartoffeln.
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Hirschkalbsrdckenfiet mit Ragout von
Maronen, Apfeln und Wei

Zutaten
4 Hirschkalbsriickenfilets a
180 g
150 Gramm Maronen (geschilt und
gekocht)
150 Gramm Apfel (geschilt und
gewiirfelt)
150 Gramm Weintrauben
1/4 Ltr. Brauner Wildfond
2 Essl. Preiselbeeren
Salz
Zucker
Pfeffer
Bratfett
WIRSINGBALLCHEN
1 Wirsing
100 Gramm Dorrfleisch
100 Gramm Zwiebelwiirfel
1 Essl. Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Hirschkalbsriickenfilets pfeffern und
salzen und in einer Pfanne in heilem
Bratfett beidseitig anbraten. In gebutterer
Alufolie einwickeln und im Backofen
bei 140 °C warmstellen.

In einem Topf die Butter heifl werden
lassen und darin die Maronen und
Apfelwiirfel leicht anbraten. Dann die
Weintrauben zufiigen und kurz
andiinsten lassen. Den Wildfond
dazugiefen und das Ganze ca. 5 Minuten
kocheln lassen.

Die Preiselbeeren zufiigen und mit Salz,
Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Den Wirsing in Blitter zerteilen und die
inneren Stiicke rausschneiden. In einem
Topf mit kochendem Wasser
weichkochen. Herausnehmen und unter
kaltem Wasser abschrecken.

Vier grofle Blitter zur Seite legen. Die restlichen Blitter feinhacken. In einer Pfanne
Butter erhitzen. Die Dorrfleischwiirfel anbraten. Die Zwiebelwiirfel dazugeben und
etwas schmoren lassen. Den gehackten Wirsing dazugeben. Zum Abkiihlen zur Seite
stellen. Jeweils ein grofles Wirsingblatt in eine Schopfkelle legen und mit dem
gehackten Wirsing fiillen.

Oben zusammendriicken und in einem Tuch fest zu einem Béllchen drehen. Die
Béllchen zum Servieren in einem Topf mit etwas heiler Bouillon erhitzen.

Anrichten:

Zuerst das Ragout auf den Teller, dann die Hirschkalbsriickenfilets und die
Wirsingbéllchen. Dazu: Schupfnudeln.
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Hirschkalbsrdckenfilet mit Ragout von
Maronen, Apfeln und Weintrauben

Zutaten

4

150 Gramm

150 Gramm
150 Gramm
1/4 Ltr.

2 Essl

1
100 Gramm
100 Gramm
1 Essl.

Hirschkalbsriickenfilets
A180¢g

Maronen, geschilt +
gekocht

Apfel, geschilt+gewiirfelt
Weintrauben

Brauner Wildfond
Preiselbeeren

Salz, Pfeffer, Zucker
Bratfett

Wirsing

Diirrfleisch
Zwiebelwiirfel

Butter

Zubereitung

Die Hirschkalbsriickenfilets pfeffern und
salzen und in einer Pfanne in heilem
Bratfett beidseitig anbraten. In gebutterte
Alufolie wickeln und im Backofen bei
140°C warmstellen.

In einem Topf die Butter heifl werden
lassen und darin die Maronen und
Apfelwiirfel leicht anbraten. Dann die
Weintrauben zufiigen und kurz
andiinsten lassen. Den Wildfond
dazugiefen und das Ganze ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Die Preiselbeeren

zufiigen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Den Wirsing in Blitter zerteilen und die inneren Stiicke herausschneiden. In einem
Topf mit kochendem Wasser weichkochen. Herausnehmen und unter kaltem Wasser
abschrecken. Vier grof3e Blitter zur Seite legen. Die restlichen Blitter feinhacken.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Die Diirrfleischwiirfel anbraten. Die Zwiebelwiirfel
dazugeben und etwas schmoren lassen. Den gehackten Wirsing dazugeben. Zum
Abkiihlen zur Seite stellen. Jeweils ein groles Wirsingblatt in eine Schopfkelle legen
und mit dem gehackten Wirsing fiillen. Oben zusammendriicken und in einem Tuch
fest zu einem Billchen drehen. Die Béllchen zum Servieren in einem Topf mit etwas
Bouillon erhitzen.

Zum Anrichten zuerst das Ragout auf Teller geben. Die Hirschkalbsriickenfilets aus
der Folie nehmen und auf das Ragout auflegen. Die Wirsingbillchen dazugeben.

Dazu passen sehr gut Schupfnudeln.
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Hirschlenden mit Pflaumensauce

Zutaten

Hirschlenden 200g

Pro Person

Getrocknete Pflaumen
125 ml Rotwein 'Blauburgunder’
1/4 Ltr. Hirschsosse

Salz, Pfeffer

Zubereitung
Man legt die getrockneten Pflaumen fiir eine Nacht in den Wein ein, dann kocht man

sie fiir etwa 10 Minuten. Das Fleisch anbraten und dann die Pflaumen mit dem Wein
und die Hirschsosse hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

83



Hirschmedaillon mit Lebkuchensosse

Zutaten

600 Gramm Hirschlenden (4 Scheiben)
Salz, Pfeffer
Lebkuchenpulver
Rotwein
Sahne

Zubereitung
Das Fleisch mit der Zwiebel anbraten, dann salzen und pfeffern, das Lebkuchenpulver

und die Sahne hinzufiigen, mit Rotwein bespritzen und eindicken lassen. Mit
rautenférmigen Kartoffeln servieren.
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Hirschmedallion mit Lebkuchensauce

Zutaten

600 Gramm Hirschlenden (4 Scheiben)
Salz, Pfeffer
Lebkuchenpulver
Rotwein
Sahne

Zubereitung
Das Fleisch mit der Zwiebel anbraten, dann salzen und pfeffern, das Lebkuchenpulver

und die Sahne hinzufiigen, mit Rotwein bespritzen und eindicken lassen. Mit
rautenférmigen Kartoffeln servieren.
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Hirschragout

Zutaten

1,2 kg Hirschfilet

4 Zwiebeln
1  Dose Aprikosenhilften (800 g
EW)
172 Ltr. Rotwein
2 Lorbeerblitter
1 Essl. Zerdriickte
Wacholderbeeren
3 Gewiirznelken
6 Essl. Ol
Salz
Pfeffer

2 Zweige Rosmarin

1  Bund Thymian
2-3  Essl. Dunkler Saucenbinder
150 Gramm Sahnejoghurt

Zubereitung

Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in 2 cm grofSe Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln pellen, lings halbieren und lings in Scheiben schneiden.

Aprikosen abtropfen lassen. Den Saft mit Rotwein und Gewiirzen auf 1/2 1 einkochen
lassen, durch ein Sieb gie3en.

Das Fleisch portionsweise im heiBen Ol anbraten, salzen und pfeffern. Zuletzt die
Zwiebeln im Bratfett glasig diinsten. Das Fleisch mit dem Weinsud in den Topf geben
und bei milder Hitze zugedeckt 20 Minuten garen.

Rosmarin und Thymian bis auf jeweils 1 Zweig hacken. Saucenbinder mit Joghurt
glatt rithren und das Ragout damit binden. Mit Salz, Pfeffer, gehacktem Rosmarin und
Thymian wiirzen und abkiihlen lassen.

Aprikosenhilften halbieren und mit dem Ragout in Gefrierdosen fiillen. Die beiden
Kriuterzweige arauf legen, verschlieBen und einrieren.*

Das Ragout am Vorabend aus dem Gefriergerit nehmen und iiber Nacht im

Kiihlschrank auftauen lassen. Bei milder Hitze unter gelegentlichem Riihren
erwarmen.
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Hirschrickenfilet in der Steinpilzhdille

Zutaten

500 Gramm
500 Gramm
150 Gramm
1/4 Ltr.

3
20 Gramm

1
50 Gramm
1/4 Ltr.
6 Essl.

6

Hirschriickenfilet
Frische Steinpilze
Kalbsfarce
Creme double
Schalotten

Butter
Schweinenetz
Salz

Pfeffer

Cognac
Wacholder
Pfefferkorner
Thymian

Lorbeer

Rotwein
Wildfond
Tannenhonig
Klare Wildbouillon
Madeira

Blitter Gelantine

Zubereitung

Rotwildriickenfilet in zerdriickten Wacholder- und Pfefferkdrnern, Thymian und
Rotwein 1/2Stunde beizen. Danach abtupfen, wiirzen und von allen Seiten kurz
anbraten und kalt stellen. Steinpilze waschen und kleinwiirfelig schneiden, mit
gehackten Schalotten anschwitzen. Mit Cognac flambieren, etwas Wildfond dazu,
erkalten lassen. Mit der Kalbsfarce vermischen und abschmecken. Schweinenetz
wissern und ausbreiten, mit der Steinpilzfarce 1,5 cm dick bestreichen. Filet darin
einrollen und rosa braten. Erkalten lassen und mit siiSsauren Weinzwiebeln und

Honigaspik servieren.
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Hirschrickenmedaillon mit
Dorrpflaumen und Pinienkernen

Zutaten
2 Hirschriickenfilets, a 170 g
4 Scheiben Schweinebauch, geraucht
3 Dorrpflaumen
1 Prise Nelken
1 Prise Piment
1/4 Ltr. Rotwein
1 Teel. Walniisse, gerostet
1 Teel. Pinienkerne
1 Teel. Rosmarinnadeln

1/2 Teel. Pfeilwurzelmehl
Mit etwas Wasser

Vermischt
3 Essl. Butter
Pfeffer
Salz
Bindfaden
Zubereitung

Die Dorrpflaumen in Rotwein iiber Nacht einweichen. Rosmarin fein wiegen. Niisse
und Pinienkerne grob hacken und in einer Pfanne anrdsten. Die eingeweichten
Pflaumen fein hacken und zu den Niissen geben. Ebenso den feingewiegten Rosmarin
und die Gewiirze. Das Ganze pfeffern und gut miteinander vermischen. Die
Filetstiicke in der Mitte einschneiden und mit einem Messer rundum eine Tasche
freischneiden. Etwa einen Teeldffel Pflaumenfiillung hineinschieben und die
Fleischrinder zusammendriicken. Die Medaillons mit einem oder zwei Scheiben
Schweinebauch umwickeln und alles mit Kiichen-Bindfaden fixieren. In Butter
langsam von beiden Seiten jeweils 5 Minuten braten. Den Bratensatz mit dem
Rotwein, in den die Pflaumen eingelegt waren, abloschen, etwas reduzieren, mit
etwas Pfeilwurzelmehl und einigen Butterflocken binden. Rezept von Vincent Klink,
Restaurant Wielandshohe, Stuttgart
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Rosa Hirschridcken mit Rosenkohl-

Nudelfleckerin

Zutaten
FUR DIE HIRSCHSAUCE
1 kg Hirschknochen, (vom
Metzger klein gehackt)
300 Gramm Knollensellerie
1 Moéhre
2 Zwiebeln
1 Teel. Puderzucker
1 Essl. Tomatenmark
400 ml Kriftiger Rotwein
50 ml Roter Portwein
3/4 Ltr. Gefliigelbriihe
5 Gramm Getrocknete Pilze
1 Streifen Unbehandelte
Orangenschale
1 Streifen Unbehandelte
Zitronenschale
2 Lorbeerblatter
1 Scheibe Knoblauch
1 Scheibe Frischer Ingwer
Salz Pfeffer aus der Miihle
5 Angedriickte
Wacholderbeeren
3 Pimentkorner
2 cm Zimtrinde
1 Rosmarinzweig
30 Gramm Butter
FUR DIE
NUDELFLECKERLN
250 Gramm Mehl
100 Gramm Hartweizengrie3
1 Ei
4 Eigelb
2 Essl. Olivenol
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Salz
350 Gramm Rosenkohl

FUR DEN
HIRSCHRUCKEN

600 Gramm Hirschriickenfilet
(kiichenfertig)
Salz und Pfeffer aus der
Miihle
2 Essl. Ol

ZUM FERTIGSTELLEN
30 Gramm Butter
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Fiir die Sauce den Ofen auf 200 °C vorheizen. Die Hirschknochen einem Blech im
Ofen rundherum in gut 30 Minuten dunkelbraun rosten. Auf einem Sieb abtropfen
lassen. Gemiise schilen und in 21 grofle Wiirfel schneiden.

Puderzucker in einem breiten Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Die
Knochen dazugeben, anschwitzen, Tomatenmark unterriihren, kurz anrdsten und mit
der Hilfte des Rotweins und dem Portwein abloschen. Fliissigkeit sirupartig
reduzieren lassen und den Vorgang mit dem restlichen Wein wiederholen. Gemiise
dazugeben und so viel Brithe dazugieflen, dass die Knochen bedeckt sind. Bei milder
Hitze knapp unter dem Siedepunkt etwa 1 Stunde ziehen lassen. Nach 45 Minuten
Pilze, Zitrusschalen, Lorbeer, Knoblauch und Ingwer hineingeben.

Die Sauce durch ein feines Sieb gielen und auf etwa zwei Drittel reduzieren lassen.
Wacholder, Piment, Zimt und Rosmarin dazugeben, 5 Minuten ziehen lassen.
Gewiirze entfernen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Butter darin schmelzen
lassen.

Fiir die Nudelfleckerln Mehl, GrieB3, Ei, Eigelb, Ol und 1 Prise Salz mithilfe einer
Kiichenmaschine zu einem glatten, festen Teig verarbeiten. In Frischhaltefolie
wickeln und bei Zimmertemperatur gut 30 Minuten ruhen lassen. Mit einer
Nudelmaschine oder einem Nudelholz diinn ausrollen und in 3 cm breite Vierecke
schneiden. Bis zur Weiterverwendung auf ein mit Grie3 bestreutes Brett legen.
Rosenkohl putzen und einzelne Blitter abzupfen. Blitter in Salzwasser bissfest
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen.

Fiir den Hirschriicken den Backofen auf 130 °C vorheizen. Hirschriicken halbieren,
salzen und pfeffern und in einer Pfanne im Ol von allen Seiten kurz anbraten. Das
Fleisch auf einem Ofengitter mit untergelegtem Abtropfblech im Ofen in etwa 20
Minuten rosa garen,

Zum Fertigstellen die Nudelfleckerln in siedendem Salzwasser garen, abgiel3en und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze in der Butter hell anbraten. Die Rosenkohlblitter
dazugeben, durchschwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Hirschriicken
diinn aufschneiden, mit den Nudelfleckerln und der Sauce servieren.
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Title: Hirschmedaillon mrt
Lebkuchensauce

Zutaten

600 Gramm Hirschlenden (4 Scheiben)
Salz Pfeffer
Lebkuchenpulver
Rotwein
Sahne

Zubereitung
Das Fleisch mit der Zwiebel anbraten, dann salzen und pfeffern, das Lebkuchenpulver

und die Sahne hinzufiigen, mit Rotwein bespritzen und eindicken lassen. Mit
rautenférmigen Kartoffeln servieren.
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Wild-Pilz-Pie

Zutaten

400 Gramm Hirschfilet in Stiicke ge-
Schnitten

172 kg Fasan, ausgebeint und in
Stiicke zerlegt

FUR DIE MARINADE
Mohrriiben gehackt
Porreestange gehackt
Selleriestangen gehackt
Rosmarinzweig
Salbeiblitter

Einige Wacholderbeeren
4 Lorbeerblitter
Salz
Pfeffer
Trockener Rotwein

klein.

AN =N =N

172 Ltr.

DAZU
Olivenol
etwas Mehl
1 groB. Zwiebel fein gehackt
50 Gramm Magerer Bauchspeck in
Streifen geschnitten
450 Gramm Gemischte Wildpilze
Einige Steinpilze, frisch o.

6 Essl.

Getrocknet
600 Gramm Blitterteig (nach Belieben
Tiefgekiihlt)
1 Ei verquirlt

0C/Gas Stufe 8) 15-20 Minuten backen.
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Zubereitung

Die Fleischstiicke mit den Marinade-
Zutaten in ein Gefiafl aus Edelstahl,
Porzellan oder Steingut fiillen.
Mindestens 24 Stunden marinieren.

Am folgenden Tag das Olivendl in einen
groBBen Schmortopf geben. Das Fleisch
aus der Marinade nehmen (nicht
weggieflen!) und mit Mehl bestiduben.
Im Olivendl ringsum leicht anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen.

Nun die Zwiebel in das Ol geben, den
Speck hinzufiigen und beides braten, bis
die Zwiebel schon gebriunt ist. Die Pilze
dazugeben und 20 Minuten diinsten. Den
Topf vom Herd nehmen, das Fleisch
wieder hineinlegen und die Marinade
angieflen. Das Gericht bei méBiger Hitze
mindestens 1 Stunde schmoren lassen.

Anschlieend den Topfinhalt
portionsweise auf hiibsche feuerfeste
Formen verteilen. Den Blitterteig 1/2 cm
dick ausrollen und entsprechend dem
Durchmesser der Formen portionsweise
Stiicke ausschneiden. Diese tiber die
Fiillung breiten und mit dem verquirlten
Ei bepinseln.

Die Pies im vorgeheizten Ofen (230



Hirschgulasch
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Bandnudeln zu Hirschragout mit
Frischen Feigen

Zutaten
600 Gramm Hirschgulasch (vom
Metzger
Vorbereitet)
MARINADE
1  Bund Suppengriin
1  klein. Knoblauchzehe
3 Gewiirznelken
8 Schwarze Pfefferkorner
1/4  Teel. Rosmarinnadeln oder
Gemahlener Rosmarin
172 Teel. Gerebelter Oregano
1 Thymian
200 ml Schwerer Rotwein
4 Essl. Olivenol
25 Gramm Speck
200 Gramm Grillzwiebeln oder
Schalotten
Salz
Pfeffer
2 Essl. Weinbrand
100 ml Wildfond
5 Frische Feigen
3 Essl. Créme fraiche
400 Gramm Bandnudeln
Einige Blitter frischer
Oregano

Zubereitung

Am Vorabend das Fleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden und in
eine Schiissel geben. Das Suppengriin
putzen, waschen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch abziehen und
vierteln. Nelken und Pfefferkorner im
Morser zerdriicken. Suppengriin,
Knoblauch, zerstoBene Gewiirze,
Rosmarin und Thymian unter das
Fleisch mischen. Die Hilfte des Weins
mit dem Olivendl verriithren. Das Fleisch
damit begiefen und zugedeckt iiber
Nacht marinieren lassen. Am
Zubereitungstag den Speck in feine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln
schilen, nach Belieben halbieren oder
vierteln. Das Fleisch iiber einer Schiissel
in ein Sieb abgieBen und die Marinade
moglichst vollstindig ausdriicken. Die
aufgefangene Marinade beiseite stellen
Den Speck in einem grof3en Topf mit
schwerem Boden unter Riithren erhitzen
und auslassen. Die Zwiebeln darin unter
Wenden bei schwacher Hitze rundum
leicht braun und weich braten. Die Hitze
heraufschalten. Das Fleisch dazugeben
und bei starker Hitze unter Riihren etwa
10 Minuten garen. Vom Herd nehmen,
etwas abkiihlen lassen, salzen und

peffern. Wihrend das Fleisch gart, die Marinade aufkochen, mit dem restlichen Wein,
dem Weinbrand und dem Wildfond aufgiefen und die Sauce offen bei starker Hitze
etwa 10 Minuten einkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb zum Ragout gieSen und
alles zugedeckt nochmals 20-30 Minuten garen, bis das Fleisch weich ist. Die Feigen
vierteln und erst fiinf Minuten vor dem Servieren in den Topf geben. Zuletzt die
Creme fraiche einrithren. Wihrend das Ragout gart, die Nudeln in reichlich
Salzwasser nach Packungsaufschrift Bissfest garen, in ein Sieb abgie3en und
abtropfen lassen. Die Nudeln unter das Ragout heben und auf Portionsteller verteilen
oder das Hirschragout auf je einem Nudelnest platzieren. Mit Oregano garnieren.
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Hirschkalbskarree mit Mediterraner

Gemdserolle

Zutaten

2 Rote Paprikaschoten

2 Gelbe Paprikaschoten

1 Aubergine

4 . Fest kochende Kartoffeln
Frischer Rosmarin
Hirschkalbskarree ca.
Olivenol

Frischer Knoblauch
Meersalz

Weiler Pfeffer
Mozzarella
Wachholderbeeren
Frisch geriebener Parmesan
Mehl

Wildfond

Alufolie

1 Kiichenhobel

600 Gramm

250 Gramm

Zubereitung

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die
Paprika auf ein Blech setzen, mit
Olivenol tibergieBen, mit Salz wiirzen
und in den Ofen schieben.
Zwischendurch wenden und so lange
backen, bis die Haut Blasen schligt.
Anschlieffend etwas abkiihlen lassen, die
Haut mit einem spitzen Messer abziehen
und das Paprikafleisch in Olivendl,
Knoblauch und Rosmarin einlegen.
Auberginen der Liange nach
aufschneiden und in Olivendl von beiden
Seiten kurz mit Farbe anbraten,
anschliefend wie den Paprika in
Olivendl, Knoblauch und Rosmarin
einlegen. Den Mozzarella mit einem
Messer ind zwei bis drei Zentimeter

diinne Scheiben aufschneiden. Die fest kochenden Kartoffeln schilen und mit dem
Kiichenhobel zu diinnen Scheiben aufschneiden. Backblech mit Olivenol bestreichen,
die Kartoffelscheiben schuppenartig auflegen und in dem Ofen so lange backen, bis
sie halb gar sind (circa vier bis fiinf Minuten). Dann die Alufolie ausrollen - circa 50
Zentimeter -Kartoffelscheiben schuppenartig auflegen, bis ein Rechteck von 30 mal
30 Zentimentern entsteht. Dann die vorbereiteten Gemiisesorten auflegen, beginnend
mit dem Mozzarella, Paprika und Auberginen, so dass drei Reihen entstanden sind.
Mit der Alufolie unterstiitzend, beginnend bei dem Mozzarella, das Ganze zu einer
Rolle formen und wie bei einem Bonbon die Enden zudrehen. Das Hirschkalbskarree
von allen Seiten anbraten und auf einem Gitter acht bis zehn Minuten backen.
AnschlieBend den Ofen 6ffnen, ausschalten und weitere zehn Minuten ruhen lassen.
Die Gemiiserolle auspacken und portionieren. Die Schnittfliche mit Mehl bestreuen
und auf darauf das Karree pro Seite zwei Minuten braten. Als erstes die Sofle auf den
Teller geben. Auf die Sofle die gebratene Gemiiserolle setzen, das Fleisch zwischen

den Knochen aufschneiden und auflegen.
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Sauverkraut-Wild-6ratin

Zutaten

500 Gramm Sauerkraut

1 Zwiebel, klein
50 Gramm Butter
125 ml Apfelwein
Salz
Pfeffer
Zucker
400 Gramm Hirschgulasch
2 Essl. Ol
300 Gramm Kartoffeln
2 Birnen
40 Gramm Rosinen
150 ml Sauerrahm
100 ml Schlagsahne

50 Gramm Emmentaler, gerieben

Zubereitung

Sauerkraut zerpfliicken und etwas kleinschneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein
wiirfeln. Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Sauerkraut zufiigen und kurz mitdiinsten. Mit Apfelwein abloschen, wiirzen und alles
zugedeckt etwa 15 Minuten schmoren lassen.

Inzwischen das Fleisch waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden. o)
erhitzen und das Fleisch darin ringsherum braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Im kochenden
Salzwasser 3 Minuten blanchieren und dann gut abtropfen lassen.

Die Birnen schilen, vierteln, das Kerngehéduse herausschneiden und die Birnen in
diinne Streifen schneiden. Nun Sauerkraut, Fleisch, Kartoffeln und Birnen
abwechselnd in eine gefettete Auflauform schichten.

Die Rosinen waschen, abtropfen lassen und adriiberstreuen. Sahne verschlagen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Uber das Gratin gieBen und mit Kiise bestreuen.

Das Gratin bei 200 Grad etwa 30 Minuten iiberbacken.
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Hirschkeule
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Altthdringer Damhirsch mit
Hagebuttensauce

Zutaten

1 kg Dambhirschkeule ohne
Knochen

Gehiutet
5  Essl. Speiseol
Salz, Pfeffer
1 Bund Suppengemiise
4 Wacholderbeeren
1/4 Ltr. Trockener Weil3wein
Vorzugsweise Thiiringer
2 Pimentkorner
50 Gramm Eiskalte Butter
1/4  Teel. Gemahlener Ingwer
1/4 Unbeh. Orange die Schale
4  Essl. Hagebuttenmark
100 Gramm Durchwachsener Speck in
Feinen Scheiben

Zubereitung

Dambhirschfleisch abwaschen, trockentupfen. Gewiirzmischung aus Salz, Pfeffer,
Wacholderbeeren, Piment und Ingwer im Morser zerkleinern. Braten mit
Gewiirzmischung und der Hilfte des Hagebuttenmarks bestreichen und mit
Speckscheiben bedecken.

Suppengemiise waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einem Briiter
erhitzen, Fleisch darin von allen Seiten gut anbraten und Gemiisewiirfel zugeben. Im
vorgeheizten Backofen bei 200°C (Gas Stufe 3) ca. 55 Minuten braten. Restliches
Hagebuttenmark im WeiBwein auflosen und nach 15 Minuten angief3en.

Braten zugedeckt noch 15 Minuten fertig garen, dann aus dem Briter nehmen.
Bratensauce durch ein Sieb in einen Topf gielen und eiskalte Butter zur Bindung
unterschlagen. Den Damhirschbraten in Scheiben schneiden, mit Speckwiirfeln
bestreuen und mit Sauce servieren. Tipp: Als Beilage empfiehlt sich Rosenkohl in
Semmelbutter mit gebratenen Scheiben vom Thiiringer KloB.
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Bitzows Wilder Teller

Zutaten

1172 kg Hirschkeule
400 Gramm Hasenriickenfilet
2 Williams-Christ Birnen
Halbiert
2 groB. Karotten
1 groB3. Zwiebel
172 Sellerie
2 Essl.
172 Ltr.
1 Teel.

Tomatenmark
Kriftiger Rotwein
Preiselbeeren

SONSTIGES
Salz, Pfeffer, Zucker
Wildgewiirz
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
Paniermehl
Mehl
Petersilienstengel

Das Ganze drei- bis viermal wiederholen.

Zubereitung

Von der Hirschkeule die Sehnen und das
Fett entfernen. Den Braten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einem Briter
anbraten, bis das Fleisch Farbe
angenommen hat. Danach den Braten
wieder herausnehmen und ruhen lassen.

In dem noch heiflen Bratenfond die
Sehnen und das Fett scharf anbraten, die
Karotten, Zwiebeln und Sellerie
zugeben, bis alles eine schone braune
Farbe hat. 2 EL Tomatenmark dazu, kurz
mit anbraten und verteilen. AnschlieBend
die Wacholderbeeren, Wildgewiirz,
Petersilienstengel und das Lorbeerblatt
fiir ca. 30 Sekunden dazugeben, damit
sich die #therischen Ole 16sen. Nun mit
Rotwein abloschen, etwas Wasser dazu
und alles schon einreduzieren lassen.

In diesen Fond den Braten legen und 2 Stunden schmoren lassen, ab und zu wenden.
Danach den Fond durch ein Sieb passieren und diesen mit einer Mischung aus

Rotwein und Mehl binden.

Hasenriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, zartrosa in der Pfanne braten.

Birnenhilften in Mehl, dann in Ei und Paniermehl wilzen und im heiflen Fett backen.

Beim Anrichten mit Preiselbeeren fiillen.
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Burgunder Hirschbraten

Zutaten
1,2 kg Oberschale vom Hirsch
700 ml Burgunderwein
1 Knoblauchzehe

1 groB3. Zwiebel
1 grof3. Mohre
1 Bund Petersilie
100 Gramm Sellerie
12 Teel. Schwarzer Pfeffer
1 Teel. Salz
1 Teel. Paprikapulver edelsiif3
100 Gramm Speck
20 Gramm Ingwer
1 Essl. Tomatenmark
Lorbeerblatt
1 Pack. Wildfond

Zubereitung

Fleisch mit Wein iibergielen und iiber Nacht im Briter ziehen lassen. Knoblauch
ausdriicken, Zwiebeln vierteln, Gemiise putzen und grob wiirfeln.

Zutaten mit den Gewlirzen zum Fleisch geben und nochmal 2-5 Stunden marinieren.

Herausnehmen und trockentupfen. Speck in kleine Wiirfel schneiden und im Briiter
anbraten. Gemiise mit einem Schopfloffel aus der Marinade nehmen, in den Briter
geben und mit anbraten. Hilfte der Marinade zugieBen und den Briter in den auf 180°
vorgeheizten Backofen schieben.

Nach 20 Min. Rest der Marinade zugeben und den Braten weitere 60 Min. schmoren.
Tomatenmark und Lorbeerblatt hinzufiigen. Nach einer weiteren Stunde (also ca. 2
Stunden und 20 Min. Garzeit) den Braten aus dem Ofen nehmen und in Alufolie
einschlagen.

Sofle durch feines Sieb geben. Auch das Gemiise kann man durch ein Sieb driicken,

die Sof3e wird sdmiger. Braten aufschneiden und mit gebratenen Zucchinischeiben
und Kartoffelrosti servieren.
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Burgunder Schmorbraten vom Hirsch

Zutaten
1,2 kg
700 ml
1
1 groB.
1 groB.
1
100 Gramm
172 Teel.
1 Teel
1 Teel
100 Gramm
1  Essl
1
20 Gramm

Hirschfleisch aus der
Oberschale
Burgunder, gut
Knoblauchzehe
Zwiebel

Moéhre
Petersilienwurzel
Knollensellerie
Schwarzer Pfeffer frisch
Gemahlen

Salz

Paprikapulver, edelsiif3
Griiner Speck
Tomatenmark
Lorbeerblatt
Ingwerwurzel, frisch

Dunkler Wildfond zum
Auf-

Gieflen

Zubereitung

Das Fleisch, wenn nétig, hdauten und in
einen entsprechend gro3en Topf legen,
mit dem Wein iibergielen und iiber
Nacht ziehen lassen. Die ungeschilte
Knoblauchzehe andriicken, die Zwiebel
vierteln, das Wurzelgemiise putzen und
grob wiirfeln. Zusammen mit den
Gewiirzen zum Fleisch geben und dieses
nochmal 2-3 Stunden marinieren, dann
herausnehmen und trockentupfen. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden und in
einer groBBen Kasserolle auslassen, das
Fleisch hinzufiigen und bei starker Hitze
rundum kriftig anbraten. Das
Wurzelgemiise mit dem Schaumloffel
aus der Marinade nehmen, in die
Kasserolle geben und mitangehen lassen.
Die Hilfte des Rotweins (Marinade)
zugieBen und die Kasserolle in den auf

180°C vorgeheizten Backofen schieben. Nach etwa 20 Minuten den restlichen Wein
aufgieBen und den Braten ohne Deckel weitere 60 Minuten schmoren. Das
Tomatenmark, das Lorbeerblatt und die Ingwerwurzel zufiigen und weiterschmoren,
wenn notig, etwas Wildfond aufgie3en. Nach einer weiteren Stunde, also etwa 2
Stunden und 20 Minuten Gesamtgarzeit, den Braten aus dem Ofen nehmen und in
Alufolie einschlagen. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren. Wer mochte kann
auch das Gemiise durch das Sieb driicken, die Sauce wird in diesem Fall simiger. Den
Braten aufschneiden und mit gebratenen Zucchinischeiben und Kartoffelplidtzchen mit
Cranberries servieren.
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Frénkischer Hirschbraten

Zutaten

1 kg Hirschfleisch am besten
Aus der Keule bis 1/2
Mehr
Salz
Pfeffer
Senf
Etwas Ol
100 Gramm Geréucherte Speckwiirfel
100 Gramm Rosinen oder Korinthen
1/4 Ltr. Siile Sahne
Etwas Mehl zum Sofiebinden
Fiir die Beize:
1/4 Ltr. Essig

2 Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Nelken
Zwiebelringe
Pfefferkorner
Zubereitung

Die Beize mit allen Zutaten in einem Liter Wasser aufkochen und anschlieend
erkalten lassen. Das Fleisch iiber Nacht in die Beize einlegen. Es muss mit der Beize
ganz iiberdeckt sein. Das Fleisch aus der Beize nehmen und mit Salz, Pfeffer und Senf
gut einreiben. Das Fleisch von allen Seiten in einer Pfanne mit heiBem Ol gut
anbraten, damit sich die Poren schlieen und der Braten saftig bleibt. Das angebratene
Fleisch kommt dann in einen Briter mit Deckel. Man gibt eine Tasse Wasser und
etwas Fliissigkeit von der Beize dazu. Die Gewiirze aus der Beize, Speckwiirfel,
Korinthen oder Rosinen, Zwiebeln und wenn Sie mochten, auch ruhig etwas
Suppengriin dazugeben. Im Herd bei mittlerer Hitze braten. Nicht vergessen, wihrend
des Bratens ab und zu etwas Fliissigkeit nachzugieBen. Das Fleisch auf einer
vorgewidrmten Platte warm stellen. Den Bratenfond aufkochen und durch ein Sieb
streichen. Die Sahne mit einem Essloffel Mehl glattrithren und der Sofe zugeben, gut
umriihren, aufkochen und mit Beize die So3e abschmecken. Das Fleisch in Scheiben
schneiden und noch etwas in der Sofle ziehen lassen. Das Ganze mit Kl6Ben
servieren.
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Gebeizte Reh- oder Hirschkeule.

Zutaten
1 Rehkeule oder Hirschkeule
Salz
BEIZE

1/2  Ltr. Wasser
1/4  Ltr. Rotwein
Essig
5 Wacholderbeeren
Evtl. etwas mehr
1 Bund Suppengriin
1 Zitronenschalenstiick
Gewiirzkorner
1 Zwiebel
Salz

NACH DEM BEIZEN
Speck

Butter

Kokosfett Ceres

Zubereitung

Man 16st den Knochen heraus, wischt und héutelt die Keule gut ab, teilt sie der GréB3e
der Fleischglidser entsprechend in Braten, rollt und bindet sie, indem man sie vorher
mit Salz eingerieben hat und legt sie in folgende Beize: In einen irdenen Topf gibt
man 1/2 Liter Wasser, 1/4 Liter Rotwein, etwas Essig, 5 bis 6 Wacholderbeeren, je 1
Stiickchen Sellerie, Petersilie und gelbe Riibe, 1 Stiickchen Zitronenschale, etwas
ganzes Gewilirz, eine in Scheiben geschnittene Zwiebel und etwas Salz, 146t dies 10
Minuten stark kochen und dann auskiihlen. Sodann legt man die einzelnen Braten in
die kalte Beize und 148t sie darin einige Tage liegen. Dann nimmt man die Braten
heraus, spickt sie recht dicht und zierlich, legt sie in eine Bratpfanne, gibt das
Wurzelwerk ohne die fliissige Beize sowie reichlich Butter und Ceres dazu und 148t es
unter dfterem BegieBen und bei gutem Feuer recht saftig braten. Da Wild viel Butter
oder Fett zur Bereitung verlangt, so spare man nicht damit, weil sonst der Braten
leicht hart und trocken wird. Man driickt das Fleisch in die Glaser, {ibergiel3t mit der
passierten Sauce und sterilisiert 50 Minuten bei 100 Grad. Beim Anrichten wird die
Bratensauce mit sauerem, dicken Schmetten aufgekocht, mit etwas Fleischextrakt
gefirbt, etwas iiber den Braten gegossen, die iibrige extra gegeben.
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Gerducherter Hirschschinken mirt
Kdarbis und Portulak

104

Zutaten
1 kg Hirschkalbskeule
FUR DAS GEWURZSALZ
25 Gramm Meersalz
25 Gramm Pokelsalz
30 Gramm Brauner Zucker
5 Gramm Getrockneter Thymian
15 Wacholderbeeren, fein
zerdr.
Nach Moglichkeit frische
1  Teel. Senfkorner, zerdriickt
10 Gramm Frische Ingwerwurzel, in
Diinnen Scheibchen
2 Essl. Olivenol
Einige Diinne Streifchen
Orangenschale,
Unbehandelt
FUR DEN RAUCH
Buchensédgemehl
Wacholderbeeren
Tannengriin
FUR DEN SUSSSAUREN
KURBI
1 kg Kiirbis
150 Gramm Zucker
100 ml Wasser
1/4 Zimtstange
1 Nelke
100 ml Obstessig
FUR DEN PORTULAK
16 Portulakroeschen



Olivendl
Balsam-Essig

ZUM BESTREUEN
Etwas Koriander, gemahlen

Zubereitung

Den Knochen aus der Hirschkeule herauslosen, die Haxe abschneiden. Gewiirze
mischen und die Keule mit dem Olivendl und den Gewiirzen ringsum und von innen,
wo der Knochen war, gut einreiben. In einen Steinguttopf geben, mit einem in Essig
getriankten Tuch abdecken und an einem kiihlen Ort 1 Woche marinieren lassen.
Téglich wenden. Wenn das Tuch abgetrocknet ist, es erneut mit Essig tranken. Die
Keule herausnehmen und iiber Nacht in frischem Wasser wissern. Gut abtrocknen
und dann einen Tag in milden kalten Rauch hingen. Beim Kiirbis die Kerne
entfernen, mit einem Kugelstecher Kugeln ausstechen und diese in ein Einmachglas
geben. Zucker, Zimt und Nelke mit Wasser aufkochen, bis sich der Zucker gelost hat.
Abschidumen, den Sud vom Herd nehmen, Essig zugeben und iiber den Kiirbis gief3en.
mit Deckel verschlieBen und bei baldigem Verbrauch an einem kiihlen Ort
aufbewahren oder bei 90 Grad 40 Minuten strilisieren. Portulakroeschen mit etwas
Olivenol und Balsam-Essig marinieren. Auf einen Teller geben und die Kiirbiskugeln
dazwischen setzen. Fleisch mit Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden und
auflegen. mit etwas gemahlenem Koriander bestreuen. Hinweis: Wenn man nicht die
Moglichkeit hat, selbst zu rduchern, gibt es bestimmt die Moglichkeit, die Keule bei
einem guten Fleischer mit in den Rauch zu hingen.
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Geschmorte Hirschkeule mit
Ofenerddpfel

Zutaten

800 Gramm

1/2 kg

125 ml

62 1/2 ml
1/4 Ltr.
172 Ltr.

4  grob.
100 Gramm

ZUTATEN
Hirschschlogel
Salz und Pfeffer
Glattes Mehl

Wurzelgemiise (Zwiebel,
Karotten, gelbe Riiben,
Petersilwurzel, Sellerie)

Paradeismark

ca.

Balsamico
Rotwein

Suppe (Wasser)
ca.
Wacholderbeeren
Lorbeerblitter
Frischer Thymian
Bratfett

Mehlige Erdipfel
Butter

Salz

Muskatnuss
Sauerrahm
Schnittlauch
Blattsalate
Wildkrauter

Zubereitung

1. Das Fleisch salzen und pfeffern, eine
Seite in Mehl tauchen. Die
Wurzelgemiise in grobe Wiirfel
schneiden.

2. Das Fleisch beidseitig scharf anbraten,
aus dem Fett nehmen und warm stellen.

3. Das Gemiise im Bratensatz
durchrosten, Paradeismark dazugeben
und mit Balsamico abloschen. Die
Schloglstiicke wieder einlegen, mit
Rotwein und Suppe auffiillen und die
Gewiirze dazugeben. Zugedeckt ca. eine
Stunde schmoren lassen.

4. Zuletzt die Fliissigkeit und das
Gemiise passieren und einriihren, mit
Rahm binden oder mit Butterflocken
montieren.

5. Erdépfel gut waschen, in Folie
wickeln und im Rohr ca. 40 Min. garen.
Die Erdépfel in der Folie der Lénge nach
aufschneiden und das Innere aushohlen.
Die Erdédpfelmasse mit Muskat und Salz
wiirzen und mit Butter zu piirreeartiger
Konsistenz verriithren. Das Piirree in

einen Spritzsack fiillen und in die ausgehohlten Erdépfel fiillen.

6. Je einen Loffel Rahm dariibergeben und mit Schnittlauch bestreuen.

7. Marinierte Blattsalate und Wildkriuter als Garnierung zum Hirschschlogel und
Ofenerdépfel servieren.
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Geschmorter Hirschbraten

Zutaten
112 kg
5 Scheiben
2
100  Gramm
3
75 Gramm
1/2 Pack.
1 Essl.
1/4 Ltr.
12 Ltr.
Zubereitung

Hirschkeule ausgelost
Aus der Nuss

Salz

Pfeffer

Speck

Mohren
Knollensellerie
Zwiebeln
Preiselbeeren a.d. Glas
Schlagsahne

Mehl

Wasser (1)

Wasser (2)

Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Speck belegen und auf die Fettpfanne des
Backofens setzen. Mohren, Sellerie und Zwiebeln grob zerkleinern und dazugeben.
Alles im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 1 1/2 Stunden braten. Fleisch nach

20 Minuten mit Wasser (1) begiefen. Bis zum Ende der Garzeit nach und nach
nochmals Wasser (2) angieen. Speck nach 1 Stunde vom Fleisch nehmen. Nach

Ende der Garzeit Braten herausnehmen, warmstellen. Bratenfond durch ein Sieb in
einen Topf gieBen, aufkochen lassen. Sahne und Mehl verriihren, in die Sauce geben,
ca. 5 Minuten kocheln lassen, dann die Preiselbeeren dazugeben und die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Hirsch-Paupiettes in Sherry-Pflaumen

Zutaten

4 Scheiben Hirschfleisch grof3e, aus

Der Keule
400 Gramm Backpflaumen
1/4 Ltr. Sherry, trockener
200 ml Sahne
125 ml Sahne
125 ml Brauner Jus
50 Gramm Butter

Salz

Pfeffer

Salbei

Zubereitung

Die Pflaumen iiber Nacht in Sherry einlegen und am nichsten Tag entsteinen. Einen
Teil der Pflaumen in die Fleischscheiben wickeln (wie bei Rouladen) und mit
HolzspieBen oder Bindfaden fixieren. Die Rouladen mit Salz, Pfeffer und Salbei
wiirzen, in Butter anbraten, mit braunem Jus angieflen. In einem geschlossenen Topf
ca. 50 Minuten garen. Danach den Sherry und die restlichen Pflaumen hinzugeben.
Die Rouladen aus dem Topf nehmen, die Sahne zur Fliissigkeit geben und diese
einkochen lassen. Die Sauce mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die
Rouladen gie3en. Als Beilage eignen sich Spitzle, als Getrink ein kriftiger Rotwein.

108



Hirsch-Sahne-Ragout mit Tamarinde

Zutaten

600 Gramm Hirschfleisch aus der
Keule

172 Essl. Wacholderbeeren
25 Gramm Frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen
172
172 Rote Bete

1 Petersilienwurzel

40 Gramm Tamarindenpiiree
1  Essl. Sonnenblumenél
1 Essl. Brauner Zucker
400 ml Wildfond
200 ml Sahne
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Hirschfleisch in Wiirfel schneiden. Wacholder quetschen, Ingwer schilen und reiben
oder hacken. Knoblauchzehen ebenfalls schilen und hacken. Rote Bete und
Petersilienwurzeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Alle Zutaten mit
Tamarindenpiiree und Sonnenblumendl mischen und mindestens zwei Stunden
marinieren.

Hirschragout bei mittlerer Hitze vorsichtig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch mit braunem Zucker bestreuen, karamellisieren und mit Wildfond abldschen.
In einem Schmortopf ca. 90 Minuten schmoren, dabei immer wieder etwas Wildfond
dazugeben.

Kurz bevor das Ragout fertig ist, die Sahne dazugeben und bei groBer Hitze etwas
einkochen, abschmecken. Mit Bohnen- oder Wirsinggemiise und Spétzle servieren.

Tipp:
Tamarinde liefert eine sehr angenehme, fruchtige Séure normalerweise in vielen

asiatischen Fleisch- und Currygerichten. Sie eignet sich aber auch zum Abschmecken
von Fischsaucen.
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Hirschbraten

Zutaten

1 Hirschnuss (ca. 1 kg)

1 Bund Wurzelgemiise, gewiirfelt
1 Zwiebel, grob gewiirfelt

Etwas Rotwein

Etwas Wildfond
Salz, Pfeffer
Butterflocken
Pflanzenol zum Anbraten
Alufolie

Zubereitung

Das Fleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen und in einer feuerfesten Form mit etwas Ol
von allen Seiten kurz anbraten. Das Wurzelgemiise und Zwiebel zugeben und kurz
anrOsten. Etwas Rotwein und Bouillon untergieen und den Braten bei 160 Grad im
Ofen ca. 2 Stunden garen. Dabei immer wieder Wein und Bouillon angiefen, so dass
der Bratensatz nie ohne Fliissigkeit brit und geniigend Feuchtigkeit im Ofen
verdampfen kann.

Nach Ablauf der Garzeit den Braten in Alufolie wickeln und 5-10 Minuten ruhen

lassen. Den Bratenfond durch ein Sieb passieren, mit kalten Butterflocken binden und
mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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Hirschbraten IT

Zutaten

1 kg Hirschfleisch (z. B.

172 Oberschale)
700 ml Burgunderwein
1 Knoblauchzehe (grob
zerhackt)
1 groB. Zwiebel (Viertel)
1 Karotte (Scheiben)

100 Gramm Knollensellerie (Wiirfel)
Salz und Pfeffer aus der

Miihle
Paprikapulver
100 Gramm Griiner Speck
(Wiirfelchen)
1 Essl. Tomatenmark
1 Lorbeerblatt
Zubereitung

Das Fleisch mit dem Wein iibergieBen, das Gemiise und die Gewiirze dazugeben und
iber Nacht ziehen lassen.

Dann das Fleisch herausnehmen und trocken tupfen.

Den Speck in einer Kasserolle auslassen, Fleisch dazugeben und von allen Seiten
kréftig anbraten. Das Wurzelgemiise mit der Schaumkelle aus der Marinade nehmen
und zu dem Fleisch in die Kasserolle geben und angehen lassen. Mit der Hilfte der
Marinade abloschen und in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen schieben. Nach
etwa 30 Minuten die restliche Marinade zugieen und den Braten ohne Deckel ca. 1
Stunde schmoren lassen.

Danach das Tomatenmark zufiigen und den Braten weiter schmoren lassen. Eventuell
noch etwas Wasser beifiigen. Nach einer weiteren Stunde, den Braten aus dem Ofen
nehmen und warm stellen.

Die Sauce abseihen, dabei das Gemiise durch das Sieb driicken, damit die Sauce

sdmig wird. Eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Hirschbraten
aufschneiden und mit der Sauce servieren.
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Hirschbraten in Preiselbeerrahm

Zutaten
1 kg Hirschkeule
100 Gramm Creme fraiche
1 Karotte
1 Zwiebel
50  Gramm Speck
250 ml Fleischbriihe
100  Gramm Bratfett
10 Pfefferkorner
2 Nelken
200  Gramm Wildpreiselbeeren
250 ml Rotwein
5 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Hirschkeule mit Speck spicken und 24 Stunden in Rotwein einlegen. Fleisch mit
einem Geschirrtuch trockentupfen, salzen und pfeffern. Speck in kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Fett in der Pfanne zerlassen.

Das Fleisch im heifien Fett von allen Seiten gut anbraten. Mohre, Zwiebel und die
Gewiirze hinzugeben. Nun wird der Hirschbraten mit Rotwein und Briihe angegossen.
Im vorgeheizten Backofen 90 Minuten schmoren und dabei 6fter wenden.

Fiir die Sauce verriihrt man frische Sahne und die Preiselbeeren gut miteinander und
stellt sie auf den Herd. Die Masse anschlieend kurz aufkochen lassen. Danach zieht

man die Sauce unter den Bratenfond.

Dazu einen Thiiringer Spéatburgunder.
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Hirschbraten mit Calvados

Zutaten

4 Scheiben Hirschfleisch (a 160 g),

Keule

Salz

Pfeffer
4 Teel. Korniger Senf
1 Apfel
2 Lauchzwiebel

100 Gramm Champignons

4 Essl. Ol
1/4 Briihe
125 ml Cidre (Apfelwein)
2 Essl. Calvados bis 1/2 mehr
2 Essl. Creéme fraiche
2 Essl. Saucenbinder bis 1/2 mehr

Zubereitung

Rouladen waschen,trockentupfen, wiirzen. Mit Senf bestreichen. Apfelwiirfel,
Lauchzwiebelringe, Champignonscheiben darauf legen. Aufgerollt dabei die
Lingsseite etwas iiber die Fiillung klappen. Zustecken. Rouladen in heien Ol

anbraten Mit Briithe, Cidre und Calvados abloschen und ca. 1 Stunde schmoren.

Herausnehmen, Créme fraiche in die Sauce geben Binden und Abschmecken
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Hirschbraten mit Schwammer/sosse

Zutaten

1172 kg
1 Bund
Etwas
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.

1
200 Gramm
1 klein.
1 Essl.
4  Zehen
1 Essl.

Hirschnuss (gespickt)

Salz

Pfeffer
Wildgewiirz
Suppengriin
Zwiebel

OEl

Rotwein
Wildsuppe
Wildbratensaft
Wacholderbeeren
Rosmarinzweig
Sofe:
Schwammerln
Zwiebel

Butter

Salz, Pfeffer
Knoblauch
Gehackte Kriuter

Zubereitung

Backrohr auf 190° C vorheizen. Die
gespickte Hirschnufl mit Spagat binden
(damit sie beim Braten ihre Form behilt)
und mit Salz, Pfeffer und Wildgewiirz
rundum einreiben.Suppengriin putzen
und waschen. Zwiebel schilen.
Suppengriin und Zwiebel in ca. 1 cm
groB3e Wiirfel schneiden. In einer
Bratenpfanne wenig OEI erhitzen.
Fleisch darin rundum anbraten. Zwiebel
und Suppengriin zugeben und kurz
mitbraten, mit Rotwein abloschen und
mit Wildsuppe und Wildbratensaft
aufgieBen, ein paar Wacholderbeeren
und 1 Rosmarinzweig zugeben. Pfanne
auf unterste Schiene (Gitterrost) ins Rohr
schieben. Fleisch ca. 1 Stunde braten,
dabei alle 20 Minuten mit dem
entstehenden Bratensaft iibergiefen.

Falls erforderlich, ein wenig mit Wildsuppe nachgief3en. Inzwischen Schwammerln
putzen, kurz waschen und gut abtropfen lassen. Schwammerln in gleichgrofle Stiicke
schneiden. Zwiebel schilen, fein hacken und zusammen mit den Schwammerln in
Butter anschwitzen. Dann mit Salz, Pfeffer, zerdriicktem Knoblauch wiirzen und
diinsten, bis die austretende Fliissigkeit verdampft ist. Braten aus dem Rohr nehmen
und Spagat entfernen. Bratensaft abgieSen und abseihen (sollte ca. 3/8 I sein,
eventuell mit Wildsuppe auffiillen). Schwammerln mit Bratensaft aufgieen und
Kriuter untermischen. Den Hirschbraten quer zur Faser in nicht zu diinne Scheiben
schneiden und mit der Schwammerlsof3e anrichten.
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Hirschbraten Normannische Art

Zutaten
800 Gramm Hirschbraten a.d.Oberschale
250 Gramm Zwiebeln
4 Gramm Margarine
1  Teel. Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
1 Teel. Tomatenmark
1/4 Ltr. Calvados
2 Apfel
30 Gramm Butter
2 Essl. Zucker
50 Gramm Walnusskerne
4  Essl. Apfelsaft
2 Essl. Dunkler Saucenbinder
Salz
Pfeffer
1/4 Ltr. Wasser
Zubereitung

Hirschbraten waschen und trockentupfen. Zwiebeln pellen und in Spalten schneiden.

Margarine erhitzen und das Fleisch darin rundherum braun anbraten. Zwiebeln
zufiigen und ebenfalles anbraten. Pfefferkorner, Lorbeerblatt und Tomatenmark

zufiigen und das Ganze mit Calvados und Wasser abloschen. Zugedeckt 90 Minuten
schmoren. Apfel waschen und in Scheiben schneiden. Kerngehiiuse herausschneiden.
Butter erhitzen und die Apfel darin von jeder Seite 2 Minuten braten. Warm stellen.

Zucker inder Butter karamelisieren lassen. Walniisse zufiigen, mit Apfelsaft

abloschen und iiber die Apfelscheiben geben. Braten warm stellen. Fond durchsieben,
Saucenbinder einriithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hirschbraten in Scheiben

schneiden und mit den glasierten Apfelscheiben und Walniissen anrichten.
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Hirschfleisch mit Citrus-Chili-Sauce

Zutaten

750 Gramm Hirschfleisch aus der Lende

oder Keule
50 ml Pflanzenol
Salz und Pfeffer
1  mittl. SiiBkartoffel, in diinne
Scheiben geschnitten
150 Gramm Gemischte Blattsalate
3 Minzezweige, in schmale
Streifen geschnitten
3 Korianderzweige
SAUCE
Saft von 1 mittelgroflen
Orange
Saft von 1 kleinen Zitrone
Saft von 1 kleinen Limette
50 ml Reiswein-Essig
2 Essl. Fischsauce
1  Teel. Vietnamesische Chili-Sauce
oder Harissa
1 Knoblauchzehne, fein
gehackt
1 Schalotte, fein gehackt
3  Teel. Zucker
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Salz

Zubereitung

Sauce: Alle Zutaten vermengen und
mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank
ziehen lassen. Zur Verwendung auf
Zimmertemperatur bringen.

Fleisch: Ofen auf 250 Grad vorheizen. 1
EL Ol in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen, Hirschfleisch einlegen und in
den Ofen stellen. Ca. 6-7 Min. pro Seite
rosa braten. Ruhen und auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Restliches Ol in einem groBen Topf
erhiten und Kartoffelscheiben zu Chips
fritieren. Aus dem Fett heben und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Serviervorschlag: Hirschfleisch diinn in
Scheiben schneiden und kreisrund auf
den Tellern anrichten. Salat in der Mitte
anrichten und Chips auflen herum legen.
Sauce iiber das Fleisch traufeln und mit
gehackten Kriutern bestreuen. Sofort
servieren, damit die Citrus-Sauce das
Fleisch nicht weitergaren 14ft.



Hirschfleisch mit Wirziger Trauben-
Chili-Sauce

Zutaten
ZUTATEN
600 Gramm Hirschfleisch aus der Keule,
in
Medaillons aufgeschnitten
1 Teel. Chipotle-Piiree
2 Essl. Chili-Pulver
1/2  Essl. Gemahlener Kreuzkiimmel
Salz und frisch gemahlener
weiler Pfeffer
3 Essl. Olivenol
TRAUBEN-CHILI-SAUCE
1 Essl. Butter
2 Essl. Feingehackte rote Zwiebeln
3 Zehen Fein gehackter, gerosteter
Knoblauch
1 Zermorserte Habanero-Chili
110 ml Rotwein
110 ml Portwein
225 ml Hiihnerfond
270 ml Traubensaftkonzentrat
110 ml Traubensaft
Salz und frisch gemahlener
weiler Pfeffer
70 Gramm Halbierte schwarze kernlose

Trauben

Zubereitung

Fleisch in 4 Medaillons aufschneiden,
Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.
Kriuter, 2 EL Olivenol sowie Salz und
Pfeffer vermengen. Hirschfleisch damit
einreiben. Ol in einer grofen Pfanne
erhitzen und das Fleisch bei mittlerer
Hitze darin diinsten, rund 1 Min. pro
Seite. In eine ofenfeste Form legen und
im Ofen rund 3 Min. rosa garen. Bei
Zimmertemperatur ca. 3 Min. ruhen
lassen. Aufschneiden und mit Sauce
servieren.

Trauben-Chili-Sauce:

Butter in einer mittelgroen Pfanne
schmelzen und Zwiebel, Knoblauch und
Chili ca. 5 Min. darin diinsten. Die Hitze
vergrofern, Portwein angief3en und auf
1/10 der Menge einkochen. Rotwein
zugieflen und nochmals auf 1/10
einkochen. Hithnerbriihe und
Traubensaftkonzentrat angieen und auf
1/3 reduzieren. Traubensaft angiefen
und auf die Hilfte reduzieren. Die Sauce
durch ein feines Sieb abgie3en, wieder in
den Topf geben und die Temperatur
runterschalten. Trauben zugeben, 5 Min.

kochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ergibt rund 225 ml Sauce.

INFO: Chipotles sind gerducherte mittelscharfe Jalapeno Chilis. Man bekommt sie
hier getrocknet oder eingelegt. Chipotle-Piiree kann man durch 1/2 Teeloffel Harrisa
oder Sambal Oelek ersetzen. Habanero Chilis sind ultrascharf. Man sie auch durch
getrocknete (nicht so scharfe ) Thai-Chilis ersetzen oder durch 1 Teeloffel Cayenne

Pulver
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Hirschgeschnetzeltes an Pfeffer-
Cognac-Sauce

Zutaten

1 groB3. Schalotte
2 Essl. Eingelegte griine
Pfefferkorner
2 Essl. Bratbutter
500 Gramm Hirschgeschnetzeltes aus
Dem Gigotstiick
Salz, Pfeffer aus der Miihle
100 ml Weilwein
150 ml Wildfond
200 ml Rahm
2 Zweige Estragon (2-3)
3 Essl. Cognac

Zubereitung
1. Den Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwiarmen.

2. Die Schalotte schilen und fein hacken. Die Pfefferkorner in einem Siebchen unter
heiBem Wasser spiilen, dann mit einer Gabel zerdriicken.

3. In einer Bratpfanne 1 Essloffel Bratbutter kriftig erhitzen. Das Fleisch leicht
salzen. Dann die Hilfte des Geschnetzelten kurz, aber kréftig anbraten. Sofort in die
vorgewirmte Platte geben und im 80 Grad heilen Ofen kurz nachziehen lassen. In der
restlichen Bratbutter die zweite Portion Fleisch auf die gleiche Weise anbraten, dann
ebenfalls warmstellen.

4. Im Bratensatz die Schalotte und den Pfeffer andiinsten. Mit Weiwein und
Wildfond abloschen und gut zur Hilfte einkochen lassen. Dann den Rahm beifiigen
und alles auf groBem Feuer noch so lange kochen lassen, bis die Sauce leicht simig
bindet.

5. Wihrend die Sauce kocht, den Estragon fein hacken. Am Schluss mit dem Cognac

zur Sauce geben, abschmecken und nochmals aufkochen. Das Geschnetzelte beifiigen
und nur noch gut heil werden lassen, dann sofort servieren.

118



Hirschgeschnetzeltes mit Feinen
Pfifferlingen

Zutaten

700 Gramm Keule (Dam-, Rot- oder
Sikawild)
Etwas Ol
Salz
Pfeffer
50 Gramm Butter
6 Scharlotten
200 Gramm Pfifferlinge
1 Essl. Mehl
1/4 Ltr. Wildfond
100 MI Sahne
50 Gramm Creme fraiche
Salz, Pfeffer
1 Bund Kerbel

Zubereitung

Wildfleisch in feien Streifen schneiden, in groBer flacher Pfanne mit Ol bei starker
Hitze anbraten, salzen, pfeffern und aus der Pfanne nehmen. Butter und
feingeschnittene Scharlotten in die Pfanne geben, kurz andiinsten, Pfifferlinge
zugeben und mitbraten. Alles mit Mehl bestduben und mit Wildfond nach und nach
aufgieBen. Ca. 15 Minuten leicht kocheln, mit Sahne und Creme fraiche verfeinern
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das rosa gebratene, warmgehaltene Fleisch in
die Sauce geben und nicht mehr kochen lassen. Den frisch gehackten Kerbel zugeben
und sofort servieren.
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Hirschgulasch mit Preiselbeeren und

Haselnussspdtzle

Zutaten

FUR DAS GULASCH
650 Gramm Hirschgulasch

Aus der Keule
150 Gramm Zwiebeln

Salz, Pfeffer

1 Essl. Tomatenmark

1 Knoblauchzehe gepresst
300 ml Rotwein
100 ml Portwein

1 Teel. Rosmarinnadeln gehackt
1 Teel. Senf
12 Zitronenschale
12 Teel. Pfefferkorner (schwarz)
Teel. Pfefferkorner
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren

[ooR NS I

FUR DIE SPATZLE
100 Gramm Haselniisse gemahlen
300 Gramm Mehl
8 Eier
Salz
50 Gramm Butter

Zubereitung

Das Ol in einem moglichst groBen Briter
erhitzen. Zuerst das Fleisch, dann die
Zwiebeln kriftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark und
den Knoblauch zugeben. Das Gulasch
zwei Minuten anbraten Den
Gulaschansatz mit Rotwein abléschen.
Die gehackten Rosmarinnadeln, die
Preiselbeeren und den Senf zugeben.
Alle anderen Gewiirze in ein Leintuch
geben und zu einem Gewiirzsidckchen
binden. Zu dem Gulasch geben und
zugedeckt 1 Stunden schmoren lassen.
Vor dem Servieren den Gewiirzbeutel
entfernen und wenn nétig mit Salz und
Pfeffer nachschmecken.

Fiir die Spitzle Mehl mit Haselniissen,
Eiern und 1 TL Salz zu einem
zihfliissigen Teig verarbeiten. Bei
Bedarf noch etwas Wasser hinzufiigen.
Den Teig weiter schlagen, bis er Blasen
wirft und glénzt.

6. Reichlich Salzwasser zum Kochen

bringen. Den Teig nach und nach in einen Spétzlehobel geben und in das Wasser
hobeln. Spitzle aufkochen lassen, bis sie an der Oberflidche schwimmen. Mit einem
Schaumloffel aus dem Wasser heben, mit kaltem Wasser iiberbrausen und in Butter

anschwenken.
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Hirschkalbsbraten aus der Beize

Zutaten
FUR DEN BRATEN
1172 kg Hirschkalbskeule
500 Gramm Knochen
60 Gramm Tomatenmark
Bratfett
Salz, Pfeffer
80 Gramm Preiselbeeren
1 Orange, den Saft von
125 ml Sahne
Salz
Pfeffer f. aus der Miihle
BEIZE
12 Ltr. Lemberger (Wein)
1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig
20 Gramm Piment
10 Gramm GestoBene Pfefferkorner
10 Gramm Wacholderbeeren
1 Gelbe Riibe
1/4 Sellerie
1 Zwiebel
Zubereitung

Die Hirschkeule abwaschen, in die genannte Beize legen, wozu gelbe Riibe, Sellerie
und Zwiebel in Wiirfel geschnitten werden. Nach 48 Stunden aus der Beize nehmen,

mit Papiertiichern abtrocknen, salzen, pfeffern und von allen Seiten in Bratfett gut

anbraten. Knochen ebenfalls in Bratfett anbraten, das abgetropfte Wurzelgemiise aus
der Beize beigeben und mitrosten. Tomatenmark zugeben und immer wieder mit der

Beize abloschen, bis eine schone braune Farbe entsteht. Die Hirschkalbskeule
zugeben und etwa 2 Stunden mit etwas Wasser schmoren, dann herausnehmen und
warm halten. Die Sauce passieren, mit den ebenfalls passierten Preiselbeeren,
Orangensaft und Sahne verfeinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu
empfehlen wir Schupfnudeln oder Spitzle.
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Hirschkalbschlege/

Zutaten

1 kg Hirschkalbschlegel

Pfifferlinge zum anrichten

172 Litr.

BEIZE
Rotwein

Salz
Lorbeerblitter
Nelken
Zwiebeln

BRATEN

Salz, Pfeffer
Speck

Butterfett
Johannisbeergelee
Siile Sahne
Weillwein

Zubereitung

Hirschkalbschlegel einige Tage in einer Beize einlegen. Vor dem Braten das
Wildfleisch abtrocknen und mit Salz und Pfeffer einreiben, in Speck und Fett
anbraten und im vorgeheizten Backofen 1 1/2 Stunde schmoren lassen. Alteres
Hirschfleisch benétigt 1 Stunde ldinger zum Garen. Fiir die So3e schmeckt man den
Bratensatz mit Salz, Pfeffer, Johannisbeergelee, Sahne und Weilwein ab. Den
Hirschkalbschlegel in Scheiben schneiden und mit gebratenen Pfifferlingen garniert

anrichten.
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Hirschkeule

Zutaten
2 kg Hirschkeule
250 Gramm Fetter Speck
Pfeffer
Salz
Salbei gerebelt

1 Bund Suppengriin
heiBBes Wasser
1 Eichblattsalat

Preiselbeeren a.d. Glas

Zubereitung

Hirschkeule unter flieBendem kalten Wasser abspiilen, trockentupfen und enthiuten.
Speck in Streifen schneiden, 150g davon mit Pfeffer bestreuen. Die Hirschkeule mit
Salz, Pfeffer und Salbei wiirzen und die Speckscheiben um die Hirschkeule legen und

mit Kiichengarn festbinden. Den restlichen Speck in einen Briter geben, die

Hirschkeule darauf legen. Das Suppengriin putzen, abspiilen, kleinschneiden und zu
dem Fleisch geben. Den Briter in den vorgeheizten Backofen schieben und bei etwa
220 Grad (HeiBluft 200 Grad) etwa 2 bis 2 1/2 Stunden braten. Sobald der Bratensatz

briunt, je nach Bedarf, heilles Wasser hinzugeben. Nach Ende der Bratzeit das
Kiichengarn entfernen. Die gare Hirschkeule erkalten lassen und in Scheiben

schneiden. Salat abspiilen, trockenschleudern, mit dem Fleisch und den Preiselbeeren

garnieren. TIP:

: Wenn Sie keinen Eichblattsalat im Handel bekommen konnen, verwenden Sie

Feldsalat.
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Hirschkeule '‘Burgunder Art’

Zutaten

4 mittl. Zwiebeln

1 Teel. Schwarze Pfefferkorner
8 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

1 Teel. Getrockneter Thymian
1/2 Ltr. Rotwein (z. B.

Spitburgunder)

1 kg Hirschkeule o. Knochen
172

2 mittl. Mohren
50 Gramm Durchw. Riucherspeck
Salz
Schwarzer Pfeffer
2 Essl. Butterschmalz
1 Glas (400 ml) Wildfond

2 gestr. Speisestirke
EL

75 Gramm Schlagsahne

Zubereitung

1. 2 Zwiebeln schilen, klein schneiden. Mit 1/8 1 Wasser, Pfefferkornern, Wacholder,
Lorbeer, Nelken, Thymian aufkochen. Wein zufiigen, auskiihlen.

2. Fleisch waschen und evtl. in Form binden. Mit dem Sud begiefen. Zugedeckt 1-2
Tage im Kiihlschrank marinieren. Evtl. zwischendurch wenden.

3. Mohren schilen, waschen. 2 Zwiebeln schilen. Beides wiirfeln. Speck ebenfalls
wiirfeln. Fleisch aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer
einreiben. Marinade durchsieben.

4. Butterschmalz in einem Briter erhitzen. Speck und Fleisch darin kréftig anbraten.
Zwiebeln und Mohren mit andiinsten. Mit Fond und 3/8-1/2 1 Marinade abléschen und
aufkochen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150
°C/Gas: Stufe 2) 1 3/4-2 Stunden schmoren.

5. Braten warm stellen. Stirke und Sahne verriihren. In den Fond riithren, aufkochen
und abschmecken. Alles anrichten. Dazu: Mandel-Rosenkohl, Kroketten und Birnen
mit Preiselbeeren.
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Hirschkeule auf Pikante Art

Zutaten
1 kg Entbeinte und enthiutete
Hirschkeule
2 Essl. Butter
100 Gramm Geriducherter Speck in
Wiirfel (mager)
2 Gehackte Zwiebel
100 ml Trockener Rotwein
100 ml Suppe
Marinade:
172 Teel. Wildgewiirz
4 Gehackte Wacholderbeeren
1 Teel. Geriebene Zitronenschale
1 Teel. Sardellenpaste
Sauce:
50 ml Rotwein
2 Essl. Johannisbeergelee
3 Essl. Wildgewiirz
125 ml Madeira
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Zutaten fiir die Marinade vermischen. Die Keule damit einreiben und 24 Stunden
einziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen und abtrocknen. Den Ofen auf 175

° C vorheizen. In einer Kasserolle die Butter zergehen lassen und den Speck darin
glasig diinsten. Die Keule rundherum anbraten. Die Hitze reduzieren und die
Zwiebeln dazu geben, zugedeckt glasig werden lassen, aufdecken und unter

Umriihren briunen. Mit dem Rotwein und der Suppe aufgiel3en, zum Kochen bringen,
zudecken und 80 Minuten schmoren lassen. Dabei immer wieder mit Fond begiefen.
Den Braten herausnehmen, in den abgeschalteten und halb gedffnetem Ofen stellen

und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Inzwischen die Sauce entfetten, Rotwein,
Johannisbeergelee und Wildgewiirz dazu geben und auf die Hilfte einkochen. Den

Madeira dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Hirschkeule mit Hagebuttensauce

Zutaten

800 Gramm Hirschkeule ohne Knochen
Salz
Schwarzer Pfeffer
Oranenschale abgerieben
4 Wacholderbeeren zerdriickt
1  Prise Piment
172 Teel. Ingwer gemahlen
3 Essl. Hagebuttenmark

50 Gramm Riucherspeck
durchwachsen

In diinnen Scheiben
1 Bund Suppengriin
200 ml Trockner Weilwein
40 Gramm Butter eiskalt

Zubereitung

Den Backofen eines Mikrowellen-Kombigerites auf 200 Grad aufheizen.

Die Hirschkeule hduten und mit einer Mischung aus Gewiirzen einreiben. Mit der
Hilfte des Hagebuttenmarks bestreichen und mit Speck bedecken. In eine ausreichend
groBe Mikrowellenform geben und das kleingeschnittene Suppengriin darumlegen.
Das Fleisch 35 bis 40 Minuten bei 360 Watt und 200 Grad (180 Grad Heif3luft) offen
braten. Nach 15 Minuten die Keule mit dem Wein begieen und das restliche
Hagebuttenmark einriihren.

Etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit Speck abnehmen und das Fleisch zugedeckt
fertig garen. Speck in Wiirfel schneiden.

Die Keule mit Alufolie umhiillt noch einige Minuten ruhenlassen. Den Bratensatz in
der Form mit einem Backpinsel 16sen und den Fond durch ein Sieb streichen. Die
kalte Butter in kleinen Flockchen nach und nach mit einem Schneebesen unter die
Sauce schlagen.

Keule in Scheiben schneiden, mit den Speckwiirfeln bestreuen und mit der Sauce
begielien.

Als Beilage Schlupfnudeln und Rosenkohl reichen.

Getrink: trockener und doch fruchtiger Gewiirztraminer
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Hirschkeule mit Karamelrosenkohl/

Zutaten
FUR DIE HIRSCHKEULE
1 kg Hirschkeule
1 klein. Zwiebel
80 Gramm Butter
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
100 ml Marsala
100 ml Rotwein
FUR DIE MARINADE
1 Knoblauchzehe
1 Gewiirznelke
1  Prise Zimt
172 Ltr. Essig
2 Bleichselleriestangen
1 Rosmarinzweig
Salz
4 Pfefferkorner
KARAMELROSENKOHL
750 Gramm Rosenkohl
3 Essl. Butter
1 Essl. Zucker
1/2  Teel. Salz
125 ml Hiihnerbriihe
Oder Rinderbriihe

Zubereitung

Das Fleisch 12 Stunden in eine Marinade
aus Essig, Knoblauch, Gewiirznelke,
Zimt, Bleichsellerie, Rosmarin, Salz und
Pfefferkdrnern legen. Danach abtropfen
lassen und trockentupfen. Die Butter in
einer Kasserolle zerlassen und die
Zwiebel sowie das Gemiise aus der
Marinade darin anbraten. Das Fleisch
hineingeben und braun braten, salzen,
pfeffern und mit dem Marsala und dem
WeiBwein begieBen. Die Kasserolle mit
Alufolie zudecken und 2 1/2 Stunden
langsam garen lassen. Danach das
Fleisch in nicht zu diinne Scheiben
schneiden. Die Sauce durch ein Sieb
streichen und dariiber verteilen.
Karamelrosenkohl: Rosenkohl putzen
und waschen. Butter schmelzen, den
Zucker beigeben, auf kleinem Feuer
karamelisieren. Den Rosenkohl
beigeben. Einige Minuten in der
Karamelmasse wenden, damit sich diese
um das Gemiise legt. Hellbraun diinsten.
mit der Briihe abloschen. Zugedeckt ca.
25 Minuten diinsten.

127



Hirschkeule mit Pfirsichen

Zutaten
1 kg Hirschkeule (Schlegel)
4 Pirsiche (frisch oder Dose)
500 ml Briihe
250 ml Rotwein (trocken)
50 ml Sahne
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
Thymian
Rosmarin
Salz
Pfeffer
50 Gramm Butterschmalz
Speisestirke
Zubereitung

Knoblauch in Salz zerdriicken und das Fleisch damit einreiben pfeffern, salzen und in
Butterschmalz anbraten. Mit Thymian und Rosmarin wiirzen. Die Keule bei
geschlossenem Deckel im auf 220 Grad vorgeheizten Backofen rund 90 min.
schmoren. Zwischendurch mit Rotwein begieSen. Danach in Alufolie einschlagen und
ca. 10 min. ruhen lassen. Sofe: Die feingewiirfelte Zwiebel in Butterschmalz glasig
diinsten, geviertelte Pfirsiche zugeben und mit anschmoren. Den mit der Briihe
aufgekochten Bratensatz zufiigen, alles durch den Haarsieb passieren, mit Sahne
verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Belieben mit Speisestirke
binden. Die Hirschkeule aufschneiden und mit Pfirsichscheiben anrichten.

Als Beilage bieten sich z.B. Semmelknddel, Rotkraut und div. Blattsalate an. Dieses

einfache Rezept eignet sich auch fiir die Zubereitung von Reh-, Wildschwein- oder
Gamskeule.
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Hirschkeule m/t Rosenkohl/ und
Pilzrahm

Zutaten
1,2 kg
1 Teel.
6
2
2 Essl.
125 ml
6 Scheiben
750 Gramm
1 Glas
500 Gramm
2
2 Essl.
4 Essl.
2 Essl.
2 Teel.

Hirschfleisch aus der
Keule

Pfeffer (Korner)
Wacholderbeeren
Lorbeerblitter
Salz

Pfeffer, weiler aus der
Miihle

Butterschmalz

Wein rot, trocken
Bacon

Rosenkohl
Pfifferlinge (212ml)
Champignons, geputzt
M.-grofle Zwiebel(n)
Butter

Schlagsahne
Saucenbinder, dunkel
Gelee, Johannisbeer

Zubereitung

Pfefferkorner, Wacholder und
Lorbeerblitter sehr fein zerstof3en.
Fleisch mit Salz und Gewiirzen
rundherum einreiben. Butterschmalz
erhitzen. Fleisch darin anbraten. Wein
und 1/8 L Wasser angieflen, aufkochen.
Den Braten mit Speckscheiben belegen
und zugedeckt im vorgeheizten
Backofen bei 175° Umluft 1 1/4 bis 1
1/2 Std. braten.

Rosenkohl putzen und waschen.
Pfifferlinge abtropfen. Champignons in
Scheiben schneiden. Zwiebeln fein
wiirfeln. Rosenkohl garen. 1 EL Fett
erhitzen, Hilfte Zwiebeln und alle Pilze
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Pilze ca. 15 Min. vor Ende der
Garzeit zum Fleisch geben. Bratfett mit

1/4 L Wasser abloschen, aufkochen. Ebenfalls zum Fleisch geben. Fleisch
herausnehmen. Hilfte Speck abnehmen und Fleisch warm stellen. Speck in feine
Streifen schneiden. BratensoBe mit Sahne aufkochen. Soenbinder einstreuen. Mit
Salz, Pfeffer und Gelee abschmecken.

1 EL Fett erhitzen. Restliche Zwiebeln darin goldbraun anbraten. Speckstreifen
zugeben und den Rosenkohl darin schwenken. Alles anrichten. Dazu passen Spitzle
und Preiselbeeren. Wildfleisch muss immer gar gebraten sein. Es ist gar, wenn Sie das
Fleisch einstechen u. der austretende Saft hell ist.
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Hirschkeule mit Rotweinschalotten

Zutaten

1,2 kg Hirschkeule
20 Geschilte Schalotten
12 Zimtstange
172 Ltr. Kriftiger Rotwein
2 Geschilte Zwiebeln
1/4 Sellerieknolle (geschilt)
Karotte (geschiilt)
Gewiirznelken
Essl. Tomatenmark
Bund Thymian
Teel. Honig
3/4  Ltr. Rindsuppe
0l
Salz
Pfeffer
Butter
Kartoffelmehl zum Binden
Der Sauce

—_ = = W) =

Zubereitung

Zimt und Rotwein iiber Nacht quellen lassen. Karotten, Zwiebel und Sellerie in 1/2
cm-Wiirfel schneiden. Hirschkeule mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Ol rundum
anbraten.

Rostgemiise mitbraten, in Folge auch das Tomatenmark beigeben. mit Rindsuppe
abloschen, Nelken und 3 Thymianzweige beigeben und zugedeckt je nach Grofe ca. 1
1/2 Stunden diinsten lassen.

Braunen Zucker karamellisieren und mit Rotwein abloschen, die Schalotten und den
Thymian zugeben mit Kartoffelmehl binden und 5 Minuten einkochen lassen. Honig
zugeben und mit dem Rotwein abloschen. Etwa 5 Minuten einkochen lassen, dann
zum Fleisch geben.

Den fertig gegarten Braten herausnehmen. Sauce abseihen und mit Kartoffelmehl
binden.

Hirschkeule in Scheiben schneiden, mit der Sauce und den Rotweinschalotten
anrichten.

Getrink: Blaufrankisch 2000, Weingut Fink, GroBhoflein, eleganter Rotwein
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Hirschkeule nach GrofSmutter

Zutaten
1 Hirschkeule
1 klein. Zwiebel
80 Gramm Butterfett
Salz, Pfeffer
FUR DIE MARINADE
172 Ltr. Rotwein
172 Ltr. Rotweinessig
1 Knoblauchzehe
2 Gewiirznelken
1 Prise Zimt
2 Stangen Bleichsellerie
1 Rosmarinzweig
4 Pfefferkorner
Zubereitung

Das Fleisch 12 Stunden in die Marinade legen. Danach abtropfen lassen und trocken

tupfen. Im heiflen Butterfett die klein gehackte Zwiebel glasig werden lassen. Das
Fleisch dazugeben und von allen Seiten anbraten. Mit der Hélfte der Marinade
abloschen. Die Gewiirze und den Bleichsellerie zum Fleisch geben.

Zugedeckt zwei Stunden schmoren lassen. Wihrend dieser Zeit nach und nach das
Fleisch mit der restlichen Marinade iibergielen. Gegebenenfalls noch etwas Wein

zufiigen.

Das Fleisch in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Die Sauce durch ein Sieb streichen
und dariiber verteilen.
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Hirschragout mit Rotkoh/

Zutaten

50 Gramm
1 Essl.
1 Essl.

Hirschkeulenfleisch

Mohren

Sellerie
Tomatenmark
Wacholderbeeren
Rotwein

Sahne

Salz, Pfeffer
Wildgewiirz
Butterschmalz
Gin, ev.

500 Gramm

1/4 Ltr.
Essl.
Essl.
Essl.
Prise
Prise
Prise
Essl.

DN = e e = N DN

ROTKOHL
Rotkohl

Apfelsaft
Johannisbeergelee
Preiselbeerkompott
Balsamico

Zimt

Koriander

Piment

Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Mohren und Sellerie wiirfeln, das
Hirschfleisch in nicht zu kleine Stiicke
schneiden (ca. 4 x 4 cm) und
portionsweise in Butterschmalz rund
herum schon braun anbraten und aus
dem Briter nehmen. Dann die MGhren-
und Selleriestiicke leicht anrdsten, einen
Essloffel oder mehr zerdriickte
Wacholderbeeren und das Tomatenmark
zugeben und mit rosten. (Nicht zu lange,
sonst wird es bitter.)

Die Fleischstiicke wieder in den Topf
geben und knapp mit Rotwein bedecken.
Salz, Pfeffer und Wildgewiirz zugeben
und mit geschlossenem Deckel im Ofen
bei 160 Grad langsam garen. Das dauert
bis zu zweieinhalb Stunden,
zwischendurch aber immer wieder den
Garpunkt priifen.

Wenn das Fleisch miirbe ist, aus dem
Sud nehmen und mit einem sauberen,
nassen Kiichentuch bedecken. So kann
das Fleisch ausdampfen ohne

auszutrocknen. Die Sauce durch ein Sieb gieen, und so lange kochen bis sie kréftig
reduziert ist. Sahne hinzugeben und mit etwas Speisestirke binden. Mit Salz, Pfeffer
und eventuell einem Schuss Gin abschmecken.

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und mit je einem Viertelliter Rotwein und
Apfelsaft, Johannisbeergelee, Preiselbeerkompott, Balsamico-Essig, Koriander, Zimt
und Piment aufkochen und 45 bis 60 Minuten kécheln lassen. Den Rotkohl in ein Sieb
schiitten, den Sud in einer Pfanne auffangen und einkochen, bis er sirupartig ist.
Wihrenddessen den Rotkohl in einer zweiten Pfanne in Butter braten und mit dem
Sirup vermischen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu passen Spitzle, Schupfnudeln oder ein Sellerie-Kartoffelpiiree.
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Hirschroulade mit Waldpilzen

Zutaten
400 Gramm Gemischte frische Pilze
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1  Essl. Olivenol
1 Teel. Thymianblittchen
Salz, Pfeffer
250 Gramm Damhirschkeule
FUR DIE SAUCE
1 Schalotte
50 Gramm Butter
1/4 Ltr. Rotwein
2 Wacholderbeeren
172 Ltr. Wildjus
50 Gramm Kalte Butter
BEILAGE
500 Gramm Rosenkohl
Salz
50 Gramm Butter
Muskatnuss, frisch gerieben
FUR DEN
PUMPERNICKELMANTE
Mehl zum Wenden
1 Ei
100 Gramm Pumpernickelbrosel
Pflanzenfett zum
Ausbacken

Zubereitung

Pilze, Schalotte und Knoblauchzehe fein
wiirfeln.

Pilze in heiBem Olivendl andiinsten,
Schalotte, Knoblauch und Thymian
hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, beiseite stellen.

Fleisch in vier gleich grofe Stiicke
schneiden. Zwischen Folien legen und
flachdriicken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die abgekiihlten Pilze darauf
verteilen, einrollen und binden.

Fiir die Sauce Schalotte in feine Streifen
schneiden, in Butter andiinsten und mit
Rotwein abloschen. Die
Wacholderbeeren hinzufiigen.
Fliissigkeit reduzieren, mit Jus auffiillen,
erneut reduzieren.

Durch ein Sieb gieBen. Die kalte Butter
in Stiickchen mit dem Schneebesen
darunterrithren, abschmecken.

Geputzten Rosenkohl in Salzwasser gar
kochen, in Butter schwenken und mit
Muskat abschmecken.

Dambhirschrouladen in Mehl wenden,
durch das verquirlte Ei ziehen, in den

Pumpernickelbréseln wilzen. Eine Minute in reichlich Fett backen, herausnehmen
und zehn Minuten im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad garen. Alles auf Tellern

anrichten.
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Hirschrouladen

Zutaten

2 Scheiben Hirschfleisch a.d. Ober-
Schale
Salz
Pfeffer

150 Gramm Gekochter Schinken
Scheiben

Zwiebeln
Knoblauchzehen

Bund Petersilie

300 Gramm Schweine-Bratwurstbrit

6 Essl. Olivenol

1/4 Ltr. Rotwein

350 Gramm Tomaten

150 Gramm Champignons kleine

— NN

Zubereitung

Fleisch waschen, trockentupfen, flachklopfen, mit Salz und Pfeffer einreiben.
Zwiebel, Knoblauch und Petersilie fein hacken, mischen, aufs Fleisch streichen.
Schinkenscheiben dariiberlegen, mit Schweine-Bratwurstbrit bestreichen. Rouladen
rollen, umwickeln, mit Ol im Schmortopf anbraten, mit Rotwein begie3en und
zugedeckt im vorgeheizten Backofen 2 Stunden schmoren. Ab und zu wenden, mit
Bratenfond begieB3en. Tomaten blanchieren, hiduten vierteln. Pilze putzen. Fleisch aus
dem Topf nehmen, in Alufolie wickeln, warmstellen. Tomatenstiicke und Pilze in den
Fond geben. 10 Minuten kocheln. Hirschrouladen aufschneiden. E-Herd: Grad: 160
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Hirschrouladen mit Campignons

Zutaten

400 Gramm Grofie weille Campignons
30 Gramm Durchwachsener Speck
80 Gramm Butter

Salz, weiler Pfeffer
3 Essl. Petersilie gehackt

200 Gramm Wildfarce
6 Hirschrouladen (a 180 g)
125 Gramm Zwiebeln
125 Gramm Sellerie
100 Gramm Mohren

8 Wacholderbeeren
30 Gramm Tomatenmark
200 ml Roter Portwein
125 ml Madeira

600 ml Wildfond
1 klein. Zweig Rosmarin
1 Essl. Speisestirke

Zubereitung

Champignons putzen und fein wiirfeln. Speck in Butter goldbraun résten,
Champignon darin kurz andiinsten.Salzen, pfeffern und die Petersilie untermischen. In
einem Sieb abtropfen lassen und die Fliissigkeit auffangen. Pilzmischung nach dem
Abkiihlen mit der Wildfarce mischen und nachwiirzen. Fleischscheibe mit einem
Gefrierbeutel belegen und mit einem Plattierer auf 1/2 cm Dicke gleichmifig flach
klopfen. Die Roulade wiirzen, mit 1/6 der Fiillung glatt bestreichen und rollen. In der
Pfanne rosch anbraten, herausnehmen Rostgemiise und Tomatenmark dazugeben und
mit rosten. Dann mit Rotwein und Madeira abloschen, Wildfond angielen, Roulade
zugeben und im Ofen bei 180 bis 200 C ca. 1 1/2 Stunden schmoren. Fleisch
herausnehmen, Sof3e mit Sahne verfeinern und nochmals abschmecken. Dazu reicht
man Speckrosenkohl und Mandelbillchen.
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Hirschsauerbraten

Zutaten
FUR DIE MARINADE
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Karotte
2 Stangen Staudensellerie
1 Zweig Thymian
1 Flasche Rotwein (0,7 1)

100 ml Rotweinessig
1 Essl. Weile Pfefferkorner
1 Essl. Senfkorner
1 Essl. Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
1 Nelke

FUR DEN BRATEN
1 kg Hirschkeule, ausgelost

Salz und Pfeffer aus der
Miihle

50 ml Pflanzenol
Essl. Tomatenmark
Essl. Johannisbeergelee
Essl. Ahornsirup
Essl. Apfelmus
Scheiben Schwarzbrot
Teel. Stirke
40 ml Rotwein

—_—N DN = DN =

Zubereitung

Fiir die Marinade Zwiebeln und
Knoblauch schilen und hacken. Karotte
und Sellerie schilen, putzen, waschen
und in Wiirfel schneiden. Den Thymian
waschen und trockentupfen. Gemiise und
Thymian mit dem Rotwein,
Rotweinessig und den Gewiirzen in einer
Schiissel gut vermischen. Die
Hirschkeule in ein grofes Gefil3 geben
und mit der Marinade iibergiefen.
Zugedeckt kiihl stellen und 2 bis 3 Tage
ziehen lassen.

Das Hirschfleisch mit der Marinade in
ein Sieb giefen, den Sud

auffangen und beiseite stellen. Gemiise
und Gewiirze aufheben. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl
in einem Briiter erhitzen und das Fleisch
darin von allen Seiten dunkel anbraten.
Gemiise und Gewiirze der Marinade
dazugeben und ebenfalls dunkel
anbraten.

Tomatenmark, Johannisbeergelee,
Ahornsirup und Apfelmus einrithren und
dunkel anr6sten. Den aufgefangenen Sud
unter Riithren dazugief3en. Das

Schwarzbrot in kleine Stiicke kriimeln und hinzufiigen. Alles einmal aufkochen lassen
und bei geringer Hitze etwa 1 1/2 bis 2 Stunden zugedeckt kécheln lassen.

Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce noch etwas einkochen lassen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Stirke im Rotwein glatt rithren und zu der
Sauce geben, kurz aufkochen lassen und durch ein Sieb streichen.

Das Fleisch aufschneiden, in die Sauce geben und servieren.
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Hirschschnitzel in Sahnesauce

Zutaten
6 Schnitzel aus der Keule
12 Schalotten
1/2 Tasse Briihe
Thymian
2 Rote Chilischoten
Salz
Butterschmalz
Zubereitung

Die Schnitzel in einer groen Pfanne im Butterschmalz anbraten. Herausnehmen,
geschilte Schalotten anbraten.

Kerne der Chilischoten entfernen, Schoten in Scheiben schneiden. Schnitzel, Chili
und Thymian zu den Schalotten in die Pfanne geben, Briithe und Sahne dazugiefen.

Hirschschnitzel in der Sahnesosse gar diinsten. Zum Schluss salzen. Mit Reis und
Zuckerschoten oder Erbsen servieren.

Weinempfehlunng:
Die sahnige aromatische Sof3e gibt einen milden Wildgeschmack mit feiner Siif3e.

Dazu passen geschmeidige, milde Weilweine wie halbtrockener Grauburgunder oder
ein Spitburgunder Weillherbst.
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Hirschschnitzel mit Mangosauce

Zutaten

1 Mango
100 ml Wildfond
1 Essl. FEingelegter griiner Pfeffer

4 Hirschschnitzel
Ajeca. 175 g
1 Essl. Ol
Salz
Pfeffer

100 ml Weillwein
100 ml Sauren Halbrahm

Zubereitung

Mango schilen, Kern entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Wildfond und Mangowiirfel in einer Pfanne 5 Minuten zusammen kochen. Dann
plirieren, die abgespiilten griinen Pfefferkorner dazugeben und einige Minuten
weiterkocheln lassen. Inzwischen das Fleisch im Ol auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten
braten. Salzen und Pfeffern und auf warmen Tellern anrichten. Den Bratsatz mit dem
WeiBwein abloschen, den Rahm dazugeben und die Mangosauce dazumischen.
Abschmecken und iiber das Fleisch verteilen.
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Mexikanischer Hirschbraten mit
Korianderbutter und Maiskichlein

Zutaten

700 Gramm Hirschfleisch aus der Keule
Olivenol nach Bedarf
Salz und Pfeffer

KORIANDERBUTTER
225 Gramm Weiche Butter
2 Essl. Gehackter Koriander
1/2 Zitrone den Saft

1 Jalapeno Chili, entkernt und
fein zermorsert

MAISKUCHLEIN
150 Gramm Maismehl
185 Gramm Blanchierte, frische

Maiskorner
110 ml Milch
1 Verschlagenes Ei

Je ¥2 TL Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fleisch:

Hirschfleisch mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ofen bei 200
Grad Celsius 15 Min. pro 500 g Fleisch rosa garen und danach 5 Min. ruhen lassen.
Zum Servieren in Scheiben schneiden.

Korianderbutter:

Butter schaumig schlagen, dabei Koriander, Zitronensaft und Pfefferoni gut
untermengen.

Maiskiichlein:

Die Zutaten gut verriihren, zu 12 Kiichlein formen und in Pflanzendl auf beiden
Seiten goldbraun backen.
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Pochierte Hirschkalbsnuss mit
Rdibchen, Rote Bete und Sellerie

Zutaten
110 Gramm Butter
Salz
120 Gramm Mehl
2 Eier
200 Gramm Knollensellerie
200 ml Schlagsahne
Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle
2 Rote Bete (350 g)
1  Teel. Kiimmel
400 Gramm Teltower Riibchen
1 Ltr. Wildfond (aus dem Glas)
3/16
20 Wacholderbeeren
10 Zweige Thymian
1 Hirschkalbnuss (450 g)
Ol zum Ausbacken
1 Teel. Zucker
2 Essl. Preiselbeeren (aus dem
Glas)
Zubereitung

1. Fiir den Brandteig 70 ml Wasser, 50 g Butter und eine Prise Salz zusammen
aufkochen. 100 g gesiebtes Mehl einriihren und mit einem Holzl6ffel so lange riihren,
bis sich die Masse als KloB vom Topfboden 16st. In eine Schiissel geben und die Eier
nacheinander unterriihren. 2. Den Sellerie putzen und grob wiirfeln. In Salzwasser
etwa 10 Minuten blanchieren, bis er weich ist. In einem Sieb abtropfen lassen. 100 ml
Sahne in einem Topf aufkochen. Die Selleriestiicke dazugeben und etwa 5 Minuten
kochen lassen, bis die Sahne vollkommen reduziert ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit dem Mixstab grob piirieren. Auskiihlen lassen.

3. Die Rote Bete in reichlich Salzwasser mit dem Kiimmel 2 Stunden (?) im
geschlossenen Topf kochen, abgieen und auskiihlen lassen. Rote Bete pellen, danach
achteln. 4. Die Riibchen schilen, in Salzwasser 10 Minuten blanchieren. Durch ein
Sieb gieBen, dabei 100 ml des Blanchierwassers auffangen. 5. Fiir den Pochierfond
den Wildfond mit je der Hélfte der Wacholderbeeren und des Thymians zusammen
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aufkochen, dann 10 Minuten ziehen lassen. Restliche Wacholderbeeren zerstof3en.
Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und den zerstoBenen Wacholderbeeren wiirzen. Mit 2
Thymianzweigen belegen und wie eine Roulade binden. An einen Kochloffel binden.
Den Fond nochmals aufkochen. Das Fleisch so hineinhéingen, dass es nicht den Boden
beriihrt. Etwa 30-40 Minuten bei milder Hitze garen und dabei darauf achten, dass der
Fond nicht sprudelnd kocht. 6. In der Zwischenzeit Ol in einem kleinem Topf auf
180-200° erhitzen. Den Brandteig mit dem Selleriepiiree verrithren. Grof8e Nocken
aus dem Teig stechen und in dem heiBen Ol hellbraun ausbacken. Auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen, auf ein Backblech legen und im Backofen bei 60°
warmhalten. 7. Rote Bete und Riibchen in je einen Topf geben. Je 50 ml der
Blanchierfliissigkeit dazugieBen und zum Kochen bringen. Beide Gemiise mit Salz
und Pfeffer, die Riibchen auch mit Zucker wiirzen. Je 15 g Butter in die kochende
Fliissigkeit rithren, dann beide Gemiise warm stellen. 8. Fiir die Sauce die restliche
Butter in einem Topf erhitzen und das restliche Mehl einriihren. 200 ml Pochierfond
und die restliche Sahne dazugieBen. 5 Minuten gut durchkochen lassen. restliche
Thymianblitter von den Zweigen zupfen und mit den Preiselbeeren in die Sauce
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 9. Das Kiichengarn entfernen, das Fleisch in
diinne Scheiben schneiden und mit der Sauce, den Selleriekrapfen und dem Gemiise
servieren.

Unser Tip: Zum Pochieren braucht man besonders zartes Wildfleisch, etwa die Nuss,
ein Stiick aus der Hirschkeule.
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Pochierte Hirschkalbsnuf8 mrt
Rdbchen, Rote Bete und Seller

Zutaten
110 Gramm Butter
Salz
120 Gramm Mehl
2 Eier
200 Gramm Knollensellerie
200 ml Schlagsahne
Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle
2 Rote Bete (350 g)
1  Teel. Kiimmel
400 Gramm Teltower Riibchen
1 Ltr. Wildfond (aus dem Glas)
3/16
20 Wacholderbeeren
10 Zweige Thymian
1 HirschkalbnuB (450 g)
Ol zum Ausbacken
1 Teel. Zucker
2 Essl. Preiselbeeren (aus dem
Glas)
Zubereitung

1. Fiir den Brandteig 70 ml Wasser, 50 g Butter und eine Prise Salz zusammen
aufkochen. 100 g gesiebtes Mehl einriihren und mit einem Holzl6ffel so lange riihren,
bis sich die Masse als KloB vom Topfboden 16st. In eine Schiissel geben und die Eier
nacheinander unterriihren.

2. Den Sellerie putzen und grob wiirfeln. In Salzwasser etwa 10 Minuten blanchieren,
bis er weich ist. In einem Sieb abtropfen lassen. 100 ml Sahne in einem Topf
aufkochen. Die Selleriestiicke dazugeben und etwa 5 Minuten kochen lassen, bis die
Sahne vollkommen reduziert ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mixstab
grob piirieren. Auskiihlen lassen.

3. Die Rote Bete in reichlich Salzwasser mit dem Kiimmel 2 Stunden (?) im

geschlossenen Topf kochen, abgieen und auskiihlen lassen. Rote Bete pellen, danach
achteln. 4. Die Riibchen schilen, in Salzwasser 10 Minuten blanchieren. Durch ein
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Sieb gieBen, dabei 100 ml des Blanchierwassers auffangen. 5. Fiir den Pochierfond
den Wildfond mit je der Hilfte der Wacholderbeeren und des Thymians zusammen
aufkochen, dann 10 Minuten ziehen lassen. Restliche Wacholderbeeren zerstof3en.
Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und den zerstoBenen Wacholderbeeren wiirzen. Mit 2
Thymianzweigen belegen und wie eine Roulade binden. An einen Kochléffel binden.
Den Fond nochmals aufkochen. Das Fleisch so hineinhédngen, dal es nicht den Boden
beriihrt. Etwa 30-40 Minuten bei milder Hitze garen und dabei darauf achten, daf der
Fond nicht sprudelnd kocht. 6. In der Zwischenzeit Ol in einem kleinem Topf auf
180-200° erhitzen. Den Brandteig mit dem Selleriepiiree verrithren. Grof8e Nocken
aus dem Teig stechen und in dem heiBen Ol hellbraun ausbacken. Auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen, auf ein Backblech legen und im Backofen bei 60°
warmhalten. 7. Rote Bete und Riibchen in je einen Topf geben. Je 50 ml der
Blanchierfliissigkeit dazugieBen und zum Kochen bringen. Beide Gemiise mit Salz
und Pfeffer, die Riibchen auch mit Zucker wiirzen. Je 15 g Butter in die kochende
Fliissigkeit rithren, dann beide Gemiise warm stellen. 8. Fiir die Sauce die restliche
Butter in einem Topf erhitzen und das restliche Mehl einriihren. 200 ml Pochierfond
und die restliche Sahne dazugieBen. 5 Minuten gut durchkochen lassen. restliche
Thymianblitter von den Zweigen zupfen und mit den Preiselbeeren in die Sauce
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 9. Das Kiichengarn entfernen, das Fleisch in
diinne Scheiben schneiden und mit der Sauce, den Selleriekrapfen und dem Gemiise
servieren.

Unser Tip: Zum Pochieren braucht man besonders zartes Wildfleisch, etwa die Nuf3,
ein Stiick aus der Hirschkeule.
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Reh- oder Hirschschlegel Einfach
Gebraten.

Zutaten

1 Rehkeule oder Hirschkeule
Salz
Speck
Butter
Kokosfett Ceres

1 klein. Zwiebel
Kalbsknochenbriihe oder
Gallerte

Zubereitung

Eine Reh- oder Hirschkeule wird ausgebeint, abgehéutet, mit Salz eingerieben, zu
Braten geformt, der GroBe der Fleischgliser entsprechend fest gerollt, gebunden und
recht reichlich und zierlich gespickt. Dann gibt man das Fleisch in die Bratpfanne,
gibt reichlich Butter und Ceres sowie eine kleine Zwiebel und den klein gehackten
Schlegelknochen dazu und brét es bei sehr fleiBigem Begiellen, indem man ab und zu
etwas kriiftige Kalbsknochenbriihe oder etwas aufgeloste Gallerte zugieBt, bis es gar,
aber nicht zu weich ist. In Sturzgliser gedriickt, mit der Bratenjus iibergossen, wird
der Reh- oder Hirschbraten noch 50 Minuten bei 100 Grad sterilisiert.

Beim Gebrauch kocht man die Bratensauce mit etwas sauerem Schmetten und Stirke

auf und firbt diese, um die gewiinschte goldbraune Farbe zu erlangen, mit
Fleischextrakt oder gebranntem Zucker
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Sanft Gegarte Hirschkeule mit
Pilzrahmsauce und Quittenchutney

Zutaten

1 groB. (1,5 bis 2,5 kg), griindlich
pariertes

Bratenstiick von der
Hirschkeule mit Knochen

(es funktioniert auch mit

Reh oder
Wildschwein)
1 Essl. Grobes Salz
10- Pfefferkorner
12
10- Wacholderbeeren
15
150 Gramm Butter
8 Schalotten, davon 3 sehr
fein gehackt, 5
Geviertelt

200 ml Trockener Weillwein

200 Gramm Champignons (gewiirfelt)

400 ml Sahne
Zitrone

groB3. Oder 4 kleine Quitten
Daumengrofes Stiick
Ingwer (sehr fein
gewiirfelt)

125 ml Weillweinessig

125 Gramm Brauner Rohrzucker

1 Oder 2 kleine, getrocknete
Chilischoten

—_— 9 =

Zubereitung
Dritter Gang Jahresendmenii So wirds gemacht:
Salz, Pfeffer und Wacholder im Morser gut zerstolen. Das Fleisch rundum damit

einreiben. Den Braten in die Saftpfanne oder einen groflen, flachen Briter setzen. 75
gr. Butter in Flockchen darauf verteilen, so viel kochendes Wasser angiel3en, dass der
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Boden des Briiters ca. zwei Finger hoch bedeckt ist, in den auf 120 Grad geheizten
Ofen schieben, ca. vier bis fiinf Stunden garen, dabei dreimal wenden. Darauf achten,
dass immer mindestens einen Finger hoch Wasser in der Saftpfanne ist, sonst etwas
heiBles Wasser nachgiefen.

Die restlichen 75 gr. Butter schmelzen, fein gehackte Schalotten andiinsten, mit der
Hilfte des Weins abloschen, einkochen lassen, restlichen Wein und die Champignons
zugeben, Pilze darin diinsten, erneut etwas einkochen lassen, Sahne angielen, noch
zwel, drei Minuten kochen, mit Salz abschmecken.

Zitrone auspressen. Quitten schilen und wiirfeln, sofort mit dem Zitronensaft
mischen. Essig aufkochen, Zucker darin auflosen. Quitten, geviertelte Schalotten,
Ingwer und Chili zugeben, so lange offen bei milder Hitze kochen lassen, bis das
Chutney sirupartige Konsistenz hat. Jetzt das Fleisch aus dem Ofen nehmen,
Roststoffe im Briter 16sen, Bratensaft zur Pilzrahmsauce geben. Wenn noch viel
Fliissigkeit in der Saftpfanne ist, evtl. vorher einkochen. Fleisch in Scheiben
schneiden, mit Pilzrahmsauce und Chutney servieren.

Dazu passen Spitzle.

Die bei diesem Rezept angewandte Niedrigtemperaturmethode macht das Fleisch
traumhaft miirbe und saftig. Auf eine Viertelstunde kommt es also wirklich nicht an.
Man kann problemlos zwischendurch spazieren gehen oder mit der Liebsten
schmusen, wenn dafiir gesorgt ist, dass immer geniigend Wasser im Briiter ist. Die
Wiirzmischung im Morser kann man nach Geschmack dndern und zum Beispiel Zimt,
Nelken, Koriander, Thymian, Rosmarin oder Knoblauch zugeben.
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Hirschkotelett
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Hirschkalbskotelett mit Kirschen und
Kandiertem Meerretti

Zutaten
8 Hirschkalbskoteletts 80-
100g
1 Essl. Ol
2 Essl. Butter
1 klein. Thymianstrdusschen
Pfeffer, frisch gemahlen
FUR DIE SAUCE
250 ml Wildfond (siehe
Grundrezept)
250 ml Cr'me double
40 ml Roter Portwein
40 ml Noilly Prat
25 Gramm Salzbutter
Salz
Cayennepfeffer
Zitronensaft
Etwas Gin
1 Essl. Geschlagene Sahne
Meerrettich, frisch gerieben
FUR DEN KANDIERTEN
MEERRETT
60 Gramm Frischer Meerrettich
70 Gramm Zucker
5 Essl. Wasser
2 Essl. Apfelessig
ZUM ANRICHTEN
8 Frithlingsswiebeln
2 Essl. Butter
2 Essl. Fleischbriihe
80 Gramm Essigkirschen oder
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-- frische Schwarzkirschen

Zubereitung

Hirschkalbskoteletts von Fett und
Sehnen befreien, Knochen blank
schaben, wiirzen und vorsichtig in 01
und schdumender Butter von beiden
Seiten, mit dem Thymianstriusschen
etwa 3 Minuten braten, so dass sie innen
noch rosa sind. mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Koteletts warm halten. Fiir die
Sauce Fond und Cr'me double einkochen
lassen. Portwein und Nailly Prat
einrithren. mit dem Piirierstab die
Salzbutter unterschlagen und die Sauce
mit Salz, Cayennepfeffer, Zitronensaft
und einem Schuss Gin abschmecken.
Geschlagene Sahne unterheben und
etwas frisch geschabten Meerrettich
zugeben. Meerrettich schilen, in Streifen
schneiden und im Salzwasser
blanchieren. Aus dem Zucker und dem
Wasser einen Sirup kochen, die
Meerrettichstibchen darin kochen, bis
sie glasig werden. Dann alles mit dem
Apfelessig abloschen. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und kurz blanchieren.
In einem Topfchen mit Butter und
Fleischbriihe diinsten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kirschen leicht
erwiarmen. Koteletts mit den
Friihlingsswiebeln und den Kirschen auf
den Teller geben, mit Sauce iibergieSen
und mit den kandierten
Meerrettichstidbchen garnieren. Beilage:
Kartoffelkiichlein mit etwas Ingwer
abgeschmeckt.



Hirschkotelett mit
Alpenkrduterschnaps

Zutaten
10
100 ml
10
200 ml
50 Gramm
50 ml
Zubereitung

Anstelle von Wacholderschnaps kann, wenn vorhanden, ein Alpenkrduterschnaps

Hirschkoteletts
Wacholderschnaps
Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer
Rahm
Butter
Ol

verwendet werden. Das kiichenfertige Fleisch 5-6 Stunden mit dem Schnaps und den
zerdriickten Wacholderbeeren marinieren. Aus der Marinade nehmen, gut abtropfen

lassen, mit Kiichenkreppapier trocknen und wiirzen. Das Fleisch in der Pfanne rose

braten und warmstellen. mit der gesiebten Marinade den Bratensatz abl6oschen und
sirupartig einkochen. Rahm beifiigen, 3 Minuten kochen und Butterflocken einriihren.
Die Sauce separat servieren.
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Hirschkotelett mit Portwein-
Pflaumen-Sauce

Zutaten

8 Hirschkoteletts a 80 g
Salz
Pfeffer
Essl. Mehl
Essl. Ol
Essl. Butter
Wacholderbeeren
Essl. Porto
Essl. Rotwein
100 ml Wildfond
Oder helle Bratensauce
100 ml Rahm
1 Prise Thymian
1 Teel. Preiselbeeren oder andere
Beerenmarmelade

W W A\ = NN

8 Dorrpflaumen
1 Teel. Butter fiir die Pflaumen

Zubereitung

Die Dorrpflaumen iiber Nacht einweichen lassen (oder bereits eingeweichte
Dorrpflaumen nehmen). Die Koteletts wiirzen, im Mehl wenden und auf beiden
Seiten kurz anbraten. Das Ol abgieBen, Butter und Wacholderbeeren zum Fleisch in
die Pfanne geben und kurz nachbraten. Das Fleisch soll noch leicht rosa sein.
Koteletts auf vorgewidrmte Platte anrichten. Den Bratensatz mit Porto und Rotwein
abloschen, den Fond beifiigen und leicht einkochen. Rahm, Thymian und
Preiselbeeren unter die Sauce rithren, leicht einkochen und wiirzen. Die Sauce iiber
die Koteletts geben. Die eingeweichten Pflaumen im Butter anziehen und iiber dem
Fleisch anrichten. Hierzu: Risotto oder Spitzle.
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Hirschkoteletten mit Traubensosse

Zutaten

4  Hirschkoteletten a 350 g
Frische Trauben
Cognac

Zubereitung

Die Koteletten in der Pfanne braten und am Ende der Bratzeit die halbierten Trauben
und den Cognac beifiigen. Man nimmt die Koteletten aus der Pfanne heraus und stellt
sie warm, die SoBle eindicken lassen.
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Hirschkoteletts 'Pratel’

Zutaten
8 Hirschkoteletts
50 ml Olivendl

50 Gramm Zwiebeln gehackt
Knoblauchzehen gehackt
100 Gramm Champignons gehackt
100 Gramm Paniermehl
Kriuter gehackt
4 Glacierte Marroni
Scheiben Steinpilze gebraten

N

SAUCE
20 Gramm Butter
50 Gramm Zwiebeln gehackt

100 ml Grappa
200 ml Bratensauce
100 ml Vollrahm
Schlagrahm
MALUNS
400 Gramm Kartoffeln
2 Tage vorher gekocht

100  Gramm Mehl
25 Gramm Butter
Butterflocken

Zubereitung Maluns:

Zubereitung

Hirschkoteletts mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Ol rosa braten.

Zwiebeln und Knoblauch im Olivenol
andiinsten, Champignons beigeben, kurz
mitdiinsten. Das Paniermehl beimengen.
Zum Schluss die Kriuter beigeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Koteletts mit der Masse bestreichen, auf
die Hilfte der Koteletts die Marroni, auf
die anderen Hiilfte Steinpilztranchen
geben.

Zubereitung Sauce:

Zwiebeln in Butter andiinsten, mit
Grappa abloschen, leicht einkochen
lassen, passieren, mit Bratensauce
auffillen, aufkochen, den Rahm
dazugeben. Die Sauce etwas einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss mit
Schlagrahm verfeinern.

Kartoffeln mit der Rostiraffel reiben. Mit Mehl mischen und verreiben, bis kein Mehl
mehr vorhanden ist, Masse salzen und in 1/3 von der Butter rosten. Rest der Butter
nach und nach beigeben. Die Maluns sind fertig, wenn sie locker in kleine Stiicke

zerfallen. Butterflocken beigeben

Anrichten: Gebratene Hirschkoteletts mit Maluns und gediinstetem Wirz anrichten
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Jagdjunkers Delikatesse

Zutaten

4

1 Schuss

250 Gramm
1 Tasse
1 Prise
1 Prise

100 Gramm
2 Teel
4

Hirsch- oder Rehkoteletts a
-150¢g

Cognac

Waldpilze, grof3e
Speisedl

Salz

Paprika

Butter

HaselnufSmus
Portionen Kronsbeeren
-- (Preiselbeeren)

Zubereitung

Leicht geklopfte Koteletts mit Cognac betridufeln und ruhen lassen. Koteletts und
gereinigte Pilze mit 61 bepinseln und auf heilen, gedlten Grillstiben von beiden
Seiten rosten. Salzen und mit Paprika bestreuen. Schaumig geriihrte Butter mit
NuBmus vermischen und iiber die fertigen Wildkoteletts streichen. Kronsbeeren

schmecken herrlich dazu.
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Hirschmedaillon
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Hirsch mit Roten Schalotten

Zutaten

3 Essl. Olivenol

5 Wacholderbeeren zerdriickt
Pfeffer
12 Hirschmedaillons je ca. 60g

3/4  Teel. Salz

KOMPOTT
1 Essl. Butter
600 Gramm Rote Schalotten in Vierteln
100 Gramm Sultaninen
100 ml Gemiisebouillon
Essl. Zucker
Essl. Gemiisebouillon
Essl. Aceto balsamico
Salz
Pfeffer nach Bedarf

D W W

Zubereitung

Ol, Wacholder und Pfeffer verriihren, Fleisch mit der Hilfte der Marinade
bestreichen, zugedeckt ca. dreilig Minuten marinieren.

Kompott: Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten und Sultaninen
anddmpfen, Bouillon dazugieen, zugedeckt ca. zehn Minuten knapp weich kocheln.

Fliissigkeit auf ca. 1/2 Essloffeln einkochen.

Zucker beigeben, verriihren, unter gelegentlichem Hin- und Herbewegen der Pfanne
kocheln, bis ein hellbrauner Sirup entsteht, Pfanne von der Platte ziehen.

Bouillon und Aceto beigeben, leicht einkécheln, wiirzen.
Grillieren: Pfanne ohne Ol heifl werden lassen, Hirschmedaillons beidseitig je ca. 2

1/2 Minuten grillieren.Von Zeit zu Zeit mit der restlichen Marinade bestreichen,
salzen, mit dem Schalottenkompott servieren.
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Hirschkalbmedaillons,

Kart. -Lauch-Crepe

Zutaten
8
& Scheib
en
100 Gram
m
100 Gram
m
4 Scheib
en
1 Bund
50 Gram
m
50 Gram
m
40 ml
1 Teel.
30 ml
50 ml
1/2 Ltr.
1/4 Ltr.
100 ml
10
2
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Hirschmedaillons je 150

g
Mageres Dorrfleisch

Fiillung der Medaillons *
Frische geputzte

Trompetenpilze
Frische Champignons

Toastbrot gerieben

Schnittlauch
Mehl

Butter

Milch

Griiner Pfeffer
Alter Sherry

Salz

Streuwiirze
Thymian

FUR DIE SAUCE
Alter Sherry

Brauner gebundener
Wildfond

Rahm

Rotwein
Wacholderbeeren
Salz

Pfeffer
Streuwiirze

Cox Orange *
Cox Orange

Trompetenpilze,



1/4  Ltr. Fruchtiger lieblicher

Weil3
Wein
1 Zimtstange
2 Anissterne
1 Teel. Bienenhonig
150 Gram Preiselbeeren
m
WIRSING
1 Wirsingkopf
100 Gram Diirrfleisch
m
50 Gram Zwiebeln,gewiirfelt
m
30 Gram Butter
m
30 Gram Mehl
m

1/4 Ltr. Milch
150 Gram Creme fraiche

m
Oregano
Salz
Pfeffer
KARTOFFEL-LAUCH-
CREPES
1172 kg Kartoffeln geschilt,roh
2 Lauchstangen
1 Zwiebel
2 Eier
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Medaillons: Butter zerlassen und das Mehl mit dem Schneebesen einriihren, etwa 1
Minute unter stindigem Riihren auf kleiner Flamme aufkochen, Sherry hinzufiigen.
Vom Feuer nehmen, unter stindigem Riihren die Milch hinzugeben, Pfefferkorner,
Salz und Streuwiirze nach Geschmack hinzufiigen. Drei Minuten unter stindigem
Riihren aufkochen. Kurz vor Ende der Kochzeit grob gewiirfelte Pilze, Champignons,
geriebenes Toastbrot und Schnittlauch hinzufiigen, noch einmal kurz aufkochen,
auskiihlen lassen. Medaillons mit einem Teil der erkalteten Fiillung fiillen, mit
Diirrfleisch umwickeln und mit Bindfaden umbinden. Kurz anbraten, auf einem
Backblech geben und mit der restlichen Fiillung belegen. Sherry - Wacholder -
Rahmsauce: In die Pfanne mit dem Bratensatz Sherry mit den zerquetschten
Wacholderbeeren geben und mit Rotwein abloschen, etwas einkochen lassen.
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Wildfond und den Rahm hinzufiigen, Sauce passieren. Warmhalten. Cox Orange:
WeiBwein mit Gewiirzen kurz aufkochen, Honig hinzugeben und die Geviertelten
Apfelstiicke darin kurz pochieren. Im Fond erkalten lassen. Nach dem Erkalten als
Fécher schneiden und auf dem Teller mit Preiselbeeren arrangieren. Wirsing: Wirsing
in feine Streifen schneiden und blanchieren. In Eiswasser geben. Aus den
angegebenen Zutaten eine Rahmsauce bereiten. Den Wirsing gut trocknen, in die
Sauce geben und kurz aufkochen lassen. Kartoffel -Lauch - Crepes: Aus den
angegebenen Zutaten einen Teig bereiten und kleine Pfannkuchen ausbacken.
Anrichten: Je ein Medaillon in den Apfelficher geben, mit der Sauce drappieren.
Wirsing und Crepes anlegen.
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Hirschmedaillons

Zutaten

12 Hirschmedaillons (a 40 g)
Salz
Wacholderbeeren
Ol zum Braten
Kiwis
Pinienkerne und
Mandarinenspalten zum
Garnieren

Zubereitung

Medaillons mit Bindfaden rund binden, mit Salz und zerdriickten Wacholderbeeren
wiirzen, in heiBem Ol je Seite 1 1/2 bis 2 Minuten braten, auf einen Rost setzen, kalt
werden lassen. Bindfaden entfernen. Bratrost mit den Medaillons auf ein Blech
setzen, garnieren, mit Weingelee begiefen (weiter siche Rezept Kalbsmedaillons).

159



Hirschmedaillons mit Walnuss-Sauce

Zutaten
2 Hirschmedaillons,
3-4 cm Dick, vom Metzger
Schneiden lassen
Butterschmalz
Salz
Pfeffer

20 Gramm Walniisse, gehackt
1 Schuss Nusslikor
Eventuell Wild-Fond

Zubereitung

Die Hirschmedaillons trocken tupfen, in heiBem Butterschmalz auf beiden Seiten
etwa 4 Minuten anbraten. Salzen und pfeffern. Mit einem Schuss Nusslikor
abloschen. Die Walniisse dazugeben und das ganze sédmig einkdocheln. Wer mehr
Bratensauce haben mochte, der kann Wild-Fond (fertig aus dem Glas) dazugeben oder
auch aus Wildresten selber kochen.

Dazu passen Vollkornnudeln und ein Wintergemiise wie Rosenkohl oder Wirsing
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Medaillons vom Hirsch mit Birnen-
Pastinaken- Prannkuchen und Chili-

Kaktus-Sauce
Zutaten
3 Lendenschnitten vom

Hirsch, a ca. 200 g

SAUCE
12 Chilies
40 Gramm Kaktusfriichte
1 Essl. Koriander
2 Schuss Tequila
20 ml Olivenol
GEMUSE
3 Zucchini
250 Gramm Pastinaken
60 Gramm Mehl
2 Eier
12
150 ml Milch
Geriebener Muskat
3 Birnen
50 Gramm Butter
Geklirte Butter zum Braten
Salz und Pfeffer
PAPAYA-SALSA
1/2  mittl. Papaya, geschilt, entkernt
und in feine Wiirfel
Geschnitten
172 Knoblauchzehe
1 Essl. Koriandergriin, klein
gehackt
Saft von 1 Limette und 1
Zitrone (nach Geschmack)
1 Essl. Honig
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130 ml Olivenol
Salz

Gemahlener schwarzer
Pfeffer

Zubereitung

Die Lendenstiicke wiirzen und in einer heilen Pfanne anbraten. Auf Packpapier geben
und im Ofen rosa garen.

Sauce:

Die Chilischoten fein in Ringe aufschneiden. Die Kaktusfrucht entkernen und fein
wiirfeln. Die Chili im Olivendl anschwitzen und Kaktus sowie Tequila zugeben, wenn
sie weich sind. Die Sauce einkochen lassen und zum Schluf3 Hirschfleisch und
Koriander unterheben. Abschmecken und bis zum Servieren beiseite stellen.

Gemiise:

Jede Zucchini schrig in 6 Stiicke schneiden. Leicht mit Olivendl bestreichen und
unter den heilen Grill legen. Entfernen, wenn sie noch bissfest sind. Bis zum
Servieren beiseite stellen.

Pastinaken-Birnen-Pfannkuchen:

Pastinaken garen und piirieren. Eier, Mehl, Muskat und Gewiirze zugeben, gut
verrithren und die Masse abkiihlen lassen. Die Birnen schilen, dann in 1 cm breite
Streifen schneiden. In Butter golden braten. In einer beschichteten Pfanne Butter
zerlassen und eine Kelle Pastinakenteig hineingeben. Birnenschnitze ficherformig
darauf arrangieren und nochmals Pastinakenteig dariibergielen. Auf beiden Seiten
goldbraun backen, und auf einem Holzbrett abkiihlen lassen.

Papaya-Salsa:

Papaya, Knoblauch, Koriander, Limettensaft und Honig verriihren. Vorsichtig das
Olivendl einriihren. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Die Salsa schmeckt am
besten bei Raumtemperatur, am gleichen Tag serviert.

Serviervorschlag:

Pfannkuchen im Ofen erwdrmen. Hirschfleisch in Scheiben schneiden und féacherartig
auf den Pfannkuchen anrichten. Mit der Sauce iibergieBen und 1 TL Papaya-Salsa

darauf setzen. Die Zucchini kurz erwérmen und je 3 Scheiben um das Fleisch herum
anrichten.
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Hirschreste
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Aargauer Hirschpfeffer

Zutaten

1 kg Hirschfleisch
75 Gramm Butter
1 Essl. Mehl
75 Gramm Fett oder Speck
100 Gramm Zwiebeln
100 Gramm Wurzelgemiise
100 Gramm Schwarzbrot gerieben
5  Stiicke Zucker
Etwas Zitronenschale
Etwas Zitronensaft
Etwas Orangenschale

3/4 Ltr. Rotwein, herb
Salz
Pfeffer
5 Wacholderbeeren

1 Teel. Gestr. Zimt

Zubereitung

Das Hirschfleisch in nicht zu groBe Stiicke schneiden, salzen und das Mehl
daruntermengen. Butter und Fett oder Speck in einem Topf erhitzen, die
kleingeschnittene Zwiebel und das ebenfalls kleingeschnittene Wurzelgemiise darin
hellgelb anrosten und anschlieBend das vorbereitete Fleisch hinzufiigen. Umriihren
und weiterrosten bis die Stiicke nicht mehr rot sind. Das geriebene Schwarzbrot, die
zerdriickten Wacholderbeeren, den Zucker, Zimt, sowie ein wenig Zitronen- und
Orangenschale dazugeben, den Rotwein angielen und das Ganze langsam im gut
verschlossenen Topf weichddmpfen. Ist das Fleisch weich, soll auch die Sauce dunkel
und sdmig sein. Zum Schluss wird noch mit Salz, Pfeffer und ein wenig Zitronensaft
abgeschmeckt. Als Beilage kann man geddmpfte Pfifferlinge, grillierte Tomaten und
kleine Gewiirzgiirkchen sowie Butternudeln oder Spitzle servieren. Grillierte
Tomaten sind ganze, in Ol getauchte Tomaten, die auf dem Grill gebriunt oder in
einer Pfanne in einer Mischung aus Ol und Butter auf allen Seiten angebraten wurden
- beim Wenden nicht anstechen!
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Ascheberger Hirschragout

Zutaten
3 Zwiebeln
100  Gramm Roher Schinken
8 Wacholderbeeren
500 ml Fleischbriihe
4 Essl. Schmalz
1 kg Hirschragout
Salz
Pfeffer
6 Essl. Rotwein
3 Essl. Mehl
2 Essl. Siile Sahne
Zubereitung

Eine kleine Geschichte: In seiner Jagdleidenschaft hat so mancher Nimrod seine Seele
dem Teufel verschrieben. Das ist spétestens seit Karl-Maria von Webers Freischiitz
bekannt, wo ein gewisser Samiel in der Wolfsschlucht fiir einen Satz unfehlbarer
Kugeln die Seele eines Jagddieners erwarb. Den Hirsch zu verfolgen war auch das
hochste Vergniigen eines Burgherrn von Schloss Davesberg bei Ascheberg, dessen
sonntéglichen Pirschgénge mit der blasphemischen Drohung eingeleitet wurden, fiir
den Fall, dass er keinen Hirsch erlegen konne, auch nicht in den Himmel wolle. Wir
vermuten richtig, wenn wir ihn in der Holle wihnen, waren doch auch in den sicher
wildreichen Wildern frithrer Zeiten nicht annéhernd genug Hirsche vorhanden, um
den regelméfigen Sonntagshirsch zu garantieren. Seit jenen Tage geisterte der Frevler
als reiBender Wolf in den Aschberger Forsten und soll viel Vieh gerissen haben. Fest
steht allerdings, dass auch dieses Treiben im Januar 1835 ein Ende hatte, erschoss
doch ein Wirt der Gegend den letzten Wolf Westfalens. Wer's nicht glaubt, kann in
Ascheberg einen Gedenkstein finden, der dem letzten Wolf Westfalens gewidmet ist.
Ob das nachfolgende Gericht vom wolfischen Schlossherrn stammt, ist nicht
nachweisbar, die Qualitit des Ragouts weckt in jedem GeniefSer eine verstidndnisvolle
Milde und rechtfertigt eine posthume Amnestie des Verblendeten.

Und das Rezept: Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Schinken in Wiirfel schneiden.
Wacholderbeeren zerdriicken und die Fleischbriihe aufsetzen. Schmalz und
Schinkenwiirfel in einer grolen Pfanne erhitzen. Darin das Hirschfleisch anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Wacholderbeeren hinzufiigen und etwa 30
Minuten durchbraten. mit der Fleischbriihe abloschen. Rotwein mit Mehl verquirlen
und in die Pfanne rithren. mit Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Bédckeoffe vom Hirsch mit Steckriiben

Zutaten

800 Gramm Hirschgulasch (oder
Gulasch

Vom Reh oder
Wildschwein)

100 Gramm Schmalz oder Butter
Salz, Pfeffer

100 Gramm Magerer, gerducherter
Speck

1 Essl. Butter oder Schmalz

600 Gramm Steckriibe (dickbléttrig
Geschnitten)

150 Gramm Sellerie

150 Gramm Karotten

150 Gramm Zwiebeln

250 Gramm Kartoffeln (alles geputzt
Und geschnitten)

FUR DIE MARINADE
667 ml Elsisser Riesling
1 Essl. Zerdriickte

Korianderperlen
1 Essl. Anissaat
10- Wacholderbeeren,
15
Zerdriickt
172 Zitrone, die geriebene
Schale
2 Rosmarinzweige
3 Knoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt
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Zubereitung

Das Hirschgulasch in mundgerechte
Bissen schneiden und in Schmalz schon
braun braten. Dabei pfeffern, salzen und
mit den Marinadezutaten zusammen
iiber Nacht ziehen lassen.Den Speck in
Schmalz anrdsten, die Gemiisezutaten
hinzufiigen und alles kurz
durchschwitzen.

Nun das Ragout der Marinade
entnehmen und mit dem geschwitzten
Gemiise abwechselnd in einen
Schmortopf schichten. Die Marinade
aufkochen, abschdumen und dazu
gieBen. Den Topf mit dem Deckel
verschliefen und ca. 2 Stunden bei 180-
200 Grad im Ofen schmoren. Anrichten
Die Portionen in ausgehdhlten
Steckriiben - dekoriert mit
Rosmarinzweigen - servieren. Als Wein
empfiehlt Thomas Teigelkamp einen
1998-er Malterdinger Bienenberg, ein
trockener Riesling vom Weingut
Bernhard Huber im badischen
Malterdingen. Ein kriftiger Riesling, fast
schon im Stile der Elsésser.



Currycreme-Filet mit Muskateller-
Birne und Spdtzle

Zutaten
ZUTATEN FUR 4 Zubereitung
PERSONEN
4 Klein. Birnen (400 g) Birnen schéil'en, Blﬁte_nans.atz.
1/4 Lir. Morio-Muskat oder herausschnelFlen. Wein mit einem 1/41
.. . Wasser, Honig oder Ahornsirup, Nelke
1/4 Lir. Gewilrztraminer und Zimt aufkochen. Birnen einlegen
600 Gramm Hirschfilet und zugedeckt 5-10 Min. diinsten, im
1 Essl. Honig oder Ahornsirup Weinsud warm halten. Unterdessen das
1 Nelke Hirschfilet salzen und pfeffern. Im Ol
1 Stck. Zimt rundherum anbraten. Lorbeer und
4 Wacholderbeeren, zerdriickt YVacholder hinzufiigen, das Fl'eisch upter
| Lorbeerblatt oft'erefn W@nden in etwa 20 blS.25 min.
' bei Mittelhitze gar braten, dabei nach
375 ml Wildfond (Glas) und nach etwas Wildfond zugieRen. In
350 Gramm Suppengriin der Zwischenzeit Suppengriin putzen
30 Gramm Butter und waschen. Mohren und Sellerie in
1 Teel. Curry feine Stifte schneiden, in reichlich

Salzwasser diinsten. Porree in diinne
Scheiben schneiden und eine Minute
mitdiinsten. Gemiise gut abtropfen
lassen. Champignons putzen und

Sojasauce scheibeln, mit der Butter in der
beschichteten Pfanne 5 Min. diinsten, salzen und pfeffern. Gemiise
darunterschwenken und alles noch 5 Min. weiterdiinsten. Filet herausnehmen,
zugedeckt warm stellen. Restlichen Wildfond zum Bratensatz gieen, 5 Min. leicht
kochen, dann durchs Sieb in einen Topf gieBBen. Creme fraiche darunterschlagen,
Curry und Pfefferkorner hinzufiigen, simig einkochen. Mit Sojasauce abschmecken,
wenn notig, noch etwas Curry hinzufiigen. Birnen abtropfen lassen Fleisch zu
Scheiben schneiden. Zu Champignongemiise und Currycreme-Sauce auftragen, als
Beilage Spitzle reichen..

150 Gramm Creme fraiche
1 Teel. Eingel. griine
Pfefferkorner

167



Feuriges Hirsch-Chillie

Zutaten
4
2
150 Gramm
5
6 Essl.
1 kg
300 ml
2 Essl.
1 Essl.
1 Teel.
1 Teel.
172 Teel.
172 Teel.
850 ml
Zubereitung

1. Knoblauch und Zwiebeln schilen. Sellerie putzen und waschen. Knoblauch,
Zwiebeln und Sellerie fein hacken. Tomaten kreuzweise einritzen, iiberbriihen,

Knoblauchzehen
Zwiebeln
Staudensellerie
Tomaten ca. 750 g
Olivenol

Hirsch- o. Wildgulasch
Wildfond o. Briihe
Tomatenmark
Kreuzkiimmel gemahlen
Salz

Kakao

Geschroteter Chili
Oregano

Gemahlener Piment
Dose Kidney-Bohnen

hiuten. Vierteln und evtl. entkernen.

2. Zwiebeln im heiBen Ol goldgelb diinsten. Knoblauch und Sellerie mitdiinsten.
Fleisch abtupfen und unter Wenden anbrdunen. Tomaten, Fond und Tomatenmark
einrithren. Mit Kiimmel, Salz, Kakao, Chili, Oregano und Piment wiirzen. Alles

aufkochen und zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren.

3. Bohnen abtropfen und zum Chillie geben. Alles weitere 20-30 Minuten kdcheln
lassen. Hirsch-Chillie servieren. Dazu schmeckt korniger Reis.
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Gefdllte Hirschbrust

Zutaten

1 Hirschbrust
2/3 Gramm Rauchspeck
250 Gramm Hirschbrust
ODER
Reh- oder Schweinefleisch

5/8 Gramm Durchwachsener
Rauchspeck

1 Tasse Bouillon evtl. das Doppelte
Etwas Paprika

1 Semmel geweicht
1 Ei
50 Gramm Butter
Petersilie
Zironenschale
Wildpastetengewiirz

25 Gramm Pistazien geschnitten
100 Gramm Riucherzunge gekocht
Etwas Cognac
ODER
Madeira

Zubereitung

Lassen Sie sich eine Hirschbrust so
vorbereiten, dass sie leicht zu fiillen ist.
Spicken Sie das Fleisch zunéchst
sorgfiltig mit gerduchertem Speck,
salzen Sie es und bestreuen Sie es mit
ein wenig Paprika. So vorbereitet bleibt
es liegen. Jetzt stellen Sie die Fiillung
her. Dazu brauchen Sie die 250 g
Hirsch-, Reh- oder Schweinefleisch und
den durchwachsenen Speck, (beides in
kleine Wiirfel geschnitten) Petersilie und
eine Tasse Bouillon. Den Speck in der
Pfanne briunen, das Fleisch fiigen Sie
mit Salz und Petersilie hinzu, mit der
Bouillon gielen Sie auf und alles
zusammen lassen Sie gut zugedeckt
weichdiinsten, evtl. miissen Sie noch
etwas Bouillon nachgief3en.

Das weichgediinstete Fleisch wird durch

die feinste Scheibe des Fleischwolfs gedreht, wobei Sie noch eine in Bouillon
geweichte Semmel hinzufiigen konnen und mit einem Ei sowie 50 g schaumig
geriihrter Butter vermengt. Kneten Sie die Fiille nicht mit der Gabel, sondern mit der
Hand noch einmal durch, sie hilt dann besser zusammen und schmecken Sie etwas
mit schwarzem Pfeffer, Zitonenschale und Pastetengewiirz ab. Fiir festliche
Gelegenheiten konnen Sie auerdem 100 g gewiirfelte und gekochte Raucherzunge

und die geschnittenen Pistazien hinzufiigen.

Nun fiillen Sie die Brust und néhen sie mit einem weilen Zwirnsfaden zu machen Sie
aber die Stiche nicht allzu grof3, damit die Fiillung nicht herausquillt. Das Fleisch wird
ohne weitere Beigaben, lediglich in viel Speck und Butter, unter mehrmaligem
BegieBen in der geschlossenen Pfanne weichgebraten, was etwa zwei Stunden dauern
kann. Ist er gar, 6ffnen Sie die Pfanne und lassen es mit der Oberhitze briaunen. Erst
wenn es bereits zum Servieren vorbereitet ist, wird der Saft, wie iiblich, kurz
aufgekocht, abgeschmeckt und mit etwas Cognac oder Madeira aromatisiert.

Passende Beilagen sind Kartoffelpiiree oder Kartoffelkroketten, Kiirbis in Wein,

Vogelbeeren und Schattenmorellen.
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Gefdllte Hirschfrikadellen mit
Rotwein-Zwiebel-Confit

Zutaten
180 Gramm
1 Bund
1/2  Bund
2

1/2  Bund
400 Gramm
1 Bund
1 klein.
1/8

5 Essl.
1 Essl.
2

1

500 Gramm
100 Gramm
1 Essl.
1 Teel
3

100 ml

Butter

Glatte Petersilie
Thymian
Knoblauch
Schnittlauch

Salz

Pfeffer (a. d. Miihle)
Rote Zwiebeln
Friihlingsswiebeln

Rote Chilischote 60 g
Zucker

1 Rotwein (trocken)
Kalbsfond (a. d. Glas)
Rotweinessig bis doppelte
Menge

Alte Brotchen

Zwiebel
Hirschhackleisch ( vom
Damwild, Rotwild oder
Sikawild )

Fett (bei Bedarf)
Magermilchjoghurt
Senf (mittelscharf)
Eier

Ol zum Braten

Zubereitung

120 g Butter mit den Quirlen des
Handriihrers schaumig schlagen.
Petersillen- und Thymianblétter
abzupfen und fein hacken. Den
Knoblauch pellen und fein hacken.
Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Kréduter und Knoblauch mit
der Butter mischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Masse in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille Nr. 6 fiillen. Damit
kirschgroBe Tupfen auf Pergamentpapier
spritzten und ins Gefrierfach legen. Fiir
das Zwiebel-Confit die roten Zwiebeln
pellen und vierteln. Friihlingsswiebeln
putzen und in 3 cm lange schriige Stiicke
schneiden. Chilischote entkernen und
fein wiirfeln. Den Zucker als Haufchen
in einen Topf schiitten und gelbgold
schmelzen lassen. Die roten Zwiebeln
und die Chiliwiirfel dazugeben und darin
wenden. Dann mit Rotwein Kalbsfond
und Rotweinessig abloschen und 25-30
Minuten bei mittlerer Hitze offen
einkochen, bis der Sud leicht dickfliissig
wird. Mit Salz wiirzen. Zuletzt die
Friihlingsswiebeln dazugeben und 3-4

Minuten leise mitkochen Fiir die Hirschfrikadellen die B6tchen in kaltem Wasser
einweichen. Dann sehr gut ausdriicken. Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Das
Hirschhackfleisch die ausgedriickten Brotchen, Zwiebelwiirfel, Joghurt, Senf und die
Eier verkneten. Herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse ca. 16
mittelgrole Frikadellen formen. In die Mitte der Frikadellen je 1 Stiick gefrorene
Krauterbutter setzen, zu einer Kugel formen und etwas flach driicken. Die Frikadellen
im HeiBen Ol bei mittlerer Hitze von jeder Seite 7-8 Minuten goldbraun braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit dem Zwiebel-Confit servieren. Tipp: Dazu

passen goldbraun gebrannte Rostkartoffel.
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Hirchbrust, Gefdllt

Zutaten

1 Hirschbrust
2/3 Gramm Rauchspeck
250 Gramm Hirschbrust
ODER
Reh- oder Schweinefleisch

5/8 Gramm Durchwachsener
Rauchspeck

1 Tasse Bouillon evtl. das Doppelte
Etwas Paprika

1 Semmel geweicht
1 Ei
50 Gramm Butter
Petersilie
Zironenschale
Wildpastetengewiirz

25 Gramm Pistazien geschnitten
100 Gramm Riucherzunge gekocht
Etwas Cognac
ODER
Madeira

Zubereitung

Lassen Sie sich eine Hirschbrust so
vorbereiten, dass sie leicht zu fiillen ist.
Spicken Sie das Fleisch zunéchst
sorgfiltig mit gerduchertem Speck,
salzen Sie es und bestreuen Sie es mit
ein wenig Paprika. So vorbereitet bleibt
es liegen. Jetzt stellen Sie die Fiillung
her. Dazu brauchen Sie die 250 g
Hirsch-, Reh- oder Schweinefleisch und
den durchwachsenen Speck, (beides in
kleine Wiirfel geschnitten) Petersilie und
eine Tasse Bouillon. Den Speck in der
Pfanne briunen, das Fleisch fiigen Sie
mit Salz und Petersilie hinzu, mit der
Bouillon gielen Sie auf und alles
zusammen lassen Sie gut zugedeckt
weichdiinsten, evtl. miissen Sie noch
etwas Bouillon nachgief3en.

Das weichgediinstete Fleisch wird durch
die feinste Scheibe des Fleischwolfs

gedreht, wobei Sie noch eine in Bouillon geweichte Semmel hinzufiigen kénnen und
mit einem Ei sowie 50 g schaumig geriihrter Butter vermengt. Kneten Sie die Fiille
nicht mit der Gabel, sondern mit der Hand noch einmal durch, sie hilt dann besser
zusammen und schmecken Sie etwas mit schwarzem Pfeffer, Zitonenschale und
Pastetengewiirz ab. Fiir festliche Gelegenheiten konnen Sie aulerdem 100 g
gewiirfelte und gekochte Riducherzunge und die geschnittenen Pistazien hinzufiigen.

Nun fiillen Sie die Brust und néhen sie mit einem weillen Zwirnsfaden zu machen Sie
aber die Stiche nicht allzu grof3, damit die Fiillung nicht herausquillt. Das Fleisch wird
ohne weitere Beigaben, lediglich in viel Speck und Butter, unter mehrmaligem
BegieBen in der geschlossenen Pfanne weichgebraten, was etwa zwei Stunden dauern
kann. Ist er gar, 6ffnen Sie die Pfanne und lassen es mit der Oberhitze briaunen. Erst
wenn es bereits zum Servieren vorbereitet ist, wird der Saft, wie iiblich, kurz
aufgekocht, abgeschmeckt und mit etwas Cognac oder Madeira aromatisiert.
Passende Beilagen sind Kartoffelpiiree oder Kartoffelkroketten, Kiirbis in Wein,

Vogelbeeren und Schattenmorellen.
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Hirsch-6Geschnetzeltes an Anissauce

Zutaten

FLEISCH
600 Gramm Geschn. Hirschfleisch
Bratbutter zum Braten
172 Teel. Salz

Pfeffer aus der Miihle
ANISSAUCE

1 Schalotte gehackt

1 Teel. Anis

Wenig Bratbutter
2 Essl. Mehl, ohne Fett
Haselnussbraun gerostet

200 ml Weillwein
300 ml Wildfond aus dem Glas
1 Essl. Pastis oder Pernod
100 ml Saucen-Halbrahm
1 Prise Zucker
Salz nach Bedarf

Wenig Pfeffer aus der Miihle

GARNITUR
1 Teel. Anis ohne Fett gerostet,
Dill

Zubereitung

VORBEREITEN: Backofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwéarmen.
FLEISCH: Mit Haushaltpapier trokkentupfen. Portionenweise in einer Bratpfanne in
der heiflen Bratbutter ca. 2 Min. braten, auf die vorgewirmte Platte geben, wiirzen.
Das Fleisch kann bei 60 Grad ca. 30 Min. warm gehalten werden. ANISSAUCE:
Schalotten und Anis in derselben Pfanne in der warmen Bratbutter anddmpfen. Mehl
beigeben, mit Weilwein und Fond abloschen, auf ca. 3 dl einkochen. Reduktion durch
ein Sieb in einen Messbecher streichen, in die Pfanne zuriickgieB3en. Pastis, Halbrahm
und Zucker beifiigen, wiirzen. Fleisch in die Sauce geben, nur noch heify werden
lassen, anrichten, garnieren. DAZU PASST: Spitzli, Kartoffelstock.
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Hirschauflauf mit Weinkraut

Zutaten

500 Gramm

75 Gramm
2 Teel.
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.
50 Gramm
11/2 kg
4  Essl

2 Teel.
125 Gramm
2

Zubereitung

Hirschfleisch in Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls wiirfeln und in einer Pfanne
auslassen. Wildbrettwiirfel dazugeben,scharf anbraten und mit Rosenpaprika
bestduben. Die Fleischbriihe angieen und ca. 30 Minuten schmoren lassen. In der

Hirschgulasch tiefgefroren
Ersatzweise:
Bauchlappen
Fetter Speck
Rosenpaprika
Fleischbriihe
Weillwein
Rosinen
Weillkohl
Schmalz

Salz

Pfeffer
Kiimmel
Sauerrahm
Eigelb

Zwischenzeit den Weiwein und die Rosinen zusammen in ein kleines Gefif geben.
Weillkohl waschen und in feine Streifen schneiden. Schmalz in einem groflen Topf
erhitzen, Weillkohl hineingeben und unter Rithren zusammenfallen lassen. Weillwein

mit Rosinen dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das geschmorte Fleisch

abwechselnd mit dem gegarten Weinkraut in eine Auflaufform schichten, Sauerrahm
mit Eigelb verquirlen und das Gericht damit iibergielen. 40 Minuten bei 180 Grad im
Backofen schmoren.
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Hirschfleischkdchle

Zutaten

150 Gramm Durchw. Speck im Stiick
700 Gramm Hirschgulasch
150 Gramm Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
30 Gramm Butter
3 Scheiben Weizentoastbrot
2 Eier (S)
Salz
Schwarzer f.a.d.M.

Muskatnuss frisch
gerieben

15 Wacholderbeeren
6 Essl. Ol
2 klein. Rosmarinzweige

Zubereitung

Die Schwarte vom Speck abschneiden. Den Peck der Lénge nach in 3 Streifen
schneiden und duch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Die Sehnen vom
Hirschgulasch abschneiden und das Hirschfleisch ebenfalls durch die fiene Scheibe
des Fleischwolfes drehen.

Die Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Eine Knoblauchzehe pellen und durchpressen.
Zwiebeln und Knoblauch in der Butter andiinsten.

Das Toastbrot grob wiirfeln und in der Moulinette fein zerkriimeln. Das Hirschfleisch
mit Speck, Zwiebelmischung, Toasbrot und Eiern mischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Aus der Masse mit angefeuchteten Hinden 12 Buletten formen,
zugedecken und kalt stellen.

Die Wacholderbeerne leicht zerdriicken. Den restliche knoblauch mit der Schale lidngs
halbierne. Die Fleischkiichle in 2 Pfannen bei mittlerer Hitze im Ol mit Wacholder,
Knoblauch und Rosmarin auf jeder Seite 6 Minuten goldbraun braten. Die
Fleischkiichle auf einer Platte anrichten und warm oder Kalt zum Sellerie-Apfel-Salat
servieren.
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Hirschgeschnetzeltes mit Trauben

Zutaten

4 Essl. Mandelstifte
500 Gramm Reh- oder

Hirschgeschnetzeltes
Etwas Bratbutter
1 Zwiebel gehackt
100 Gramm Trauben weif} halbiert,
Entkernt
200 ml Sauser (oder Traubensaft)

300 ml Wildfond
1 Teel. Maizena
10 Gramm Butter eiskalt, in Wiirfel

Geschnitten
Etwas Salz und Pfeffer
2 Zw Thymian
Zubereitung

Mandelstifte in einer Bratpfanne ohne Fett goldbraun rosten. Rehgeschnetzeltes,
Bratbutter erhitzen. Fleisch portionenweise bei starker Hitze kurz anbraten (nicht
unnétig herumstochern !). In eine Schiissel geben, beiseite stellen. Zwiebel, gehackt,
Trauben weil3, halbiert, entkernt, Sauser (oder Traubensaft) abloschen, auf die Hilfte
einkochen. Wildfond, Maizena im kalten Wildfond anrithren. Mit dem in der Schiissel
gebildeten Fleischsaft in die Pfanne geben. Einkochen bis die Sauce bindet. Butter,
eiskalt, in Wiirfel geschnitten in die Sauce rithren. Fleisch dazugeben und heifl werden
lassen. mit Salz und Pfeffer abschmecken Thymian wenige Blitter zur Sauce
hinzufiigen. Fleisch samt Sauce auf warme Teller geben. Mit den Mandelstiften und
dem Thymian garnieren, sofort servieren.
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Hirschgulasch mit Feinem Gemdse

Zutaten

800 Gramm Wildbret vom Hals, Rippen
Blatt, Stiicke wie Gulasch
80 Gramm Butterschmalz
Pfeffer
Salz
150 ml Rotwein
1  Teel. Senf
400 ml Wildknochenbriihe
Zwiebeln
Lauch
Fleischtomaten
Mohren
Liebstockelzweig
100 ml Sahne

—_ NN =N

Zubereitung

Fleisch pfeffern, salzen, in heiBem Fett anbraten. Zwischendurch Bratensatz mit
Rotwein auflosen. Gegen Ende des Anbratens eine Zwiebel in Wiirfeln zufiigen, Senf
unterrithren, mit zuvor erhitzter Wildbriihe auffiillen. Liebstockel zugeben, bei milder
Hitze weich schmoren. Tomaten hduten und in Spalten schneiden. Lauch, Mohren,
Zwiebeln putzen, in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Hilfte der lauchzwiebeln und
der Zwiebelscheiben ca. 3 Minuten, Scheiben einer Mohre 10 Minuten garen,
herausnehmen, beiseite stellen. Restlichen Lauch, Tomatenspalten und Scheiben einer
Mohre zum Gulasch geben, mitschmoren. Liebstockel herausnehmen, Sahne
unterriihren, salzen, Pfeffern. Vor dem Servieren mit Tomatenspalten, gegartem
Lauch, Mohrenscheiben, Zwiebelringen anreichern.
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Hirschgulasch mit Sellerie und
Koriander

Zutaten

750  Gramm Hirschgulasch

1/2 Teel. Koriander
172 Sellerieknolle
172 Teel. Kubeben
5 Wacholderbeeren
Salz
2 Zwiebeln
2 Essl. Ol
1/4 Ltr. Rotwein
125 ml Sahne
BEILAGEN
Preiselbeeren
Dinkelknodel
Zubereitung

Die Fleischwiirfel salzen und in heiBem Ol rundherum in einem Topf anbraten.
Zwiebeln dazugeben, mit Wasser (oder Brithe) und der Hélfte des Rotweines
abloschen und ca. 30 Minuten kochen lassen. Nun die zerkleinerte Sellerieknolle
dazugeben, zusammen mit dem Koriander, den Wacholderbeeren und den Kubeben
nochmals eine Stunde schmoren lassen (nach und nach kann der restliche Rotwein
zusammen mit Wasser oder Brithe angegossen werden). Ist das Fleisch weich, die
Sofie mit der Sahne abschmecken und das Gulasch sofort heily servieren.
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Hirschknoédel mit Traubenblaukraut

Zutaten

800 Gramm Hirschhals o.d., z.B.

Schulter
200 Gramm Schweinebauch
3 Altbackene Brotchen
1 Zwiebel

20 Gramm Griine Pfefferkorner
40 Gramm Senf
50 Gramm Preiselbeerkonfitiire
3 Eier
Salz, Pfeffer, Kriuter,
Petersilie, Thymian,
Rosmarin, Majoran

Zubereitung

Kiichenfertigen Hirschhals und Schweinebauch unter flieBendem Wasser waschen, in
mundgerechte Stiicke schneiden und durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen.
In Milch eingeweichte Brétchen und geschilte, feingehackte Zwiebel ebenfalls durch
den Fleischwolf drehen und zum Fleisch geben. Gemischte gehackte Krauter und
griine Pfefferkorner sowie mittelscharfen Senf und Preiselbeermarmelade dazugeben.
Majoran, Thymian, Salz und Pfeffer aus der Miihle zum Fleisch geben und das Ganze
zu einer glatten, kompakten Masse verarbeiten. Sollte die Masse zu fliissig sein, mit
einigen Semmelbroseln abbinden. Anschlieend mit feuchten Hinden Knodel formen.
Gemiise- oder Wildbriihe in einem Topf erhitzen und die Knodel darin garen. Die
Hirschknodel kann man auch in einer Pfanne braten. Dazu reicht man
Traubenblaukaraut und Eierspitzle.
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Hirschragout I

Zutaten

1 kg
60 Gramm
1 Ltr.
2 groB.
400 Gramm

1

1

2
2 Essl.
100 Gramm
4 Essl.
Zubereitung

Das gewiirfelte Fleisch in Fett anbrdunen, Zwiebeln dazugeben und mitrésten. Mit

Hirschfleisch
Fett
Fleischsuppe
Zwiebeln
Salz

Pfeffer
Paprika
Champignons
Griine Paprika
Rote Paprika
Karotten
Kréuter

Durchwachsener Speck

SiiBe Sahne

Fleischbriihe aufgieBen.

Champignons und die {ibrigen Zutaten dazugeben und wiirzen.

80 bis 90 Minuten diinsten und zum Schluss mit Sahne verfeinern.
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Hirschragout IIT

Zutaten

1,2 kg Hirschfleisch (0. Knochen)
Eventuell 1/3 weniger
S. Anmerkung
1 grol. Mohre
200 Gramm Schalotten
250 Gramm Champignons
150 Gramm Durchwachsener Speck
2 Essl. Butter
1 Essl. Olivendl
1 Essl. Mehl
1 Lorberblatt
1 Gewiirznelke
3 Wacholderbeeren
1 Teel. Thymian
375 ml Kriftiger Rotwein
200 ml Wildfond
150 Gramm Creme fraiche
Cayennepfeffer

Zubereitung

Hirchfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, dabei Hiute und dicke Sehnen
entfernen. Die Mohre schilen, waschen und wiirfeln. Schalotten schélen.
Champignons kurz abbrausen, trockentupfen, grole Exemplare halbieren oder
vierteln. Speck von der Schwarte befreien und in feine Streifen schneiden, in einer
Kasserolle Butter und Olivendl erhitzen, Speck dazugeben und anbraten. Gemiise
zufiigen, unter Riithren weiterbraten, dann herausnehmen und beiseite stellen.
Fleischwiirfel im verbliebenen Bratfett rundrum kriftig anbraten, salzen, pfeffern und
mit Mehl bestiduben. Gemiise, Speck, Lorbeerblatt, Gewiirznelke, Wacholderbeeren
und Thymian dazugeben, mit Rotwein und Wildfond abloschen. Zugedeckt im auf
180 Grad vorgeizten Backofen (Mitte) etwa 1 1/2 h schmoren, Lorbeerblatt,
Gewiirznelke und Wacholderbeeren aus dem Ragout entfernen, Creme fraiche
einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Beilage: Semmelknodel oder Spitzle.

Hinweis zur Mengenangabe beim Hirschfleisch: meiner Meinung nach sind 2/ 3 der
oben angegebenen Menge als Fleischeinlage gut ausreichend.
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Hirschragout mit Backpflaumen in
Printensauce und Birnenkompott

Zutaten

1 kg Hirschgulasch
800 Gramm Birnen
100 Gramm Printen
100 Gramm Mohren
100 Gramm Sellerie
100 Gramm Zwiebel

200 ml Weillwein
500 ml Rotwein
15 Wacholderbeeren
3 Lorbeerblitter
1 Essl. Tomatenmark
1 Essl. Vanille-Zucker
2 Essl. Fett zum Braten
12 Backpflaumen

In Rotwein und Zimt
Pfeffer, Salz

Zubereitung

Fleisch in Wiirfel schneiden, dabei von Fett und Sehnen befreien. In einem Bratentopf
das Bratfett zerlassen und darin das Fleisch kriftig anbraten. Nach 5 Minuten das
gewiirfelte Wurzelgemiise dazu und mit dem Fleisch anrésten. Dann kommen
Tomatenmark, Lorbeerblitter und Wacholderbeeren hinein. Zwei Minuten riihren,
jetzt mit dem Rotwein abldschen. Rund 10 Minuten bei voller Hitze kochen, dann
einen Liter Wasser zugie3en, aufkochen und bei mittlerer Hitze ohne Deckel eine
Stunde kocheln lassen.

In der Zwischenzeit wird das Birnenkompott zubereitet. Dafiir Birnen schélen,
vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Birnenviertel grob wiirfeln, in Weilwein mit
Vanillezucker eine Minute kdcheln lassen. Dann grob piirieren.

Das gegarte Fleisch und Wurzelgemiise aus der Sauce holen. Das Fleisch von den
Gemiisen trennen, diese dann durch ein Haarsieb auf das Fleisch passieren und
warmstellen. Die gewiirftelten Printen in die Sauce geben und auflsen. Jetzt kommt
das Fleisch zuriick in die Sauce, dazu die eingeweichten Backpflaumen. Alles kurz
erhitzen, nicht mehr kochen.

Hirschragout neben Spitzle auf Tellern anrichten. Das Birnenkompott auf separaten
Tellern servieren.
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Hirschragout mit Backpflaumen in
Printensauce und Birnenk

Zutaten
1 kg
800 Gramm
100 Gramm
300 Gramm
188 ml
1/2 Ltr.
15
3
1 Essl.
1 Essl.
2 Essl
12

Hirsch (z.B. Gulasch)
Birnen

Printen (ohne Schokolade!)
Wurzelgemiise (zu gleichen
Teilen Mohren, Zwiebeln,
Sellerie)

Weilwein

Rotwein

Wacholderbeeren
Lorbeerblitter
Tomatenmark
Vanillezucker

Fett zum Braten
Backpflaumen (in Rotwein
und Zimt)

Pfeffer

Salz

Zubereitung

Backpflaumen fiir einige Stunden in
Rotwein und Zimt einweichen. Das
Fleisch in Wiirfel schneiden und dabei
von Fett und Sehnen befreien. In einem
Bratentopf das Bratfett zerlassen und
darin das Flseisch rundherum krifig
anbraten. Nach 5 min das gewiirfelte
Wurzelgemiise dazu und mit dem
Fleisch anrosten. Zwei Minuten riihren,
jetzt mit dem Rotwein abloschen. Rund
10 min bei voller Hitze kochen, dann 1 1
Wasser zugieen, aufkochen und bei
mittlerer Hitze ohne Deckel eine Stunde
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit wird das
Birnenkompott zubereitet. Dafiir Birnen
schilen, vierteln und das Kerngehiuse

entfernen. Die Birnenviertel grob wiirfeln, in Weilwein mit Vanillezucker eine

Minute kocheln lassen. Dann grof piirieren.

Das gegarte Fleisch und Wurzelgemiise mit einem Schaumloffel aus der Sof3e
entfernen. Das Fleisch von den Gemiisen trennen, diese dann durch ein Haarsieb auf
das Fleisch passieren und warmstellen. Die gewiirfelten Printen in der Sauce aufldsen.
Jetzt kommt das Fleisch zuriick in die Sof3e, dazu die eingeweichten Pflaumen. Alles
kurz erhitzen, nicht mehr kochen.

Birnenkompott separat servieren.
Dazu passen Spétzle und ein badischer Rotwein.
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Hirschragout mit Champignons

Zutaten

1,2 kg Hirschfleisch o. Knochen
1 groB. Mdohre

200 Gramm Schalotten

250 Gramm Champignons

150 Gramm Durchwachsener Speck

2 Essl. Butter

1 Essl. Olivenol

1 Essl. Mehl

1 Lorberblatt

1 Gewiirznelke

3 Wacholderbeeren

1 Teel. Thymian
375 ml Kriftiger Rotwein
200 ml Wildfond
150 Gramm Creme fraiche

Cayennepfeffer

Zubereitung

Hirchfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, dabei Hiute und dicke Sehnen
entfernen. Die Mohre schilen, waschen und wiirfeln. Schalotten schilen.
Champignons kurz abbrausen, trockentupfen, gro3e Exemplare halbieren oder
vierteln. Speck von der Schwarte befreien und in feine Streifen schneiden, in einer
Kasserolle Butter und Olivendl erhitzen, Speck dazugeben und anbraten. Gemiise
zufiigen, unter Riithren weiterbraten, dann herausnehmen und beiseite stellen.
Fleischwiirfel im verbliebenen Bratfett rundrum kréftig anbraten, salzen, pfeffern und
mit Mehl bestduben. Gemiise, Speck, Lorbeerblatt, Gewiirznelke, Wacholderbeeren
und Thymian dazugeben, mit Rotwein und Wildfond abloschen. Zugedeckt im auf
180 Grad vorgeizten Backofen (mitte) etwa 1 1/2 h schmoren. Lorbeerblatt,
Gewiirznelke und Wacholderbeeren aus dem Ragout entfernen, Creme fraiche
einrithren. mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Beilage:
Semmelknddel oder Spitzle.
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Hirschrollbraten mit Feiner Fiillung

Zutaten

— N W

50
60
250

250

50

1/4

kg

Gramm
Gramm
Gramm

Gramm

Gramm

Ltr.

Hirschrollbraten
(Bauchlappen oder Hals)
EI Senf

EI Olivenol

Zwiebel

Champions
Réaucherbauch
Wirsing in Streifen oder
(TK Produkt)

Salz

Pfeffer

Kiimmel

Majoran

Wildgewiirz
Hirschhackmasse oder
Hirschfarce

Karotte

Sellerie

Lorbeerblatt

Nelken
Wacholderbeeren
Pfefferkorner

Rotwein

Zubereitung

Hirschrollbraten unter flieBendem
Wasser abwaschen, trockentupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. die Innenseite
mit mittelscharfem Senf bestreichen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzten,
geschilte und feingehackte Zwiebeln,
Champions und durchwachsenen,
gerducherten, in feine Wiirfel
geschnittenen Speck darin glasig
schwitzen. Wirsing dazugeben und 4 - 5
Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer,
Kiimmel und Majoran abschmecken. Die
fertige Hackmasse dazugeben und alles
mischen. Die Masse gleichméBig auf
dem Rollbraten verteilen und
glattstreichen. Den Braten
zusammenrollen. Mit Kiichenschnur
binden oder in ein Kiichennetz hiillen.
Butterschmalz in einem Bréter erhitzen
und den Rollbraten darin rundherum
Farbe nehmen lassen. Zwiebel, Karotte
und Sellerie putzen und in grobe Wiirfel
schneiden, zum Fleische geben und kurz
mit etwas Wildbriihe auffiillen.

Lorbeerblatt, einige Nelken, Wacholderbeeren und einige Pfefferkorer in die Sauce
geben. Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Majoran wiirzen. Den Briter verschliefen und
dass Ganze im auf 180 ~ 200°C vorgeheizten Backofen 70 - 80 Minuten schmoren
lassen. Je nach Bedarf etwas Wildbriihe nachgielen. Den fertig gegarten Rollbraten
herausnehmen, die Kiichenschnur bzw. das Netz entfernen und den Rollbraten in
Scheiben schneiden. Dekorativ mit Broccoli-Karotten-Gemiise anrichten,
ausgarnieren und servieren. Tipp: Dazu reicht man Herzoginkartoffeln.
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Hirschroulade (I)

Zutaten
8 kg
60 Gramm
80 Gramm
80 Gramm
100  Gramm
4
30 Gramm
1
2 Essl.
1
3 Scheiben
50 ml

Als Roulade
zugeschnittenes

Rippenfleisch/Bauchlappen
von Rotwild

Senf

Karotten

Lauch (weifles Endstiick)
Staudensellerie
Friihstiicksspeck im ganzen
Liebstockelblitter

Pfeffer

Salz

Kiichengarn

Butterschmalz

Zwiebel

Paradeismark
Speckschwarte
Pumpernickelbrot

Sahne

Zubereitung

Die Fleischstiicke mit der AuBenseite
nach oben legen und mit Senf
bestreichen. Die Karotten, den Lauch
und die Hilfte des Friihstiicksspecks in
diinne Streifen schneiden und die
Roulade damit belegen. An der
Staudensellerie die Fiden abziehen. Ein
Stiick Staudensellerie und ein
Liebstockelblatt auf jede Roulade
geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
Roulade zusammenrollen, binden,
tiberpfeffern und salzen. In einem
Bratentopf das Butterschmalz erhitzen
und die Rouladen von allen Seiten
anbraten. Die feingeschnittene Zwiebel
zufiigen und mit angehen lassen. Das
Paradeismark einriihren, mit 1/2 1
heiBem Wasser aufgieflen, die
Speckschwarte zugeben und bei
geschlossenem Deckel und mittlerer

Hitze (Backofen 180° C) ca. 60 Minuten schmoren. Die Speckschwarte entfernen, die
Rouladen aus dem Topf nehmen und warmstellen. Die in Stiicke gebrochenen
Pumpernickelbrote in den Soenfond geben, mit dem Riihrstab zerkleinern und die
Sofle ca. 5 Minuten kocheln lassen. Die Sofle passieren, mit dem Sahne verfeinern
und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Beilage Waldviertler Knddel (von rohen Kartoffeln) und Kohlsprossen in Speck. Die
Kohlsprossen in sprudelndem Wasser kurz blanchieren, kalt abspiilen und abtropfen
lassen. Den verbliebenen Friihstiicksspeck in Wiirfel schneiden und in etwas
Butterschmalz angehen lassen. Die Kohlsprossen zugeben und bei geschlossenem
Deckel und kleiner Hitze 3 bis 5 Minuten schmoren. Bei Bedarf mit Pfeffer wiirzen.
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Mit Pilzen Gefidillte Rippenrolle

Zutaten
1 Diinnung (vom Damwild,
Rotwild oder Sikawild)
100 Gramm Geriducherter
Schweinebauch

200 Gramm Wildfarce
200 Gramm Mischpilze
1 Zwiebel
50 Gramm Butter
Etwas Petersilie Salz Pfeffer
Wildgewiirz Rostgemiise
2 Essl. Ol
1  Essl. Tomatenmark
1 Essl. Mehl
1/4 Ltr. Rotwein
12 Ltr. Wildfond
Saure Sahne
Salz, Pfeffer

1 Karotten bis doppelte
Menge
1 Zwiebel
172 Selleriel
Zubereitung

Rippen aus dem Fleisch 16sen, von Fett befreien. Zwiebel wiirfeln und in Butter glasig
diinsten. Geschnittene Mischpilze zugeben und weiterbraten bis keine Fliissigkeit
mehr vorhanden ist. Pilzmasse und gehackte Petersilie unter die Fleischfarce mischen
und auf das Rippenstiick geben. Zum Braten rollen und mit einer Schnur mehrmals
binden. Den Braten in heifem Ol von allen Seiten anbraten, herausnehmen,
Wurzelgemiise in den Briter geben und Farbe geben lassen, Tomatenmark zugeben
und etwas weiterschmoren. Mehl einstduben und ein weiteres Mal kurz mit anbraten.
Nun mit Rotwein und Wildfond unter stindigem Riihren auffiillen. Bratenstiick
zufiigen und bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. im Rohr garen. Mehrmals wenden. Braten
entnehmen, Sauce durch ein Sieb passieren mit saurer Sahne, Salz und Pfeffer
abschmecken. TIP: Die Sauce kann auch mit verschiedenen Pilzen bereichert, werden.
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Rotweinlinsen mit Hirschgulasch

Zutaten
2
3 Essl.
600 Gramm
580 ml
1/2 Ltr.
12 Ltr.
250 Gramm
1
4
2
250 Gramm
1/4 Ltr.
Zubereitung

Zwiebeln schilen uund wiirfeln. Gudasch im heiBen Ol kriftig anbraten.
Herausnehmen. Zwiebeln im Bratfett glasig diinsten. ananas abtropfen lassen. Saft
auffangen. Briithe, Wein, Saft und Wasser in den Schmortopf giefen. Aufkochen.
Linsen, Lorbeerblatt und Nelken zufiigen. Zugedeckt 1 1/2 Stunden bei mittelhitze
garen. Nach 1/2 Stunde das Fleisch zugeben. Porree putzen, waschen und in Ringe
schneiden. mit den ananasstiicken 5 Minuten vor Ende der Garzeit zufiigen. Das

Zwiebeln

o)

Hirschgulasch
Ananasstiicke Dose
Klare Briihe
Trochener Rotwein
Linsen getrocknet
Lorbeerblatt
Gewiirznelken
Porreestangen

Salz
Cayennepfeffer
Spitzle

Wasser

Gericht mit Salz und Cayennpfeffer abschmecken. Spitzle in reichlich Salzwasser 15
bis 20 Minuten garen.
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Sauerkraut-6ratin mit Hirschgulasch

Zutaten

500 Gramm Sauerkraut

1 Zwiebel
50 Gramm Butter
125 ml Apfelwein

Salz
Pfeffer
Zucker

400 Gramm Hirschgulasch
2 Essl. Pflanzenol
300 Gramm Kartoffeln

2 Birnen

40 Gramm Rosinen
150 ml Sauerrahm
100 ml Schlagsahne

50 Gramm Emmentaler, gerieben

Zubereitung

Sauerkraut zerpfliicken und etwas kleinschneiden. Die Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Butter erhitzen und die Zweibel drin glasig diinsten. Sauerkraut zufiigen und
kurz mitdiinsten. mit Apfelwein abloschen, wiirzen und alles zugedeckt etwa 15
Minuten schmoren lassen. Inzwischen das Fleisch waschen, trockentupfen und in
kleine Wiirfel schneiden. Ol erhitzen und das Fleisch darin ringherum braun anbraten.
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Im kochenden Salzwasser 3 Minuten blanchieren und dann gut abtropfen
lassen. Die Birnen schilen, vierteln, das Kerngehiuse herausschneiden und die Birnen
in dunne Streifen schneiden. Nun Sauerkraut, Fleisch, Kartoffeln und Birnen
abwechselnd in eine gefettete flache Auflaufform schichten. Die Rosinen waschen,
abtropfen lassen und dariibersteuen. Sahne verschlagen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Uber das Gratin gieBen und mit Kise bestreuen.

Das Gratin bei 200 Grad etwa 30 Minuten iiberbacken.
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Wildeintopf nach Art der Assiniboin

Zutaten
4 Friihlingsswiebeln
1 Lauchstange
4 Weille Riiben
4 mittl. Kartoffeln
1 kg Hirschfleisch in Wiirfel

Geschnitten
Alternativ Rindfleisch
2 Essl. Pflanzenol
75 Gramm Ahornsirup
600 ml Wasser
Salz

Zubereitung

Schneiden Sie die Friihlingsswiebeln und den Lauch in Scheiben. Die Riiben und
Kartoffeln werden geschilt und in Wiirfel geschnitten.

Braten Sie das Hirschfleisch im Ol in einer groBen beschichteten Pfanne braun an.
Dann geben Sie es mitsamt den iibrigen Zutaten und dem Wasser in einen groflen

Topf, lassen Sie das Ganze bei mittlerer Temperatur aufkochen und anschliefend eine
Stunde lang kocheln, bis das Fleisch zart ist.
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Wildgulasch

Zutaten

750 Gramm Wildfleisch
30 Gramm Fett

2 Zwiebeln
172 Ltr. Briihe
1 Tasse Orangensaft
Salz, Pfeffer
1 Nelke
1 Reife Birne
1 Essl. Kokosraspeln

20 Gramm Butter
Etwas Siile Sahne

Zubereitung

Zwiebeln wiirfeln und in heilem Fett glasig diinsten. Fleisch in mundgerechte Wiirfel
schneiden, zu den Zwiebeln geben und anbraten. Mit Orangensaft und Briihe
abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Nelke wiirzen. 50 Minuten schmoren. Kokosraspeln
in heifler Butter rosten. Zusammen mit der geschélten, entkernten und gewiirfelten
Birne zum Gulasch geben. Mit Sahne binden. .
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Wildklopse mit Kaperntunke

Zutaten

500 Gramm Hirsch- oder Rehfleisch
125 Gramm Durchwachsener Speck
1 Zwiebel
2 Teel. Butter
1 Ei
2 Essl. Gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer
50 Gramm Semmelbrosel
1/4 Unbeh. Zitrone die Schale

FUR DIE
KAPERNTUNKE

40 Gramm Butter oder Margarine
30 Gramm Mehl
12 Ltr. Fleischbriihe
Prise Zucker
Teel. Zitronensaft
Essl. WeiBwein
Essl. Sahne
Essl. Kapern
Eigelb

—_ N NN = =

Zubereitung

Fleisch und Speck durch den Wolf drehen oder fein wiegen. Zwiebel abziehen,
wiirfeln, in Butter glasig diinsten und mit Hackfleisch, Ei, Petersilie, Zitronenschale
und Semmelbrosel verkneten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit feuchten
Hinden 6-8 KloBe formen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und Kl6Be hineingeben. Hitze etwas
reduzieren und ca. 15 Minuten garziehen lassen. Fiir die Kaperntunke Butter oder
Margarine in einem Topf zerlassen, Mehl zugeben und unter stindigem Riihren
goldbraun anschwitzen.

Mit Briihe langsam aufgieSen und mit einem Schneebesen glatt rithren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen und ca. 5-10 Minuten gut durchkochen lassen. Mit
Zitronensaft, Weillwein, Sahne und Kapern verfeinern. Kochstelle auf kleine Flamme
drehen. Eigelb verquirlen, Sauce damit legieren und nicht mehr kochen lassen. Dazu
schmecken Salzkartoffeln.
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Wildschitzengulasch

Zutaten
1 kg Hirschgulasch
4 Essl.  Olivenol
4 Zwiebeln
Salz
Pfeffer
1 Essl. Majoran
1 Teel. Thymian
150 ml Bier
400 ml Wildfond
2 Essl. Honig
2 Essl. Obstessig
40 Gramm Speisestirke
150 Gramm Creme Fraiche
1 Bund Schnittlauch
Zubereitung

Zwiebel und Schnittlauch kleinschneiden. Fleisch trockentupfen.

Hirschgulasch salzen&pfeffern, in Ol anbraten, Zwiebeln zugeben, mitbraten.
Gewiirze zugeben. Mit Bier & Fond auffiillen, ca. 25 Min. im Schnellkochtopf garen.

Gulasch mit Honig,Essig, Pfeffer abschmecken. Mit angeriihrter Speisestirke binden,
Creme fraiche zugeben.

Mit Schnittlauchrollchen garniert servieren.

Beilagen: Kroketten, Salat
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Hirschriicken
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Damwildkotelett in Schokoladensauce
mit Pfefferkirschen

Zutaten

1 Damwildriicken
100 Gramm Mohren grob zerschnitten
100 Gramm Sellerie grob zerschnitten

100 Gramm Zwiebeln grob
zerschnitten

100 Gramm Lauch grob zerschnitten
01
1 Ltr. Rotwein
Salz, Pfeffer
3 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
5  Essl. Balsamessig
50 Gramm Bitterschokolade
1 Essl. Tomatenmark
500 Gramm Entsteinte Kirschen
50 Gramm Butter
2 Essl. Zucker

1 Zitronen den Saft
12
3 Nelken

1  Prise Piment

Zubereitung

Aus dem Riicken 12 Koteletts mit Knochen schneiden. Aus den Abfillen (HAute,
Rippenknochen) zusammen mit dem Wein, den Gemiisen und Gewiirzen einen Fond
kochen. Das dauert gut 2 Stunden, lédsst sich jedoch ohne weiteres 1-2 Tage vorher
erledigen. Entfetten und auf ein Drittel der Menge einkochen.

Die Schokolade hinein brockeln, schmelzen lassen, immer wieder abschmecken und
das Ganze aufmixen. In der Zwischenzeit den Zucker in der Butter karamelisieren, die
Kirschen und den Zitronensaft zufiigen und weich diinsten.

Mit den zerstoBenen Nelken und dem Piment abschmecken. In die Sauce riithren,
nochmals abschmecken. Die Koteletts im heiflen 61 schnell braten, salzen und
pfeffern. Mit der Sauce servieren.

Dazu: Mohnschupfnudeln und glasierte Karotten.
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Flambiertes Hirschschnitzel

Zutaten

4

80 Gramm
100 Gramm
150 Gramm

1/4
1
1

1
178

Zubereitung

VORTAG: Spicken, je 3 Speckstreifen durch das Schnitzel ziehen. Mit
Wacholderbeeren, Thymian, Majoran fest einreiben und andriicken. HEUTE:
Schnitzel in Butterschmalz beidseitig scharf anbraten, salzen, geviertelte
Champignons dazugeben, mit 1/8 L Wein angief3en. So lange diinsten, bis sich die

Ltr.

Essl.

Hirschschnitzerl ss 15 dag
Selchspeck
Butterschmalz
Champignons
Rotwein

Stamperl Weinbrand
Wacholderbeeren
Thymian

Majoran

Salz

Eidotter zum Legieren
Sauerrahm (Schmant)

Fliissigkeit einreduziert hat. FLAMBIEREN: Mit Weinbrand flambieren. Dazu etwas
Weinbrand in einer Schopfkelle iiber der Gasflamme erhitzen bis es sich entziinden

lasst. ( Vorsicht vor evt. Stichflamme!). Rest des Weines (wenn zu wenig auch

Wasser dazunehmen) angie3en, weitere 20 Min. diinsten. Fertig! Vom Herd nehmen,

(darf nicht mehr aufkochen) Sauce nach belieben mit Rahm und Dotter legieren.
Beilage, Dekor: 1/2 Birne (Dose), Preiselbeermarmelade, Salatgarnitur,

Serviettenknddel, Dralli
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Frénkischer Hirschricken

Zutaten

1 kg Hirschriicken bis 1/3 mehr

12 Zubereitung
(ca.)
Salz, Pfeffer Den Riicken mit einem scharfen Messer
1 Zwicbel gut hduten. Das Beizen oder Einlegen ist
Geschmackssache und bei jungem Wild,
50 Gramm Butter das Sie vom Gehegewildhalter erhalten,
50 Gramm Speck nicht unbedingt notwendig. Falls Sie das
100 ml Sauerrahm Wild gerne einlegen mochten, sollten Sie
200 ml Rotwein die Beize mit allen Zutaten in 1,5 Liter
Etwas Mehl zum Binden der Wasser aufkochen und anschlieBend
SoBe erkalten lassen. Den Hirschriicken
Fiir die Beize: wenigstens iiber Nacht in die Beize
. legen. Er muss mit der Beize ganz
174 Ltr. Essig ) iil;gerdeckt sein. Den Riicken n%it Salz
1/4 Ltr. Rotwein und Pfeffer einreiben. Die Zwiebel in
4 Lorbeerblitter Wiirfel schneiden und mit dem Riicken
Thymian in einer entsprechend grofen Kasserolle
Wacholderbeeren mit Butter leicht anbraten. Den
Nelken angebratenen Riicken mit diinn
1 Zwiebel,Pfefferkérner geschnittenen Speckscheiben bedecken

und die Speckscheiben mit
Rouladennadeln sichern. Dann gibt man eine Tasse Wasser oder Briihe dazu (falls
vorhanden kann man etwas Fliissigkeit von der Beize dazugieflen). Die Kasserolle mit
Deckel in den Herd schieben und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde schmoren. Ab und
zu nachsehen, ob sich noch geniigend Fliissigkeit in der Kasserolle befindet , evtl.
nachgieflen. Den Deckel von der Kasserolle nehmen und bei mittlerer Hitze noch ca.
20 Minuten weiterbraten lassen, bis sich eine leichte Kruste gebildet hat. Das
Bratenstiick dabei ab und zu mit dem Bratensaft begiel3en. Der Braten ist fertig, wenn
sich die Filets leicht vom Knochen 16sen lassen und der Braten im Kern noch leicht
rosa ist. (Sie konnen das testen, indem Sie eine Riickenhilfte schrig anschneiden.) Ist
Ihr Braten fertig, so 16sen Sie mit einem Messer die Filets vom Knochen ab und
schneiden diese mit einem scharfen Messer schrig in portionsgerechte Scheiben
(schrdg deshalb, damit Sie die Scheiben wieder wie unzerschnitten zusammensetzen
und den Riicken als 'Ganzes' servieren kénnen) und ordnen diese wieder so auf dem
Knochenstiick an, dass der Riicken wieder wie ein Riicken aussieht. Aus dem
Bratenfond mit etwas Mehl, Wasser, Sauerrahm und Rotwein nach Genuss eine Sofle
herstellen. Die Sof3e getrennt reichen. Als Beilagen eignen sich KloBe, Kartoffelpiiree
(heif3t bei uns Stampf), Rotkraut und natiirlich Preiselbeeren.
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Gebratener Hirschricken

Zutaten
1 Hirschriicken
Salz
Speck
Butter

evtl. Knochenbriihe

Zubereitung

Dieser wird quer durch in 2 Teile geteilt, abgewaschen, abgehdutet und mit Salz
eingerieben dann spickt man den Riicken recht dicht in gleichmifBigen Reihen mit
Speck, legt ihn in eine tiefe Pfanne, so dass der Speck nach unten kommt. Dann
begieBit man den Braten mit angebrdunter Butter, schliet die Pfanne, stellt sie in die
hei3e Bratrohre und ldsst den Braten bei miBigem Feuer unter 6fterem Begieen
langsam braten. Wenn es sich in der Pfanne braun anlegt, wendet man den Braten um,
begieBt ihn fleiBig mit der Butter, gieit, wenn nétig, einige Loffel heilles Wasser oder
Knochenbriihe zu und brit ihn, bis der Braten weich und der Speck goldbraun ist. Das
Fleisch darf nur braun anlaufen und nicht hart oder trocken sein. Sodann 16st man
behutsam das Fleisch von den Knochen, tranchiert es in schone Stiicke, driickt sie
vorsichtig in die bereit gehaltenen Fleischgliser, iibergieSt mit der durchpassierten
Bratensauce und sterilisiert 45 Minuten bei 100 Grad.
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Goldener Hirschricken in
Wacholderrahm mit Pilzen Uberbacken
und Blitengemise, Apfelrotkraut,
Serviettenknodeln und Preiselbeeren

Zutaten

1

Hirschriicken

10 Gramm
50 Gramm
2 Gramm
2 Stiicke
50 Gramm
10 Gramm

WILDGEWURZ
Salz
Pfefferkorner
Rosmarin
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Thymian

50 Gramm
10 Gramm
20 Gramm
15 Gramm
15 Gramm
20 Gramm

3 Gramm
7 Gramm

25 Gramm
5 Gramm
1

125
1/4

ml
Ltr.

WILDSAUCE
Knochen

Pariiren

Fett zum Anrosten
Lauch

Sellerie

Karotten
Petersilienstengel
Tomatenmark
Senf
Preiselbeeren
Schwarzbrot
Orange

Lorbeer

Thymian

Weille Pfefferkorner
Rotwein

Wasser
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1 Teel. Cognac
1  Essl. Kirschwasser
1 Essl. Sherry

62 ml Rotwein
1/2

30 Gramm Mehl
25 Gramm Ribisel-Gelée

62 ml Sahne
1/2

Wildsalz, Pfeffer

APFEL-ROTKRAUT 1.
TEIL

1 kg Rotkraut
40 Gramm Zucker
35 Gramm Zwiebel
100 ml Apfelsaft

200 ml Rotwein
200 ml Wasser
1 Apfel fein wiirfelig
Geschnitten

APFEL-ROTKRAUT 2.
TEIL

50 Gramm Butter

45 Gramm Zucker

18 Gramm Salz

1/2  Teel. Kiimmel
Orangen den Saft

Essl. Zitronensaft

Essl. Apfelessig
Geriebener Apfel
Apfel fein wiirfelig
Geschnitten

—_ = N DN W

SERVIETTENKNODEL

4 Toastwecken (ca. 1 cm
grof

Wiirfelig geschnitten),
Braun gerostet

2 Ltr. Milch
172

900 Gramm Mehl
100 Gramm Grief3
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10 Eier
10 Dotter
172 kg Butter
Muskat, Salz, Pfeffer

Zubereitung
Wildsauce:

Krauter mixen und mit Salz vermengen. Knochen rosten, Mirepoix mitrosten,
aromatisieren, mit Rotwein abloschen und Wasser aufgie3en, aufkochen und gut
degressieren, restliche Zutaten beifiigen und ca. 3 Stunden kocheln lassen.

Vollendung der Sauce:

Fond abpassieren, Ribisel-Gelée beifiigen, Mehl mit Alkohol glattriihren und Fond
damit binden. Ca. 15 Min gut auskochen und Sahne beifiigen.

Hirschriicken vom Knochen 16sen und 4 Hirschriickenfilets a ca. 150 g portionieren,
mit Wildgewiirz gut bestreut in Butter anbraten und in kochende Wildsauce legen und
ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Anrichten:

Hirschriicken halbieren, auf Teller legen, Pilze tiber Hirschriicken streuen mit Sauce
nappieren, Apfelrotkraut und Serviettenknodel auf Teller platzieren und Preiselbeeren
extra servieren.

Apfelrotkraut:
Rotkraut am Vortag mit Zutaten des 1. Teils marinieren.

Butter zergehen lassen, Zucker karamelisieren, Zwiebel hellbraun darin rosten und
mariniertes Rotkraut beifiigen. Mit Apfelsaft, Rotwein und Wasser aufgiefen und
diinsten lassen. Fein wiirfelig geschnittene Apfel leicht andiinsten und erst am Teller
iiber Rotkraut streuen.

Serviettenknddel:
Milch aufkochen, Muskat, Salz und Pfeffer beigeben, Mehl und Grie8} einrithren und
vom Feuer nehmen. Eier und Butter schaumig rithren und darunter ziehen, danach

gerOstetes Weillbrot in die Masse beigeben. In Servietten einwickeln, Durchmesser
ca. 6 cm, Linge ca. 30 cm und in Salzwasser 30 min. kochen.
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Hirsch Baden-Baden

Zutaten
2 Birnen
200 Gramm Hirschsteak
3 Kartoffeln
1 Ingwerknolle
1 Pack. Pilzmischung
2 Zwiebeln rot
100 ml WeiBwein
Zubereitung

Die Birnen tournieren und in Weilwein mit etwas Zucker angehen lassen. Das
Hirschsteak wiirzen, in Ol anbraten und zum Weitergaren bei 180°C in den Ofen
stellen. Eine rote Zwiebel wiirfeln, mit den kleingeschnittenen Pilzen anbraten,
wiirzen und etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen. Die Kartoffeln mit Hilfe einer
Mandoline zu 'Kartoffelspaghetti' drehen. Diese in einer Pfanne verteilen und

knusprig braten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die Pilze auf einen Teller geben, das

Fleisch und die Birnen darauf verteilen. Mit Himbeeren garnieren. Das
'Kartoffelspaghettinest' zum Schluf obendraufsetzen.
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Hirsch-Medaillons mit Honig-Essig

Sauce

Zutaten
1 Essl. Butterschmalz
8 Hirschmedaillons (je 70g)
Vom Riicken
Salz
schw. Pfeffer a.d.M.
1 Zitronenmelisse
1 Zweig F. d. Garnitur
FUR DIE SAUCE
3 Essl. Schalotten gehackt
3 Essl. Honigessig
ODER Weillweinessig
2 Essl. WeiBBwein
6 Schwarze Pfefferkorner
250 ml Wildfond konzentriert
1 Essl. Honig
40 Gramm Butter
Salz
weiler Pfeffer a.d.M.
1 Prise Cayennepfeffer

Zubereitung

Fiir die Sauce die Schlotten mit dem
Honigessig, dem Weilwein und den
leicht zerdriickten Pfefferkdrnern in eine
kleine Pfanne geben und 10 Minuten
kochen lassen. Die Mischung durch ein
feines Sieb gieBen, dabei die Schalotten
gut ausdriicken. Die aufgefangene
Fliissigkeit wieder in das Pfiannchen
zuriickgieBen und auf einen Essloffel
reduzieren. Den Wilfond zufiigen und
um einen Drittel einkochne lassen. Das
Butterschmalz in einer Bratpfanne
erhitzen. Die Hirschmedaillons 3-4
Minuten auf beiden Seiten braten. Die
genaue Bratzeit richtet sich nach der
Dicke der Fleischstiicke und danach, ob
man das Fleisch rosa oder durchgebraten
wiinscht. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und auf einem Sieb etwas ruhen
lassen. Den eventuell auslaufenden Saft
auffangen. Den Honig zur vorbereiteten

Sauce geben und aufkochen. Die Buttter in kleine Wiirfel schneiden. Unter die Sauce
riihren und bei schwacher Hitze weiterriihren, bis die Sauce wieder klar wird. Den
ausgelaufenen Saft vom Fleisch zugeben. mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Cayennepfeffer abschmecken. Sauce nach Belieben mit dem Mixerstab schaumig
rithren. Die Sauce auf 4 vorgewidrmten Tellern anrichten. Die Fleischstiicke dazulegen
und nach Belieben mit etwas Zitronenmelisse garnieren.
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Hirschbraten, Olenina-Sharkoje

Zutaten
1 kg Hirschriicken
1/2
1  Teel. Schwarzer Pfeffer
1/2  Teel. Gewiirznelke gemahlen
3 Teel. Wacholderbeeren
gemahlen
2  Essl. Salz
Marinade fiir groBes Wild
Siehe unten
Kwas
100 Gramm Diinne Speckstreifen
Salz
MARINADE FUR
GROSSES WILD
1 Petersilienwurzel
1 Mohre
1 Sellerieknolle
1 Zwiebel gehackt
12 Pimentkorner
6 Lorbeerblitter
6 Gewiirznelken
3 Kardamomkapseln
200 ml Essig, 9 %ig
200 ml Wasser
172 Knoblauchknolle

Zubereitung

Altes russisches Rezept. Beachten: 2-3
Tage marinieren. Das Fleisch waschen,
von Héuten befreien und leicht klopfen.
Den Pfeffer, die Gewiirznelken und die
Wacholderbeeren mischen. Das Wild
damit und mit Salz einreiben. In die
Marinade legen und ein bis zwei Tage
kaltstellen. Anschlieend einen Tag in
Kwas einlegen und wieder kaltstellen.
Gelegentlich wenden. Das Wild aus der
Marinade nehmen, mit einigen
Speckstreifen spicken, aufen mit
Speckstreifen belegen und diese mit
Zwirn befestigen. Auf ein Backblech
legen, in den auf 200 oC vorgeheizten
Ofen stellen und etwa zwei Stunden
braten. Sobald sich eine Kruste gebildet
hat, die Temperatur um 20 oC
reduzieren. Alle zehn Minuten mit
Bratenfond iibergieBen. Marinade fiir
groBBes Wild (Marinad dlja wymotschki
krupnoj ditschi): Die Petersilienwurzel,
die Mohre und die Sellerieknolle in
Stiicke schneiden. Mit der Zwiebel, den
Pimentkornern, den Lorbeerbléttern, den
Gewiirznelken und den
Kardamomkapseln vermengen. Den

Essig und Wasser dariibergieen und aufkochen. Den Knoblauch hacken und in die
heil3e Marinade geben. Bemerkung: Alteres Fleisch mit heiler Marinade iibergief3en,
frisches mit kalter.
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Hirschbraten im Romertopf

Zutaten

ZUTATEN
1 kg Hirschfleisch (Riicken,
Keulen oder Ragout)
125 Gramm Speck, gerduchert
1/4 Ltr. Estragonessig
1 Zwiebel
2 Essl. Butter
1/2 Ltr. Saure Sahne (od.Schmand,
Joghurt, Buttermilch)
Und Rosmarin

8 Wacholderbeeren (evtl.
mehr

1 Lorbeerblatt

1 Zitrone, abgeriebene Schale

Salz, Pfeffer

Zubereitung

je 1 pn Majoran, Thymian, Salbei Aus dem Essig, den Zwiebelscheiben und den
Gewiirzen eine Beize kurz aufkochen, nach dem Abkiihlen Fleisch darin einlegen und
evtl. mit Wasser soweit auffiillen, bis das Fleisch ganz bedeckt ist. Fleisch ca. 3 Tage
in dieser Beize lassen. Herausnehmen und abtrocknen. Mit Speck spicken. In den
gewisserten Romertopf Butterflockchen geben, Bratenstiick auflegen, Beize
dazugeben und das ganze ca. 120 min bei 250 Grad garen. Dann vorsichtig die Sof3e
abgieflen und den Braten noch 10 min Kruste bilden lassen. Sofle durch ein Sieb
geben und mit 1 EL Johannisbeergelee, 1 EL Senf, reichlich gehackter Petersilie, 1
EL geriebenen Pfefferkuchen und der sauren Sahne auf kleiner Flamme ziehen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beilagen KloBe und Preiselbeerkompott
Variationen: - Fleisch in Buttermilch oder Rotwein mit Gewiirzen einlegen - Rotwein
und Buttermilch zur Beize beimischen - Etwas weniger Gewiirze, dafiir reichlich
gehackte Gewiirzgurke - 250 g Pfifferlinge und etwas Tomatenmark mitdiinsten
kleine Apfel, geschilt und vom Kernhaus befreit im ganzen mitschmoren lassen Auf
gleiche Weise wird Rehbraten zubereitet, jedoch braucht das zartere Rehfleisch keine
Beize. Dafiir sollte es ca. 1 Tag in essiggetrinktem Tuch eingeschlagen werden
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Hirschgeschnetzeltes mit
Prefselbeerknodein

Zutaten

400 Gramm Kartoffeln, mehlig

kochend
2 Eigelb
2 Essl. Kartoffelstirke
4 Essl. Preiselbeeren aus dem
Glas
300 Gramm Hirschriicken ohne
Knochen

100 Gramm Champignons
4 Scheiben Friihstiicksspeck

2 Schalotten, fein
geschnitten
40 ml Gin
100 ml Sahne
200 ml Wildfond

50 Gramm Butter, kalt
Salz, Pfeffer
Muskat, Wacholder
Olivenol

Zubereitung

Fiir die Knodel die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen und anschlieBend gut
ausdampfen lassen. Kartoffeln noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken, Eigelb
und Kartoffelstirke schnell darunter mischen und mit Salz und Muskat wiirzen. Aus
der Masse kleine Klofe formen, die mit den Preiselbeeren gefiillt werden. Die Knodel
in leicht kochendem Salzwasser ca. 10-15 Minuten gar ziehen lassen.

Vom Hirschriicken Fett, Haut und alle Sehnen entfernen. Dann in 4 cm lange und 1
cm dicke Streifen schneiden. Die Champignons in Scheiben, den Speck in feine
Streifen schneiden.

In einer Pfanne mit etwas Olivenol die Speckstreifen anbraten, Fleischstreifen
zugeben, mit Salz, Pfeffer und fein gehacktem Wacholder wiirzen. Schalotten und
Champignons zugeben und alles gut anbraten. Mit Gin abléschen, mit Sahne und
Wildfond auffiillen. Das Geschnetzelte 3-4 Minuten kocheln, zum Schluss die kalte
Butter unterriihren und die Sauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Geschnetzelte mit den Knodeln servieren.
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Hirschkalb - Entrecote mit

Eierschwammerl/sauce

Zutaten

600 Gramm
1

200 Gramm

125 ml
1 Bund
1 Essl.

200 ml

200 Gramm
2

150 ml

150 ml
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Entrecote vom Hirschkalb
Salz

Pfeffer

Orange die Schale
Muskatnuss

Thymian

Ol zum Braten

Fiir die Sauce:
Eierschwammerl (auf3erhalb
Der Saison getrocknet
Oder gefroren)
Wildfond

Ol zum Braten
Friihlingsswiebel
Preiselbeeren bis doppelte
Menge

Obers

Salz

Pfeffer

Mehl zum Stauben
Serviettenknodel:
Semmelwiirfel

Eier

Sodawasser

Milch

Salz

Gehackte Petersilie
Butter

Zum Garnieren:
Preiselbeeren
Babybirnen
Gekrauste Petersilie



Zubereitung

Entrecote salzen und pfeffern. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und das Fleisch
beidseitig anbraten. Orangenschale und Muskatnuss iiber das Fleisch reiben. Einige
Thymianzweige auf das Fleisch legen,im auf 220° C vorgeheizten Rohr ca 15
Minuten braten. Gebratene Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und im
ausgeschalteten Rohr noch ca 10 Min. rasten lassen. Den Bratenriickstand mit
Wildfond loskochen und durch ein Sieb seihen. In die Pfanne ganz wenig Ol geben.
Die zugeputzten Frithlingsswiebeln darin anrésten. Eierschwammerl beigeben und
kurz mitrosten. Mit Mehl stauben, mit Wildfond aufgielen. Sauce einige Minuten
einkochen lassen. Obers beigeben, nochmals kurz einkochen lassen. Sauce mit Salz,
Pfeffer Preiselbeeren wiirzen. Zubereitung der Serviettenknddel: Eier, Milch,
Sodawasser, Salz, Petersilie miteinander verrithren. Uber die Semmelwiirfel leeren,
durchziehen lassen und zu einer kompakten Masse verarbeiten. Aus der Masse eine
Rolle formen. In Klarsichtfolie oder ein Tuch wickeln, sorgfiltig verschlieBen. In
reichlich Salzwasser ca 1/2 Std.kocheln lassen. Danach herausnehmen und in
Scheiben schneiden. In einer Pfanne etwas Butter aufschiumen lassen und die
Serviettenknodelscheiben beidseitig braten.

Hirschkalb-Entrecote mit der Eierschwammerlsauce und den gebratenen

Serviettenknddeln anrichten. Mit Preiselbeeren, Babybirnen und gekrauster Petersilie
anrichten.
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Hirschkalbmedaillons Trompetenpilze
Kartoffel-Lauch-Crepe

Zutaten

8 Hirschmedaillons a je 150

g
8 Scheiben Mageres Dorrfleisch

FULLUNG
MEDAILLONS

100 Gramm Trompetenpilze
Frische, geputzt
100 Gramm Frische Champignons
4 Scheiben Toastbrot gerieben
1 Bund Schnittlauch
50 Gramm Mehl
50 Gramm Butter

40 ml Milch
1 Teel. Griiner Pfeffer
30 ml Alter Sherry
Salz
Streuwiirze
Thymian
FUR DIE SAUCE
50 ml Alter Sherry
172 Ltr. Brauner gebundener
Wildfond
1/4 Ltr. Rahm
100 ml Rotwein
10 Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer
Streuwiirze
COX ORANGE
2 Cox Orange
1/4 Ltr. Fruchtiger lieblicher
Weil3
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Wein
1 Zimtstange
2 Anissterne
1 Teel. Bienenhonig
150 Gramm Preillelbeeren

WIRSING
1 Wirsingkopf
100 Gramm Diirrfleisch
50 Gramm Zwiebeln gewiirfelt
30 Gramm Butter
30 Gramm Mehl
1/4 Ltr. Milch
150 Gramm Creme fraiche
Oregano
Salz
Pfeffer

KARTOFFEL-LAUCH-

CREPES
1 kg Kartoffeln geschilt,roh
172
2 Lauchstangen
1 Zwiebel
2 Eier
Salz
Pfeffer
Zubereitung
Medaillons:

Butter zerlassen und das Mehl mit dem Schneebesen einrithren, etwa eine Minute
unter standigem Riihren auf kleiner Flamme aufkochen, Sherry hinzufiigen. vom
Feuer nehmen, unter stindigem Riihren die Milch hinzugeben, Pfefferkorner, Salz
und Streuwiirze nach Geschmack hinzufiigen. Drei Minuten unter stindigem Riihren
aufkochen. Kurz vor Ende der Kochzeit grob gewiirfelte Pilze, Champignons,
geriebenes Toastbrot und Schnittlauch hinzufiigen, noch einmal kurz aufkochen,
auskiihlen lassen. Medaillons mit einem Teil der erkalteten Fiillung fiillen, mit
Diirrfleisch umwickeln und mit Bindfaden umbinden. Kurz anbraten, auf ein
Backblech geben und mit der restlichen Fiillung belegen. Sherry - Wacholder -
Rahmsauce: In die Pfanne mit dem Bratensatz Sherry mit den zerquetschten
Wacholderbeeren geben und mit Rotwein abloschen, etwas einkochen lassen.
Wildfond und den Rahm hinzufiigen, Sauce passieren. Warmhalten. Cox Orange:
WeiBwein mit Gewiirzen kurz aufkochen, Honig hinzugeben und die geviertelten
Apfelstiicke darin kurz pochieren. Im Fond erkalten lassen. Nach dem Erkalten als
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Fécher schneiden und auf dem Teller mit Preielbeeren arrangieren. Wirsing: Wirsing
in feine Streifen schneiden und blanchieren. In Eiswasser geben. Aus den
angegebenen zutaten eine Rahmsauce bereiten. Den Wirsing gut trocknen, in die
Sauce geben nd kurz aufkochen lassen. Kartoffel - Lauch - Crepes: Aus den
angegebenen Zutaten einen Teig bereiten und kleine Pfannkuchen ausbacken.
anrichten: Je ein Medaillon in den Apfelfidcher geben, mit der Sauce nappieren.
Wirsing und Crepes anlegen.
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Hirschkalbricken mit Rotweinbirne

Zutaten
800 Gramm Zugeputzter
Hirschkalbsriicken
1/2  klein. Sellerieknolle
2 Zwiebeln
1 Karotte
6 Zweige Thymian
1 Zehe Knoblauch
125 ml Rotwein
1 Teel. Dijonsenf
1 Essl. Preiselbeeren
5 Wacholderbeeren
Butter
125 ml Rindsuppe
Salz
Pfeffer
Ol zum Braten
FUR DIE
ROTWEINBIRNEN
2 Feste Birnen
1 Essl. Honig
172 Ltr. Kriftiger Rotwein
2 Gewiirznelken
2 cm Zimtrinde
1 Essl. Eingekochte Preiselbeeren

innen noch einen leichten Kern haben.

Zubereitung

Zerdriickten Knoblauch, Dijonsentf,
angedriickte Wacholderkdrner und
Preiselbeeren verriihren, das Fleisch
damit gut einreiben. Zwiebel, Karotte
und Sellerie putzen, in 1 cm-Wiirfel
schneiden. In einer Bratenpfanne etwas
Ol erhitzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen, im Ol auf beiden Seiten braun
anbraten. Zwiebel-, Karottenund
Selleriewiirfel samt 2 Thymianzweigen
in die Pfanne geben. Hirschkalbsriicken
im auf 220 °C vorgeheizten Rohr 10-12
Minuten rosa braten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und den Bratensatz mit
Rindssuppe und Rotwein abldschen,
etwas einkochen lassen, danach abseihen
und mit kalter Butter binden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Birnen
schilen, halbieren und das Kerngehduse
ausstechen. Honig, Rotwein,
Gewiirznelken, Zimtrinde und
Preiselbeeren in einem engen Topf auf
die Hilfte einkochen. Die Birnen
einlegen und diese bedeckt ca. 3
Minuten leicht kochen lassen, danach
beiseite stellen. Die Birnen sollten dann

Hirschkalbsriicken in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit den Birnenhilften
auf Tellern anrichten. Mit Thymian garnieren. Dazu passen Serviettenknodel.

Getriank: Blauburgunder , fruchtiger Rotwein
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Hirschkalbsmedaillons mit
Preiselbeersabayon

Zutaten
8 Hirschkalbsmedaillons a je
75¢g
Salz
Pfeffer

Butter zum Braten

PREISELBEERSABAYON
120 Gramm Preiselbeeren
100 Gramm Zucker
200 ml Porto

100 ml Rotwein
4 Eigelb
12 Zitrone Saft
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Hirschkalbsriickenmedaillons salzen und pfeffern und in Butter bei méBiger bis
starker Hitze auf beiden Seiten anbraten, dabei achten, dass sie innen noch rosa
bleiben. Fiir die Sabayon die Preiselbeeren sortieren, waschen und dann in der Hilfte
vom Porto, Zitronensaft und Zucker weichkochen. Die Masse mixen und durch ein
feines Sieb pressen. Die Eigelbe, den Rotwein und den restlichen Porto sowie die
Preiselbeermasse schamig schlagen und dann im hei3en Wasserbad zu einer simigen
Sauce sehr schnell rithren. mit Salz und Pfeffer abschmecken. anrichten: Die
Preiselbeersabayon auf die vorgewdrmten Teller geben und die Medaillons darauf
anrichten.

Hierzu: Spitzli oder Griessgnocchi mit Marroni und Rotkraut.
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Hirschkalbsrdcken in Thymiansauce

Zutaten

800 Gramm Zugeputzter
Hirschkalbsriicken

150 Gramm Spickspeck
172 klein. Sellerieknolle

2 Zwiebeln

1 Karotte

2 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe
125 ml Rotwein

1 Teel. Dijonsenf

1 Essl. Preiselbeeren

5 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

Butter

100 ml Obers
125 ml Rindsuppe
1  Essl. Sauerrahm
Salz, Pfeffer
Ol zum Braten

Zubereitung

Spickspeck in ca. ¥2 cm breite und ca. 10 cm lange Stifte schneiden, im Tiefkiihlfach
anfrieren (Idsst sich dann leichter spicken). Den zugeputzten Riicken parallel zur
Faser spicken. 1 Zwiebel, Karotte und Sellerie putzen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. In einer Bratenpfanne etwas Ol erhitzen, Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen auf beiden Seiten braun anbraten. Zwiebel-, Karotten- und Selleriewiirfel samt
dem Thymian in die Pfanne geben. Hirschkalbsriicken im auf 220 °C vorgeheizten
Rohr 10 bis 12 Minuten rosa braten.

Wihrenddessen in einer Pfanne etwas Butter zergehen lassen. Wacholderkorner
andriicken, mit der in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehe anschwitzen. Mit
Rotwein abloschen, Lorbeerblatt beigeben, einkochen lassen. Senf und Preiselbeeren
kurz mitkochen, danach abseihen.

Fleisch aus dem Rohr geben, in Alufolie einwickeln. Bratensatz mit Rindsuppe und
Obers aufgieBen, kurz durchkochen lassen. Durch ein Sieb zur Sauce seihen. Diese
Sauce mit etwas kalter Butter und Sauerrahm binden und nochmals abschmecken.
Hirschkalbsriicken in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit der Sauce auf
Tellern anrichten. Dazu passen Serviettenknodel.
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Hirschkalbsricken in Wacholderrahm

Zutaten

800 Gramm Hirschkalbsriicken
150 Gramm Spickspeck
1/2 klein. Sellerieknolle

2 Zwiebeln
1 Karotte
2 Zweige Thymian
1 Knoblauchzehe
125 ml Rotwein
1 Teel. Dijonsenf
1 Essl. Preiselbeeren
10 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
Butter
125 ml Obers(Sahne)
125 ml Rindsuppe
2 Essl. Sauerrahm
Salz
Pfeffer

Ol zum Braten

Zubereitung

Spickspeck in ca 1/2 cm breite und ca. 10 cm lange Stifte schneiden, im Tiefkiihlfach
anfrieren (I4sst sich dann leichter spicken). Den zugeputzten Riicken parallel zur
Faser spicken. 1 Zwiebel, Karotte und Sellerie putzen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. In Bratenpfanne etwas Ol erhitzen, Fleisch mit Salz, Pfeffer wiirzen auf
beiden Seiten braun anbraten. Zwiebel-, Karotten- und Selleriewiirfel samt dem
Thymian in die Pfanne geben. Hirschkalbsriicken im auf 220 Grad vorgeheizten Rohr
ca.10 - 12 Min. rosa braten. Wihrenddessen in einer Pfanne etwas Butter zergehen
lassen. Wacholderkorner andriicken, mit der in Scheiben geschnittenen
Knoblauchzehe anschwitzen. Mit Rotwein abloschen, Lorbeerblatt beigeben, etwas
einkochen lassen. Senf und Preiselbeeren kurz mitkochen, danach abseihen. Fleisch
aus dem Rohr geben, in Alufolie einwickeln. Bratensatz mit Rindsuppe, Obers
aufgieBen, kurz durchkochen lassen. Durch ein Sieb zur Wacholdersauce seihen.
Diese Sauce mit etwas kalter Butter und Sauerrahm binden und nochmals
abschmecken. Hirschkalbsriicken in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit der Sauce
auf Tellern anrichten. Dazu passen Serviettenknoddel. Nahrwert pro Person: 856 kcal
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Hirschkalbsricken in Wirsinghdille

Zutaten

600 Gramm Hirschkalbsriicken ohne
Knochen

3 Wacholderbeeren zerdriickt
1 Rosmarin fein gehackt
1 Poulardenbrust
120 ml Sahne
1 Wirsing

300 Gramm Schweinenetz
100 Gramm Preiselbeeren
12 Ltr. Wildfond

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Zubereitung

Den Hirschriicken von allen Sehnen befreien. mit Salz, Pfeffer, Wacholder und
Rosmarin wiirzen und in heiBem Ol von beiden Seiten je eine Minute anbraten.
Danach kalt stellen.

Die Poulardenbrust in Wiirfel schneiden und mit 100 ml Sahne im Kutter fein mixen.
Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vom Wirsing die groflen Blitter vorsichtig entfernen und diese in heilem Salzwasser
ca. 3-4 Minuten blanchieren. Dann sofort mit Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Das Fleisch mit der Gefliigelfarce einstreichen, fest in die Wirsingblitter und in das
gut gewdssert Schweinenetz wickeln. Den eingewickelten Hirschriicken in einen
Briter geben und im Ofen bei 170 Grad 12-15 Minuten braten.

Fiir die SoBe den Wildfond einkochen, restliche Sahne und Preiselbeeren
untermischen und abschmecken.

Den Hirschriicken nach dem Garen noch 2 Minuten ruhen lassen, in Scheiben
schneiden und mit der Sauce anrichten.

Als Beilage passen Spitzle oder Kartoffelbillchen.

Der restliche Wirsing kann blanchiert und anschliefend mit Sahne, Salz und Muskat
zu Rahmwirsing gekocht werden.
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Hirschkalbsricken mit Champignons

Zutaten
11/2 kg Hirschkalbsriicken mit
Knochen
Salz, Pfeffer
172 Teel. Pimentkorner
2 Zwiebeln
2 Mohren
2 Stangen Staudensellerie
2 Essl. Pflanzenol zum Braten
1 Lorbeerblatt
100 Gramm Fetter Speck in diinnen
Scheiben

1/4 Ltr. Kriftiger Rotwein
250 Gramm Champignons
1 Essl. Butter
1 Pack. Sahne (200 g)
Majoran, Thymian

Zubereitung

Den Hirschkalbsriicken kurz abspiilen, mit Kiichenkrepp trocknen und anhéngende
Haute abziehen. Das Fleisch links und recht des Riickenknochens etwa 2 cm tief
einschneiden. Mit Salz, Pfeffer und zerstoBenem Piment rundum einreiben. Den
Backofen auf 250 Grad vorheizen. Zwiebeln und Mohren schilen, fein wiirfeln. Die
Selleriestangen waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einem flachen
Briter erhitzen, Gemiisewiirfel darin anschmoren. Lorbeerblatt dazulegen und das
Fleisch daraufsetzen, mit den Speckscheiben belegen. In den heilen Ofen schieben,
Temperatur auf 220 Grad zuriickschalten. 1 Stunde bis 70 Minuten braten. Vom
gebratenen Hirschriicken die Speckscheiben abnehmen und das Fleisch warmhalten.
Den Bratensatz mit Rotwein aufgielen und etwas einkochen, durch ein feines Sieb
streichen. Die Champignons putzen, sdubern und bléttrig schneiden, in Butter
anbridunen. Den passierten Bratenfond zugeben und um die Hélfte einkochen. Die
Sahne einriihren und ebenfalls etwas einkochen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Majoran
und Thymian abschmecken. Zum Braten servieren. Dazu passen Serviettenknodel
oder Kartoffelklo3chen
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Hirschkalbsricken mit Lebkuchenhaube
in Schokoladensosse mit Gebackenen
Sellerietaschen

Zutaten
1 kg Hirschkalbsriicken
Mit Knochen
LEBKUCHENHAUBE

250 Gramm Lebkuchen
250 Gramm Butter
2 Eier
1 Prise Lebkuchengewiirz
Salz, weiller Pfeffer
Ol zum Braten

SCHOKOLADEN SOSSE
1 kg Hirschkalbsknochen
100 Gramm Wourzelgemiise
500 ml Dunkler Kalbsfond
50 ml Roter Portwein
50 Gramm Zartbitterschokolade
Ol zum Braten

SELLERIETASCHEN
600 Gramm Sellerie
100 Gramm Butter
50 Gramm Sahne
50 ml Milch
Salz, weiler Pfeffer

Muskat
40 Gramm Mehl
2 Eier

80 Gramm Geriebenes Weillbrot
Butter zum Braten

Zubereitung
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Lebkuchen in grobe Stiicke teilen und in der Kiichenmaschine (Cutter) Brosel
herstellen. Dabei schnell arbeiten, damit die Masse nicht zu warm wird, da sie sonst
verklebt. Lebkuchen aus der Maschine nehmen. Die zimmerwarme Butter in die
Kiichenmaschine geben. Zusammen mit Eiern und Gewiirzen schaumig schlagen. Die
Brosel dazugeben und vermengen. Die Lebkuchenmasse aus der Maschine nehmen
und in Folie oder Backpapier einschlagen. Im Kiihlschrank oder Tiefkiihlschrank fest
werden lassen.

Hirschkalbsriicken vom Knochen 16sen und von parieren. Zerkleinerte Knochen und
Gemiise anbraten, mit dem Fond abloschen und 20 Minuten ziehen lassen. Danach
passieren. Portwein reduzieren. Mit Fond auffiillen und auf 150 ml einkochen. Die
fein geriebene Schokolade einriihren und abschmecken.

Aus dem Fleisch 150 g schwere Portionen schneiden. Den portionierten
Hirschkalbsriicken in einer Pfanne wie ein Steak von beiden Seiten braten. Aus der
Pfanne nehmen. Wiirzen. In ein backofenfestes Geschirr geben und 7 Minuten bei 180
Grad garen. Danach mindestens 8§ Minuten ruhen lassen.

Den Ofen auf Grill stellen. Die festgewordene Lebkuchenbutter in 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen und iiberbacken.

12 Scheiben Sellerie auf der Aufschnittmaschine oder dem Gemiisehobel auf 3mm
Stirke schneiden mit einem Ringausstecher 6 ? 8 cm groB3e Kreise ausstechen. Diese
in kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Auf
Kiichenkrepp trocknen. Restlicher Sellerie in kleine Wiirfel schneiden und in Milch
und Sahne weich kochen. Butter und Gewiirze untermixen. Selleriescheiben mit
Eiweil} bestreichen. In die Mitte etwas Selleriepiiree geben. Selleriescheiben zu
Halbmonden einschlagen. Sellerietaschen zuerst in Mehl, dann in Ei und danach in
geriebenem Weilbrot wenden. In aufschiumender Butter braten.

Als Garnitur fritierte Selleriescheiben anlegen.
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Hirschkarree in Pfeffer mit
Apfelgalette und Berberitzen

Zutaten
500 Gramm Hirschkarree im Ganzen
Frisch geschrotete schwarze
Pfefferkorner
Salz
1  Essl. Butter
2 Essl. Berberitzen (Sauerdorn)
5 Wacholderbeeren
1  Essl. Butter
125 ml Rotwein
1 Essl. Hagebuttenmarmelade
APFELGALETTE
100 Gramm Weil3brot (ohne Rinde)
100 ml Obers
1 Apfel
1 Essl. Zitronensaft
30 ml Lauterzucker
30 ml Calvados
1 Essl. Topfen
3 Dotter

Geriebene Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Geklirte Butter zum Braten

Zubereitung

Das Hirschkarree in geschrotetem
Pfeffer wilzen, salzen, in Butter rundum
anbraten und im vorgeheizten Rohr bei
150 Grad etwa 15 Minuten. fertig braten.
AnschlieBend kurz rasten lassen.

Butter im Bratensatz zerlaufen lassen,
Berberitzen und Wacholderbeeren darin
anschwitzen. Mit Rotwein abloschen und
die Sauce etwas reduzieren. Zuletzt mit
der Hagebuttenmarmelade verfeinern
und die Sauce durch ein Sieb passieren.

Das feinwiirfelig geschnittene Weillbrot
im Obers einweichen und sofort wieder
ausdriicken. Den Apfel schilen,
kleinwiirfelig schneiden und sofort mit
Zitronensaft, Lauterzucker und Calvados
ca.1/2 Stunde marinieren.

Den Topfen in ein Tuch einschlagen und
fest ausdriicken, anschlieSend durch ein
Haarsieb passieren und mit den Dottern
verrithren. Die Apfelstiicke auf ein Sieb

leeren, mit dem Topfen und dem Weillbrot vermengen, mit Salz und Muskat
abschmecken, kleine Galettes formen und diese in geklirter Butter braten.

Das Hirschkarree in Tranchen schneiden, Apfelgalettes und die Wildsauce mit
Berberitzen am Teller arrangieren und sofort servieren.
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Hirschkarree mit Glaciertem Pfirsich
und Balsamicorotkraut

Zutaten

700 Gramm Hirschkarree
2 Vollreife Pfirsiche
20 Gramm Butter
1 Kopf Rotkraut
62 1/2 ml Alter Balsamico
1 Apfel
1 Orange
10 Gramm Bitterschokolade
1 Essl. Preiselbeermarmelade
Salz
Pfeffer
Zimt
Zucker
Wildfond
Koriander
Sternanis
Rote PfefferkGrner
125 ml Roter Portwein
12 Ltr. Rotwein

Zubereitung

Hirschkarree: Das Hirschkarree in Butter anbraten und fiir ca. 10 min ins vorgeheizte
Rohr (170C)geben. Danach an einem warmen Ort noch 5 min nachziehen lassen und
tranchieren.

Rotkraut: Das Rotkraut in feine Streifen schneiden und mit Rotwein,
Preiselbeermarmelade, Gewiirzen und Balsamico marinieren. (Vortag!!) Alles in
einem Topf ca. 10 min kdcheln und die Bitterschokolade dazugeben. Die Schokolade
verleiht dem Rotkraut einen besonders schonen Glanz.

Pfirsich: Fiir den glacierten Pfirsich die Friichte halbieren. In einer Sauteuse etwas
Zucker karamellisieren und mit Rotwein und Wildfond abloschen. Butter dazugeben,
und zugedeckt ca. 2 min kocheln lassen.

Sauce: Wildfond mit Rotwein und Portwein einreduzieren und zum Schluss die
Gewlirze darin ziehen lassen.
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Hirschkarree mit Preiselbeersabayon

Zutaten

1 Hirschkarree a ca 1,2 kg
(entspricht 10

Stielkoteletts), fertig geputzt
Salz

Grob geschroteter Pfeffer
Butterschmalz

PREISELBEER-SABAYON
4 Essl. Preiselbeerkonfitiire
50 ml WeiBwein

2 Eigelb
Salz
Zubereitung

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Das Hirschkarree kréftig salzen und pfeffern und in heiBem Butterschmalz in einer
schweren ofenfesten Pfanne oder einem Briter rundum kréftig anbraten. Die Pfanne
in den Backofen schieben und je nach gewiinschtem Gargrad 15-25 Minuten garen.
Den Backofen ausschalten, die Tiire 6ffnen und das Karree noch 5 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Preiselbeersabayon Preiselbeerkonfitiire, Weilwein und Eigelb iiber dem
heillen Wasserbad schaumig schlagen. Mit Salz abschmecken.

Mit Gemiise nach Wabhl servieren.
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Hirschmedaillons mit Birnen und
Kartoffelschnee

Zutaten
8 Hirschmedaillons je ca.
75g
Pfeffer

8 Scheiben Friihstiicksspeck
1 Pack. Getrocknete Steinpilze a

S5g
75 ml Rotwein (1)
400 Gramm Rote Zwiebeln
2 Birnen reife, je ca. 200 g
100 ml Wasser
20 Gramm Butterschmalz
Salz
3 Essl. Ol
175 ml Rotwein (2)

150 Gramm Creme fraiche
2 Essl. Soflenbinder

Zubereitung

Hirschmedaillons waschen und sorgfiltig trockentupfen. Pfeffern. Jeweils mit 1
Scheibe Friihstiicksspeck umwickeln. Steinpilze in Rotwein (1) einweichen. Zwiebeln
abziehen, achteln. Birnen waschen, schilen, vierteln. Kerngehiuse entfernen,
Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig diinsten. Birnen zufiigen, andiinsten. Das Wasser zufiigen. Pfeffern, salzen, ca.
10 Minuten schmoren. Ol erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten anbraten.
Salzen. Von jeder Seite 2 Minuten weiterbraten. Herausnehmen, warm stellen.
Bratensatz mit Rotwein (2) abloschen. Eingeweichte Steinpilze mit Fliissigkeit und
Creme fraiche zufiigen, alles etwas einkochen lassen binden und abschmecken. Alles
anrichten. Eventuell mit Rosmarin garnieren. Als Beilage dazu passt sehr gut
Kartoffelschnee. Kartoffelschnee geht ganz einfach: Salzkartoffeln kochen, abgielen
und noch heifl durch eine Kartoffelpresse in eine vorgewérmte Schiissel driicken.
Nach Wunsch etwas gebridunte Butter dariibergeben.
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Hirschmedallions mit Birnen und
Brombeeren

Zutaten

80 Gramm Feingewiirfelter
Bauchspeck

1 groB3. Birne
Zitronensaft
Salz
4 Hirschsteaks a ca.150 g,
Pfeffer
125 Gramm Tiefkiihl-Brombeeren
1 Teel. Griiner Pfeffer

Zubereitung

Speck in einer groen Pfanne ausbraten. Wihrenddessen die Birne schilen und in
diinne Schnitzen schneiden.

Speck aus der Pfanne nehmen und im verbliebenen Fett die Steaks kriftig anbraten,
salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Nun in der Pfanne kurz die
Birnen anbraten, dann Brombeeren, Speck und griinen Pfeffer dazugeben und einige
Minuten schmoren, abschmecken und mit dem Fleisch servieren.

Dazu passen Schupfnudeln.
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Hirschriemer (Ricken) Gebraten

Zutaten
1 Hirschriicken
Salz
Speck
Butter

120 Gramm Butter oder Fett

1 Bund Suppengriin

1 mittl. Zwiebel
Muskatnuf3

1 Ingwerstiick
Wacholderbeeren
Pfefferkorner
GewiirzkOrner

1 Lorbeerblatt

1 Thymianstengel
Knochenbriihe
Puderzucker
Zitronensaft

Zubereitung

Der Riicken wird zugerichtet, mit Salz eingerieben und recht gleichméfig und dicht
gespickt. Dann legt man ihn in eine tiefe Bratpfanne, begieft ihn mit etwas brauner
Butter dann wird in 12 dkg Butter oder Fett Wurzelwerk, eine mittlere, in Scheiben
geschnittene Zwiebel, je 1 Stiickchen Muskatnuf3 und Ingwer, einige
Wacholderbeeren, einige Pfefferund Gewiirzkorer, 1 Lorbeerblatt und 1 Stengelchen
Thymian angerdstet, zu dem Braten gegeben und dieser unter fleifigem Begiel3en,
indem man immer etwas Knochenbriihe zugief3t, gar gebraten. Das Fleisch wird von
den Knochen gelost, tranchiert, in die Fleischglédser gedriickt zu der Sauce gibt man
etwas Staubzucker, 146t sie braun anlegen, giefit etwas Knochenbriihe auf, gibt etwas
Zitronensaft dazu, 146t es aufkochen, passiert die Sauce, schmeckt sie ab, giefit sie
iiber den Braten und sterilisiert.

Beim Gebrauch brit man das Fleisch rasch an, bindet die Sauce mit etwas in sauerem

Rahm verquirlten Mehl und richtet an. Einige Loffel voll gie3t man tiber den Braten,
die iibrige extra.
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Hirschricken

Zutaten

2 kg Hirschriicken

3/16 Zubereitung
100 Gramm Speck frischer
ungesalzener Den Riicken hiuten, Wildgewiirz,
Wildgewiirz Liebstockelsalz 1:1 mit etwas Pfeffer auf
Liebstéckelsalz einem kleinen Teller mischen. Den
Speck in Streifen schneiden, die Streifen
Pfetfer in der Wiirzmischung wilzen. Mit dem
Salz Spickmesser in gleichen Abstinden in
1 Zwiebel kleingeschnitten  den Riicken stechen, die Offnungen mit
500 ml Wildsuppe dem Finger erweitern und die
50 Gramm Butterschmalz Speckstiicke in die Locher driicken.

1 Pack. Getrocknete Steinpilze Entlang de.:.s Rﬁclfenknochens die
Muskelstringe bis zum Ansatz der

100 ml Sahne Rippen mit dem Messer anldsen. Den
Riicken mit der Fleischseite nach unten in den Briter setzen und die kalte Wildsuppe
iiber den Riicken giefen. Die Fleischteile sollten von der Suppe umspiilt werden. Die
getrockneten Steinpilze zugeben und mitweichen lassen. Den Riicken 3-4 Stunden in
der Suppe liegen lassen, dann herausnehmen und die Oberfldache an der Luft kurz
trocknen lassen. Die Suppe durch ein Sieb in ein Gefid3 gieBen, den Briter fiir den
Bratvorgang vorbereiten. Die Steinpilze kleinschneiden. Den Riicken mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Butterschmalz im Bréter
erhitzen und den Riicken wechselseitig auf den Fleischseiten (zusammen rund 10
Minuten) anbraten, dabei auf mittlere Hitze zuriickschalten. Zwischendurch den
Bratensatz mit etwas Wildsuppe anlésen. Den Riicken auf den Knochen stellen, die
Fleischteile mit Wildgewiirz und Liebstockelsalz wiirzen, 250 ml Suppe angiefen, die
Steinpilze und die Zwiebel zugeben. Den Deckel auflegen und den Riicken im
Backofen ca. 35-40 Minuten (abhingig von der Dicke der Muskelstringe) garen. Den
Riicken aus dem Briter nehmen und in Alufolie einschlagen. Die verbliebene
Wildsuppe zugieBen und auf ein Drittel einkochen. Sahne zufiigen und die Sofle zu
einer simigen Konsistenz einkochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Riicken
auf eine Platte setzen. Mit den mit Preiselbeeren gefiillten Birnenhilften
dekorieren. Beilagen Kroketten, Birne mit Preiselbeeren, Rapunzelsalat. Als Getrdnk
passt ein kriftiger Rotwein.
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Hirschricken, Klassisch

Zutaten

1 kg Von Haut und Fett

12 befreiter
Hirschriicken
3/4  Teel. Wildgewiirz
15 Fein gehackte
Wacholderbeeren
5 Diinne Scheiben fetter
Speck
2 Essl. Butter
100 Gramm Magerer gewiirfelter
Réucherspeck
2 Gehackte Zwiebeln
2 In Scheiben geschnittene
Karotten
172 Gewiirfelte Sellerieknolle
1 Essl. Geriebener Kren
150 ml Trockener Weilwein
50 ml Heilles Wasser oder Suppe
50 ml Cognac
Sauce:
1  Teel. Inetwas kaltem Wasser
Geloste Speisestirke
1 Essl. Zitronensaft
Pfeffer
Salz

2 Essl. Gehackte Petersilie
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Zubereitung

Das Backrohr auf 240 ° C vorheizen.
Den Hirschriicken mit Wildgewiirz und
den Wacholderbeeren einreiben und mit
den Speckscheiben belegen. In einer
groB3en Bratkasserolle die Butter
zergehen lassen, den Réucherspeck
hinzu geben, etwas anbraten, dann das
Gemiise und den Kren zufiigen und unter
Riihren andiinsten. Den Hirschriicken
darauflegen, die Kasserolle in den Ofen
schieben und 15 Minuten braten. Den
Weillwein, Wasser und Cognac
zugiefBen, die Hitze nach weiteren 5
Minuten auf 180 ° C reduzieren und
noch 35 Minuten braten. Die
Speckscheiben abnehmen und den
Braten unter hiufigem Begieflen mit
dem Fond noch 20 - 25 Minuten braten.
Den Braten herausnehmen und im
abgeschaltetem Rohr bei gedffneter Tiir
warm halten. Die Sauce mit der
Speisestirke etwas eindicken und mit
Zitronensaft, Pfeffer und Salz
abschmecken. Den Riicken tranchieren
und die Sauce mit dem Gemiise dazu
servieren. Mit Petersilie bestreuen.



Hirschricken an
Rotweinribenkrautsauce mit Rosenkoh/
und lippischer Kastenpickert

Zutaten
HIRSCHRUCKEN UND
ROSENKOHL
700 Gramm Hirschriicken, pariert (*)
50 Gramm Butter
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1 kg Rosenkohl, kleine Roschen
Muskat
LIPPISCHER KASTENPICKERT
250 Gramm Mehl
15 Gramm Hefe
25 Gramm Zucker
125 ml Milch
1 Ei
125 Gramm Rosinen
1/2  Teel. Salz
Paniermehl
100 Gramm Butter
ROTWEINRUBENKRAUTSAUCE
Knochen vom Hirschriicken,
Zerkleinert
350 ml Trockener Deutscher Rotwein
(Ahr)
3 Zwiebeln
50 Gramm Butter
1 Essl. Riibenkraut
100 Gramm Butter, eisgekiihlt

Zubereitung



(*) aus heimischen Revieren ersatzweise Damhirschriicken
Hirschriicken und Rosenkohl:

* Hirschriicken kurz in Butter anbraten, salzen, pfeffern und im Backofen bei 180
Grad Celsius circa 15 Minuten in der Fettpfanne schmoren lassen.

* Rosenkohl kurz in Wasser kochen, abschrecken, vor dem Servieren in Butter
schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Lippischer Kastenpickert:

* Aus den Zutaten einen Hefeteig zubereiten, mindestens eine Stunde zugedeckt
gehen lassen.

* Teig in eine gebutterte und mit Paniermehl ausgestiubte Kastenform verteilen.

* Im Backofen bei 170 Grad Celsius 60 bis 80 Minuten goldgelb backen, abkiihlen
lassen.

* Kastenpickert vor dem Servieren in fingerdicke Scheiben schneiden und von beiden
Seiten in etwas Butter anbraten.

Rotweinriibenkrautsauce:

* Fiir die Sauce die Knochen vom Hirschriicken in wenig Fett scharf anbraten, salzen
und pfeffern, mit einem Schuss Rotwein abldschen.

* Zwiebeln putzen und hacken und in Butter glasig diinsten, zu den Knochen geben.
* Etwas Wasser angie3en und reduzieren lassen, danach den restlichen Rotwein
angieflen und ebenfalls reduzieren lassen.

* Knochen herausnehmen, Sauce durch ein feines Sieb streichen, mit Riibenkraut
andicken und vor dem Servieren eisgekiihlte Butter in Flocken einmontieren.

Dazu schmecken Kartoffeln.
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Hirschrdcken auf Burgunder-Art

Zutaten
1 kg Ausgeloster Hirschriicken
300 Gramm Durchwachsener
Riucherspeck
200 Gramm Champignons
20 Schalotten
172 Stange Lauch
1 Karotte
3 Kklein. Petersilienwurzeln
3 Peperoni
1 Tasse Fleischbriihe

1/4 Ltr. Rotwein

172 Bund Majoran
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Ol, Butterschmalz

Zubereitung

Die Kohlebriketts anbrennen, den Hirschriicken von Hautresten sédubern und das
Fleisch in Scheiben schneiden. Den Speck in Streifen schneiden, die Champignons
und die Schalotten putzen und das restliche Gemiise in grof3e Stiicke zerteilen. In
einem 12-Inch Dutch Oven iiber der Glut den Speck mit etwas Ol anbraten, aus dem
Topf nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Schalotten auf allen Seiten
anbraten aus dem Topf nehmen und zur Seite stellen. Die Champignons mit etwas
Butterschmalz ebenfalls anbraten, zu den Schalotten geben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Fleischstiicke von beiden Seiten anbraten, den Lauch, die
Karottenstiicke, die Petersilienwurzeln, die Peperoni und den Majoran dazugeben.
Salzen, pfeffern und mit Brithe und Rotwein abloschen. Mit dem Deckel verschlieen
und mit neun Briketts unter dem Topf und 15 Stiick auf dem Deckel 30 Minuten fertig
diinsten. Fiir die letzten fiinf Minuten den Speck, die Champignons und die Schalotten
dazugeben, den Majoran entfernen und im Topf servieren.
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Hirschricken Gebraten

Zutaten
1 Hirschriicken
Salz
Speck
Butter

evtl. Knochenbriihe

Zubereitung

Dieser wird quer durch in 2 Teile geteilt, abgewaschen, abgehdutet und mit Salz
eingerieben dann spickt man den Riicken recht dicht in gleichmifBigen Reihen mit
Speck, legt ihn in eine tiefe Pfanne, so daf} der Speck nach unten kommt. Dann
begieit man den Braten mit angebrdunter Butter, schliet die Pfanne, stellt sie in die
hei3e Bratrohre und 146t den Braten bei mafligem Feuer unter 6fterem Begielen
langsam braten. Wenn es sich in der Pfanne braun anlegt, wendet man den Braten um,
begieBt ihn fleiBig mit der Butter, gieit, wenn nétig, einige Loffel heilles Wasser oder
Knochenbriihe zu und brit ihn, bis der Braten weich und der Speck goldbraun ist. Das
Fleisch darf nur braun anlaufen und nicht hart oder trocken sein. Sodann 16st man
behutsam das Fleisch von den Knochen, tranchiert es in schone Stiicke, driickt sie
vorsichtig in die bereit gehaltenen Fleischgliser, iibergieSt mit der durchpassierten
Bratensauce und sterilisiert 45 Minuten bei 100 Grad.
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Hirschricken im

Zutaten
1,8 kg Rothirschriicken mit
Knochen
50 Gramm Ro&stgemiise (Lauch,
Sellerie,
Karotten, Zwiebeln)
20 Gramm Tomatenmark
1 kg Wildknochen
2 Lorbeerblitter
10 Wacholderbeeren
3 Nelken
1 Kopf Blaukraut
500 Gramm Hirschfarce oder
Hirschhackfleisch
30 Gramm Pistazien
Thymian
Rosmarin
Schweinenetz
Johannisbeergelee
Rotwein
Zubereitung

Blaukrautmantel

Hirschriicken auslosen, das Fleisch von Hiauten und Sehnen befreien. Die Knochen

klein hacken und in Ol zusammen mit den Gemiisewiirfeln kriftig anbraten. Das
Tomatenmark unter kriftigem Riihren mit rosten. Das Ganze mit Briihe auffiillen,
salzen und pfeffern. Lorbeerblatt und Nelke dazugeben. Etwa 2 bis 3 Std. kdcheln
lassen. Dabei 6fters abschdumen und nach und nach bei Bedarf etwas Fliissigkeit
nachgiefen. Blaukrautblitter in Wasser leicht kochen, Strunk herausschneiden,

Pistazien und Kriuter unter Farce mischen, auf Blaukrautblatt streichen,

angebratenenRothirschriicken darauf legen, zu einer Rolle formen und ins

Schweinenetz einhiillen. Ca. 35 bis 40 Min. bei 170 C braten. Sofle abpassieren, evtl.
mit Johannisbeergelee und Rotwein verfeinern. Dazu reicht man griine Spétzle und
Salat von Rosenkohlbléttern.
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Hirschridcken mit Berberitzen-
Zwiebelkruste auf Steincham. ..

Zutaten
HIRSCHRUCKEN
800 Gramm Hirschriicken (fertig pariert
Und in 200g-Stiicken
Portioniert)
3 Essl. Butterschmalz
ZWIEBELKRUSTE
200 Gramm RoOstzwiebeln
40 Gramm Getrocknete Berberitzen,
Etwas Klein gehackt
4 Eigelb
10 Gramm Butter
70 Gramm Paniermehl
1 Prise Thymian, frisch oder
Getrocknet
Salz, Pfeffer
CHAMPIGNONS
400 Gramm Braune Champignons
250 ml Sahne
1 Essl. Speck, kleingewiirfelt
1 Essl. Schalottenwiirfel
1 Essl. Schnittlauch
1 Essl. Berberitzen, getrocknet, in
Etwas Cognac eingelegt
1 Schuss Cognac
1 Essl. Butterschmalz

Salz, Pfeffer
Evtl. Kiirbiskernol

Zubereitung

Hirschriicken: Die Fleischmedaillons im
heil3en Butterschmalz auf beiden Seiten
kurz anbraten und in eine Form legen.
Die Rostzwiebeln im Mixer nicht zu sehr
zerkleinern und mit der Butter
(Zimmertemperatur), den gehackten
Berberitzen sowie den restlichen Zutaten
verkneten. Mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Farce auf den
angebratenen Hirschriickenmedaillons
fingerdick verteilen und gut festklopfen.
Bei 180°C Oberhitze und 140°C
Unterhitze ca. 5-7 Minuten im Ofen
garen.

Champignons: Die Champignons im
Butterschmalz anbraten, die
Zwiebelwiirfel, den Speck dazugeben,
kurz mit anbraten und mit dem Cognac
flambieren. Nun die Sahne auf die Pilze
gieBen und kurz aufkochen lassen. Dann
die Masse durch ein Sieb gieen. Die
Pilze beiseite stellen und die Sahne
wieder in die Pfanne geben. Zu der
Sahne nun die eingelegten Berberitzen
geben und alles zusammen einkochen
lassen, bis die Sahne Bindung bekommt.
Die Pilze wieder in die Sahne
zuriickgeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Nicht mehr kochen lassen. Vor
dem Anrichten den Schnittlauch dazu
geben.

Anrichten: Das Champignonragout auf

Teller geben und die Hirschmedaillons darauf setzen. Wer mag, kann ein paar
Tropfen Kiirbiskerndl tiber die Champignons triufeln.

Dazu schmeckt Baguettebrot, aber auch kleine, angebratene Kartoffeltaler aus
Kartoffelpiiree sind zu empfehlen.
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Hirschricken mit Glasierten Kastanien

Zutaten

750 Gramm Ausgebeinter Hirschriicken
150 Gramm Gewiirfelter Rducherspeck
50 Gramm Fett zum Braten
1 Gewiirfelte Zwiebel
100 Gramm Steinpilze, in Scheiben
1/4 Ltr. Rotwein
150 Gramm Saure Sahne

Salz
Pfeffer
1/2 Bund Gehackte Petersilie
2 Essl. Mehl

500 Gramm Esskastanien
180 Gramm Butter
2 Essl. Zucker
1/4 Ltr. Fleischbriihe
1 Prise Salz

Zubereitung

Den Riucherspeck in einem Briter auslassen. Fett zugeben und den Hirschriicken gut
anbraten. Zwiebeln mitrosten, Steinpilze zugeben. Mit Rotwein und Briihe abloschen.
Gewiirze zufiigen und bei geschlossenem Topf auf Mittelhitze 40 bis 50 Minuten
garen.

Inzwischen die Kastanien im Ofen rosten, bis die Schalen aufplatzen. Abschilen, in
einem Topf Butter und Zucker erhitzen, Kastanien zugeben. Unter stindigem Riihren
10 Minuten karamelisieren. Mit Briihe aufgiefen, salzen und zugedeckt bei schwacher
Hitze 10 Minuten diinsten. Die Kastanien sollen noch ganz bleiben. In einer Schale
anrichten und warm stellen. Den Hirschriicken aus dem Topf nehmen und in Scheiben
schneiden. Die Sofle abschmecken, Sahne und Petersilie einrithren und mit Mehl
andicken. Uber das Fleisch gieBen und die glasierten Kastanien dazu reichen.

Als Beilage reicht man hausgemachte Spitzle oder Kroketten und Feldsalat.
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Hirschridcken mit Johannisbeersauce
und Steinpilzen

Zutaten
1 kg
13/16
1
1
1  Kklein.
1/2 Ltr.
50 Gramm
25 Gramm
1
5
50 Gramm
2 Essl.
1 Essl.
100 Gramm
125 Gramm
400 Gramm
1 Scheibe
1
2 Ltr.
300 ml
Zubereitung

Hirschriicken mit
Knochen

Moéhre
Stellerieknollenstiick
Kauchstange
Trockener Rotwein
Butterschmalz (1)
Butterschmalz (2)
Lorbeerblatt

Waholderbeeren
zerdriickt

Salz

schwarzer Pfeffer
Butter eiskalt
davon (3)

Zucker

Schwarze
Johannisbeeren

Creme fraiche
Steinpilze
Durchwachsener
Riucherspeck
Majoranzweig

Wasser (4)

Fond einkochen lassen

®)

Den Hirschriicken von den Knochen 16sen und von den Sehnen befreien. Waschen
und abtrocknen, zugedeckt kalt stellen. Die Knochen walnussgrofl hacken. Méhre,
Sellerie und Lauch putzen und grob wiirfeln. Etwa (1) Schmalz in einem groflen Topf
erhitzen, die Knochen darin kriftig anbraten. Die Gemiisewiirfel mit anrdsten, dann
alles mit Rotwein abloschen. Die Gewiirze dazu geben und die Fliissigkeit mehrmals
einkochen lassen, zwischendurch immer wieder mit etwas Wasser abloschen. Wenn
eine schone dunkle Farbe entstanden ist, die Knochen mit Wasser (4) aufgieBen und
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etwa 4 Stunden lang im geschlossenen Topf sanft kocheln lassen. Den entstandenen
Fond anschlieBend durch ein Tuch passieren und in einem Topf auf (5) ml einkochen
lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Hirschfleisch salzen und pfeffern.
Das restliche Schalz (2) in einem Briter erhitzen. Das Fleisch darin rundherum kurz
anbraten. In den Ofen stellen und das Fleisch noch gut 5 Minuten lang braten. Es soll
innen noch sehr rosa sein. Den Hirschriicken aus dem Ofen nehmen, in Alufolie
wickeln und warm stellen. Den Briter auf den Herd stellen, den Fond hineingie3en
und den Bratensatz im Briter unter Rithren loskochen. Etwas Butter in einem Topf
zerlassen, den Zucker dazugeben und karamelisieren lassen. Die geputzten
Johannisbeeren hinzufiigen und mit der Bratensauce abloschen. Creme fraiche
unterrithren und Butter (3) in Flockchen mit dem Schneebesen unterschlagen. Die
Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Den Speck klein wiirfeln. Die restliche
Butter in eine Pfanne zerlassen und den Speck darin ausbraten. Die Steinpilze mit
anbraten, mit Pfeffer, Salz und Majoran wiirzen. Den Hirschriicken in Scheiben
schneiden, die Sauce dariibergiefen und die Steinpilze dazulegen. Als Beilage
Roggenfiden oder Spitzle servieren.
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Hirschridcken mit Polenta

Zutaten
1 kg Hirschriicken
2 Karotten
1 Sellerieknolle das Griin
2 Knoblauchzehen
Zitronenschale

1 Zweig Salbei
1 Zweig Rosmarin

3 Lorbeerblitter
150 Gramm Griinen Speck oder Lardo
Salz und Pfeffer
01
Butter
125 ml Weillwein
Zubereitung

Riicken (mit Knochen) in Stiicke teilen, wiirzen. Ol in der Pfanne erhitzen, Fleisch mit
den in diinne Scheiben geschnittenen Speck und den Kréutern anbraten, mit
WeiBBwein abloschen. Die Fleischstiicke kommen in einen Dampftopf. Zu dem
Bratensaft in der Pfanne das kleingeschnittene Gemiise geben, kurz diinsten und auch
in den Dampftopf fiillen, und fertig garen.

Beilage: Polenta
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Hirschridcken mit Preiselbeeren

Zutaten

800 Gramm Ausgeloster Hirschriicken
150 Gramm Preiselbeeren
3 Rote Zwiebeln
1  Tasse Fleischbriihe
2 Glédser Rotwein
172 Bund Zitronenthymian
2 Essl. Zucker
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Butterschmalz zum Braten

Zubereitung

Die Haut vom Hirschriicken entfernen, und das Fleisch in drei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Preiselbeeren gut waschen. Die Zwiebeln in Ringe schneiden,
mit Butterschmalz in der Pfanne glasig braten und auf einen Teller legen. Die
Hirschsteaks von beiden Seiten anbraten, aus der Pfanne nehmen und mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Die Zwiebelringe mit den Preiselbeeren und dem Thymian zuriick in

die Pfanne geben. Zuckern, die Fliissigkeit reduzieren und die Steaks zuriick in die

Pfanne legen. Zugedeckt etwa zehn Minuten fertig garen und mit griinen Bohnen und

Schupfnudeln servieren. Dazu passt ein Dornfelder aus der Pfalz
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Hirschricken mit Wurzelgemdse

Zutaten

750 Gramm Ausgeloster Hirschriicken
200 Gramm Durchwachsener

Riucherspeck
1-2 Zwiebeln
1 Stange Lauch
2 Karotten

2 Scheiben Sellerie von 1 cm

1 Tasse Fleischbriihe

1 Tasse Kriftigen Rotwein

1 Bund Petersilie
Getrockneter Majoran
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Ol zum Braten

Zubereitung

Die Zwiebeln grob hacken, den Speck in Streifen schneiden, zusammen in einem
Gemiisetopf mit Ol anbraten und den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Karotten
und den Lauch in Scheiben schneiden, den Sellerie wiirfeln, dann das Gemiise
dazugeben. Den Hirschriicken enthduten, in Scheiben schneiden, in einer Pfanne von
beiden Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach auf das Gemiise legen.
Den Majoran in einen Filterbeutel geben und zusammen mit der Petersilie in den
Gemiisetopf legen. Mit der Briithe und dem Rotwein den Fond vom Boden der Pfanne
16sen. Die daraus gewonnene Sauce iiber das Gemiise gieBen, den Topf mit dem
Deckel verschlieBen, und das Ganze im Ofen etwa eine Stunde lang diinsten. Spiter
Majoran und Petersilie herausnehmen, die Medaillons und das Gemiise mit
Kartoffelpiiree servieren.
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Hirschricken mit Zimt-Kdrbis-Ravioli

Zutaten

600 Gramm Hirschriicken, ausgelost
400 ml Wildfond (aus dem Glas)
100 ml Rotwein

1 Essl. Speisestirke
500 Gramm Muskatkiirbis (etwa 800 g

Brutto)
1 Zimtstange
1 Sk Ingwer
Muskat
1/2 Getrocknete Chilischote
3 Essl. Amaretti (Mandelkekse),
Zerbroselt

125 Gramm Kartoffeln, mehlig kochend
250 Gramm Mehl (Typ 405)
1 Eigelb
172 Orange, abgeriebene Schale
1 Essl. Olivenol
2 Essl. Pflanzenol
100 Gramm Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Muskatkiirbis in zwei Zentimeter groB3e Stiicke schneiden, mit etwas Wasser, der
Zimtstange, dem gehackten Ingwer, Salz, Pfeffer, Muskat und der zerbroselten
Chilischote in einen Topf geben. Mit Alufolie zudecken und im Backofen bei 200
Grad 2 Stunden lang garen. (Man kann das Kiirbis-Mus auch auf dem Herd kochen.
Dann geht es wesentlich schneller.)

Fiir den Ravioli-Teig die Kartoffeln kochen, pellen und gut ausdampfen lassen. Das
Mehl in eine Schiissel geben, die Kartoffeln noch warm darauf pressen, anschlieend
mit 3-4 EL. Wasser und etwas Salz vermischen und zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig kurz auskiihlen lassen und dann mit einer Nudelmaschine (oder einer
Nudelrolle) zwei gleichméBige diinne Bahnen ausrollen.

Die Zimtstange aus dem Kiirbis-Mus herausfischen und einen EL zerbroselte
Amaretti unterrithren. Mit einem Teel6ffel gleichmifige Hiufchen der Kiirbismasse
auf die eine Teigbahn verteilen, rundherum mit verquirltem Eigelb bestreichen, dann
die zweite Teigbahn dariiber legen und fest andriicken. Mit einem Ausstecher runde
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Ravioli ausstechen.

Rehfond mit Rotwein um fast die Hilfte einkochen lassen. Speisestédrke mit einem EL
Rotwein verrithren und die Sauce damit abbinden. Evtl. abschmecken.

In einem groBen Topf Wasser mit Salz und etwas Olivendl zum Kochen bringen. Die
Ravioli hinein geben und etwa 2 Minuten ziehen lassen. Mit einem Schaumloffel
herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Den Hirschriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, in dem Pflanzendl in einer Pfanne gut
anbraten und dann zum Nachgaren fiir etwa 8 Minuten in den auf 160 Grad

vorgeheizten Backofen schieben.

Die Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen, die Orangenschale und die
restlichen Amaretti-Brosel dazu geben und die Ravioli darin kurz anbraten.

Den in Scheiben geschnittenen Hirschriicken mit der Sauce und den Ravioli anrichten.
Die restliche Butter iiber die Ravioli geben.
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Hirschricken nach Englischer Art

Zutaten

1,2 kg Hirschriicken

1/2 Teel. Wildgewiirzmischung

15 Gehackte Wacholderbeeren
Diinne Speckscheiben (fett)

Essl. Weiche Butter (Folie!)

Essl. Zerlassene Butter mit
Wildgewiirz (Bepinseln!)

[NOR NS

Sauce:
200 ml Wildbriihe oder Suppe
Geriebener Zwiebel
Essl. Creme fraiche
Essl. Johannisbeergelee
Teel. Scharfer Senf
Essl. Geriebener Saucenlebkuchen
Pfeffer
Salz
1 Prise Cayennepfeffer
4 Essl. Gehackte Petersilie

DO N = N =

Zubereitung

Das Rohr auf 240 ° C vorheizen. Den Riicken mit dem Wildgewiirz und den
Wacholderbeeren gut einreiben und mit den Speckscheiben belegen. Ein passendes
Stiick Alufolie ausbreiten und bis auf einen breiten Seitenstreifen mit Butter
bestreichen. Den Riicken in die Mitte legen, in der Folie nicht zu knapp verpacken
und die Rénder gut falzen, damit das Paket dicht ist. Auf die tiefe Bratpfanne legen
und in den Ofen schieben. Nach 10 Minuten die Hitze auf 190 ° C reduzieren. Nach
weiteren 35 Minuten die Folie der Lénge nach aufschneiden, den Speck neben den
Braten legen und beides noch 25 Minuten briunen lassen, dabei 6fter mit etwas Butter
bepinseln.

In der Zwischenzeit die Sauce bereiten. In einem Topf die Brithe mit Zwiebel, Creme
fraiche, Johannisbeergelee, Senf und Extrakt zum Kochen bringen, Saucenlebkuchen
unterrithren und sdmig werden lassen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken. Die Petersilie dazugeben und noch ein wenig durchkochen. Den Braten
noch 20 Minuten im abgeschalteten, halb gedffneten Rohr ruhen lassen, die
Bratfliissigkeit unter die Sauce mischen. Den Speck klein schneiden und mitservieren.
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Hirschrdckenfilet mit Knodel-Chips

Zutaten

600 Gramm Hirschriicken
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Bratfett
200 ml Weinbrand
WildsoB3e oder Rindsuppe
1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren
2 NuBgrofBe Stiicke kalte
Butter
Knodel-Chips:
2 Eier
Salz
Muskatnuf3
1 Essl. Butter
12 Scheiben Toastbrot

Zubereitung

Hirschriicken von Fett und Sehnen befreien, salzen, mit Pfeffer aus der Miihle
bestreuen und in einer Pfanne in heilem Fett auf beiden Seiten rasch anbraten.
AnschlieBend im Backrohr bei ca. 220° C ca. 12 Min. garen. Das Hirschriickenfilet
dann auf einen Teller legen und im ausgeschalteten Rohr bei ca. 90° C einige Minuten
rasten lassen. Den Bratenriickstand mit Weinbrand und Wildso3e bzw. Rindsuppe
abloschen, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren beigeben und einige Minuten
einkochen lassen. Mit der eiskalten Butter zu einer sdmigen Sof3e rithren. Beilagen
Eier trennen, Eiweill mit Salz und geriebener Muskatnuf} zu Schnee schlagen. Die
Toastbrot-Scheiben entrinden, kleinwiirfelig schneiden und mit den Eidottern in den
Schnee einriihren. In einer flachen Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Masse im
Durchmesser von ca. 15 cm kleinfingerdick einstreichen. Beidseitig knusprig braten.
Danach mit einem runden Ausstecher Chips ausstechen. Hirschriickenfilet in
Scheiben schneiden und mit Knodel-Chips und Sofe auf vorgewirmten Tellern
anrichten.
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Hirschrickenmedaillons auf
Brombeersauce mit Topfen- Spédtzle

Zutaten

900 Gramm Hirschriickenmedaillons
ohne

Knochen
Salz
Pfeffer
Brombeersauce
150 ml Wildfond
1 Schalotte
150 ml Sahne (Obers)
100 Gramm Brombeeren
ZUM ABSCHMECKEN:
Zucker
Salz
Pfeffer
Cognac
50 Gramm Butter
TOPFENSPAETZLE:
125 Gramm Mehl
125 Gramm Quark (Topfen)

2 Eier
2 Eigelb
1  Essl. Grief3
Salz
Muskat
Zubereitung

Klassisches Kochrezept aus der Feder von: Johann Wolfgang von Goethe Geburtstag:
28. 8 1849 in Frankfurt Todestag: 22. 3. 1832 in Weimar Poet Silberhaut der
Hirschriickenmedaillons entfernen und portionieren. Wildfond aus Abschnitten Nelke,
Lorbeer, Wacholder und Thymian. Schalotte anschwitzen. Sahne und Wildfond
zugeben und reduzieren lassen. Brombeeren zufiigen und piirieren. Danach durch
feines Sieb passieren. Butter abseits der Hitze unterpiirieren. Zutaten fiir Spétzle
durch Handtuch ausdriicken. Einen glatten Teig riihren und ca. 30 Min. ruhen lassen.
Danach vom Brett in kochendes Salzwasser schaben. Kalt abschrecken und kurz mit
Butter in der Pfanne schwenken.
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Hirschrickensteak auf Marillen-
Rotkraut

Zutaten

11/2 kg Hirschriicken
Salz
Pfeffer
0l
Butter
Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig
1/4 Ltr. Rotwein
1/4 Ltr. Wildfond
Mehl zum Stauben

2 Butterflocken
1 Rotkrautkopf
01
2 Schalotten,
Koriander
Honig
10 Marillen

1/4 Ltr. Rotwein

Zubereitung

Den Hirschriicken von den Sehnen befreien mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen in
einer Pfanne mit heiBem Ol und Butter von allen Seiten anbraten den Thymianzweig
und die Wacholderbeeren mit dem Lorbeerblatt in die Pfanne geben und diese ca. 10
bis 15 Minuten ins vorgewédrmte Rohr (180 °C) stellen. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen in Folie einpacken und an einen warmen Ort zum Rasten geben. Den in der
Pfanne verbliebenen Bratenriickstand leicht stauben, mit Rotwein abloschen und mit
Wildfond auffiillen. Alles zur Hilfte einreduzieren lassen und mit Butterflocken
montieren.Das Rotkraut in grobe Streifen schneiden (etwa 1 cm breit) in einem Topf
Ol erhitzen Schalotten fein geschnitten beigeben das Rotkraut zugeben mit Salz und
Koriander wiirzen und 3 bis 4 Minuten abgedeckt diinsten lassen. Den Honig und die
Marillen beifiigen (nach Geschmack) mit Rotwein abloschen. Weitere 2 bis 3 Minuten
leicht dahinkochen lassen.
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Knuspriger Hirschricken

Zutaten
1 kg
1/4  Teel.
12
2
2 Essl
2 Essl
2
100 ml
100 ml
1
125 Gramm
2 Teel
2 Teel.
2 Prisen
40 ml
2 Teel.
1/4 Ltr.
4  Essl
80 Gramm
172 Teel.
2 Essl
2 Essl
40 ml
2

Gehiuteter Hirschriicken
Wildgewiirz

Fein gehackte
Wacholderbeeren
Fette Scheiben Speck
0Ol

Butter

Gehackte Zwiebeln
Trockener Rotwein
Suppe

Fiir die Kruste:
Verquirltes Ei
Schwarzbrotbrosel
Zucker

Weiche Butter
Nelkenpfeffer
Rotwein

Cognac

Sauce:

Trockener Rotwein
Wildgewiirz
Schwarzbrotbrosel
Abgeriebene Zitronenschale
Orangensaft
Zitronensaft

Cognac

Salz

Pfeffer

Verquirlte Eigelb

Zubereitung

Den Ofen auf 240 ° C vorheizen. Den
Hirschriicken mit dem Wildgewiirz und
Wachholderbeeren gut einreiben und die
Speckscheiben auflegen. Ol und Butter
in einer Bratkasserolle erhitzen, den
Braten mit dem Speck nach oben
hineinlegen, die Zwiebeln daneben
verteilen und die Kasserolle in den Ofen
schieben. Nach 20 Minuten mit dem
Rotwein und der Suppe aufgiellen, die
Hitze auf 175 ° C reduzieren und weitere
30 Minuten braten.

Inzwischen die Zutaten fiir die Kruste
gut vermischen. Oberhitze einschalten,
die Speckscheiben abnehmen (fiir das
Servieren warm halten). Die Oberseite
des Riickens mit der
Schwarzbrotmischung dick bestreichen
und 20 Minuten braun werden lassen.
Den Braten herausheben und im
abgestellten und halb gedffneten Ofen
warm halten. Die Sauce entfetten.
Rotwein, Wildgewiirz,
Schwarzbrotbrosel und Zitronenschale
zugeben und sédmig einkochen. Orangen-
und Zitronensaft dazugeben, Cognac
untermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den Eigelben
legieren.
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Marinierter Hirschbraten

Zutaten

1 Bund Suppengemiise
2 Zwiebeln

12 Ltr. Rotwein
1 Lorbeerblatt
6 Wacholderbeeren
1 Teel. Schwarzer Pfeffer
2 kg Gespickter Hirschriicken
4 Essl. Ol

1/4 Ltr. Sahne
1 Scheibe Schwarzbrot
2 Essl. Johannisbeergelee

Zubereitung

Gemiise und Zwiebeln wiirfeln. Mit Rotwein, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und
Pfeffer 10 Minuten kochen und abkiihlen lassen, Hirschriicken darin einlegen, zwei
Tage (!) kiihlen und zwischendurch als wenden. Das Fleisch in einen Briter legen. Ol
stark erhitzen, iiber das Fleisch gie3en. In den Ofen schieben, Gemiise und Marinade
nach und nach dazugeben. Das Fleisch dann bei 175 C 1 1/2 Stunden braten (Gasherd:
Stufe 2-3). Gemiise und Fond aus dem Briiter in ein Sieb schiitten und gut
durchdriicken: In den Saucentopf, dazu Sahne, Brot und Johannisbeergelee. Die Sauce
einige Minuten kochen, abschmecken und durch ein Sieb in die Sauciere geben. Als
Beilage nimmt man Kartoffelkl6Be und in Butter geschwenkte Pfifferlinge und nach
Belieben glasierte Kastanien. Oder Apfelkompott, Preiselbeeren, Rotkohl und
Kroketten. Als Getrink reicht man ein Glas guten Rotwein.

246



Marinierter Hirschridgcken mit Kloflen
und Pilzen

Zutaten

1 Bund Suppengemiise
2 Zwiebeln

172 Ltr. Rotwein
1 Lorbeerblatt
6 Wacholderbeeren
1 Teel. Schwarzer Pfeffer
2 kg Hirschriicken, gespickt
4 Essl. Ol

1/4 Ltr. Sahne
1 Scheibe Schwarzbrot
2 Essl. Johannisbeergelee

Zubereitung

Beachten: 2 Tage Marinierzeit. Gemiise und Zwiebeln wiirfeln. mit Rotwein,
Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Pfeffer 10 Minuten kochen und dann abkiihlen
lassen. Den Hirschriicken darin einlegen, zwei Tage kiihlen, zwischendurch wenden.
Das Fleisch in einen Briter legen. Ol stark erhitzen, iiber das Fleisch gieBen. In den
Ofen schieben, Gemiise und Marinade nach und nach dazugeben. Gemiise und Fond
aus dem Briter in ein Sieb schiitten und gut durchdriicken: In den Saucentopf, dazu
Sahne, Brot und Johannisbeergelee. Die Sauce einige Minuten kochen, abschmecken
und durch ein Sieb in die Sauciere geben. Als Beilage Kartoffelklo3e mit in Butter
geschwenkten Pilzen und glasierte Kastanien. Dazu ein Glas guter Rotwein, z.B.
Coteaux du Languedoc v. 1991
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Wildmedallions mit Lebkuchenkruste

Zutaten
12 Medaillons a 90 g ( vom

Damwild, Rotwild
Salz
Pfeffer

1/8 Rotwein

172 Ltr. Wildsosse

100 ml Creme Fraiche

80 Gramm Preiselbeeren

Zubereitung

Fiir die Lebkuchenkruste 80 g Lebkuchen, 100 g schaumig geschlagene Butter, etwas
Lebkuchengewiirz, 30 g geriebene Niisse, 1 Brise Salz und Pfeffer vermengen. Die
Medaillons 3 Min. auf beiden Seiten anbraten, dann mit Lebkuchenmasse iiberziehen
und fiir etwa 5 Min. bei etwa 200'C in den Ofen schieben. Sobald die Kruste schon
braun ist, die Medaillons herausnehmen. Den Bratensatz mit Rotwein loskochen,
Wildsosse zugieBen, das Ganze aufkochen lassen und mit Creme Fraiche und
Preiselbeeren verfeinern. Dazu kann man Pfifferlingsknodel reichen.
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Hirschschnitzel
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Bohmische Hirschrouladen

Zutaten

100 Gramm Zwiebeln
100 Gramm Schalotten
100 Gramm Champignons
100 Gramm Mohren

100 Gramm Sellerie

12 Diinne Hirschschnitzel (3
75 G)
12 Scheiben Durchwachsener Speck
12 Getrocknete Pflaumen
12 Getrocknete Aprikosen
12 Walniisse
50 Gramm Butterschmalz
1 Loorbeerblatt
5 Wacholderbeeren
400 ml Pilzfond
1/4 Ltr. Rotwein
100 Gramm Siile Sahne
Salz
Pfeffer
Kiichengarn
Zubereitung

Zwiebeln und Schalotten schélen. Zwiebeln in Ringe schneiden, die Schalotten
vierteln. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Mohren und Sellerie
putzen, waschen, schilen und wiirfeln. Die Hirschrouladen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Jedes Schnitzel mit einer Scheibe durchwachsenem Speck, einigen
Champignons, diinnen Zwiebelringen, je einer Pflaume, Aprikose und Walnuf}
belegen und fest ausrollen. Mit Kiichengarn zusammenbinden. Butterschmalz
erhitzen. Rouladen ringsherum anbraten. Das Gemiise und die Schalotten kurz
mitbraten. Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und mit dem Pilzfond und
Rotwein abloschen. Salz und Pfeffer zugeben. Zugedeckt ca. 40 Minuten schmoren
lassen. Dann die Rouladen herausnehmen, Fond durch ein Sieb giel3en, Sahne
zugeben und etwas einkochen lassen. Rouladen mit der Sauce servieren. Dazu
schmecken gediinstete Birnen mit Preiselbeeren und Reibekuchen.
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Gefdlltes Hirschschnitzel mit
Waldpilzen, Kohlsprossen,
Wacholderrahmsauce und
Schupfnudeln

Zutaten
8 klein. Hirschschnitzel
Salz, Pfeffer
GestoBlener Wacholder
1 Essl. Gehackte Kriauter
(Rosmarin, Thymian,
Salbei)
50 Gramm Butterschmalz
FUR DIE SAUCE
40 ml Gin
125 ml Wildjus (oder sehr kriftige
Suppe)
1  Teel. GestoBenen Wacholder
50 ml Obers
1 Essl. Créme fraiche
FUR DIE PILZE
300 Gramm Frische Waldpilze
80 Gramm Zwiebel (fein geschnitten)
30 ml Olivenol
1 Essl. Gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer
1 Prise Five spices-Gewiirz
FUR DIE
KOHLSPROSSEN
250 Gramm Kohlsprossen
Etwas Butter und wenig Obers
1 Essl. Speck (fein geschnitten)
1 Essl. Schalotten (fein gewiirfelt)

Salz, Pfeffer
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SCHUPFNUDELN

500 Gramm Kartoffeln

140 Gramm Mehl

50 Gramm Topfen

1 Ei

Salz, Pfeffer
Muskatnuss
Butterschmalz zum Braten

Zubereitung

Hirschschnitzel wiirzen, in Butterschmalz scharf anbraten und warm stellen. Den
Bratensatz mit Gin abléschen, Wacholder, Wildjus, Obers und Creme fraiche
beigeben, langsam einkdcheln lassen. Sauce abseihen und vor dem Servieren mit
etwas kalter Butter montieren.

Von den Kohlsprossen die unansehnlichen Blitter entfernen. Dabei den Strunk immer
wieder minimal einschneiden, damit die Blétter gut abgelost werden konnen.
Kohlsprossen in Salzwasser blanchieren, danach auf ein Sieb schiitten. In einer
Pfanne in wenig Butter mit Schalotten und Speck durchschwenken und abschmecken.
Zum Schluss mit wenig Obers verfeinern.

Die Pilze sdubern (aber nicht waschen!) und blittrig schneiden. In einer Pfanne
Olivendl erhitzen, Pilze mit den Zwiebeln anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Five spices-
Gewiirz abschmecken. Die Pilze jeweils zwischen zwei Hirschschnitzel schichten (=
'fiillen'). Die so locker gefiillten Hirschschnitzel mit der aufgeschiumten
Wacholdersauce iiberziehen. (*)

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schon am Vortag weich kochen. Schilen und
zerdriicken. Mit Mehl, Ei, Topfen, Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Teig
verarbeiten. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 cm dicke Rollen drehen. Kleine
Stiicke abschneiden und mit einer bemehlten Hand die Nudeln 'wuzeln'. Das bedeutet,
den Teig mit wenig Druck zwischen der gewolbten Handflidche und der Arbeitsplatte
so abdrehen, dass die Enden spitz zulaufen. In gesalzenem Wasser kurz kochen, dann
in Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen lassen. Vor dem Servieren in Butterschmalz
goldbraun braten.

Gefiilltes Hirschschnitzel mit Waldpilzen, Kohlsprossen, Wacholderrahmsauce und
Schupfnudeln auf Tellern anrichten.

Tipp Heino Huber: Etwas geschlagenes Schlagobers in die Sauce geben, nur leicht
verriihren, dann entstehen beim UbergieBen der Schnitzel leicht marmorierte Bahnen.
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Hirsch-Saltimbocca mit Veltliner
Polenta (*)

Zutaten
8 Hirsch-Schnitzel oder
Reh,
Giamse, Kalb, Schwein,
Wildschwein)

8 Scheiben Rohschinken

8 grof}. Salbeiblitter
Olivenol zum Braten
Salz
Pfeffer

VELTLINER POLENTA
100 Gramm Veltliner Polenta
Oder feine Polenta

400 ml Milch
100 ml Kriftige Hithnerbouillon
150 Gramm Butter
6 Schalotten
6 Knoblauchzehen
200 Gramm Parmesan gerieben
Salz
Pfeffer
Zubereitung

(*) Bergrisotto: Die Veltliner Polenta wird fast wie ein Risotto zubereitet.

Schnitzel mit Salbeiblatt belegen und Rohschinken daraufpressen. In Olivendl auf der
Schinkenseite anbraten. Die Riickseite mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann umkehren
und die andere Seite braten.

Polenta: Schalotten und Knoblauch hacken, in 1/3 der Butter glasig diinsten, Polenta
dazugeben und wie Reis etwa eine Minute rosten. Milch und Bouillon dazugeben und
20 bis 30 Minuten unter stindigem Riihren kocheln lassen. Falls die Polenta zu dick
wird, eventuell etwas Milch dazugeben. Restliche Butter in der Bratpfanne braun
werden lassen und daruntermischen, zum Schluss Parmesan dazugeben. Eventuell mit
Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Mit Saisongemiise und/oder einem guten Glas Wein servieren.
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Hirschschnitzel an Cranberry-Sauce
mit Rosenkohlgemdise

Zutaten
8 Hirschschnitzel a je 80 g
2 Essl. Erdnussol
Salz
Pfeffer
CRANBERRY-SAUCE
1 klein. Karotte
1 Stiick Sellerie
2 Schalotten
Petersilie
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
4 Pfefferkorner +/-
200 ml Rotwein
1 Essl. Erdnussol
250 Gramm Cranberries
Kulturpreiselbeeren
2 Essl. Tomatenpiiree
200 ml Klare Bratensauce
GEMUSE
500 Gramm Rosenkohl
250 Gramm Eierschwidmme
250 Gramm Schalotten
20 Gramm Butter
100 ml Gemiisebouillon

Zubereitung

Fiir die Cranberrysauce Karotte, Sellerie,
Schalotten und die Petersilie
kleinschneiden. Mit Lorbeerblatt,
Nelken, Pfefferkornern und Rotwein in
ein Pfannchen geben. Auf hoher Hitze
und ohne Deckel um die Hilfte
einkochen lassen. In einer zweiten
Pfanne Ol erwirmen. Cranberries und
Tomatenpiiree andiinsten. Mit der
Rotweinreduktion und der Bratensauce
abloschen und nochmals etwas
einkochen lassen. Durch ein Sieb
passieren, dabei Cranberries und
Gemiise durchdriicken Fiir das Gemiise
die Rosenkohlkopfchen frisch
anschneiden und den Strunk kreuzweise
einschneiden. Die groBeren Pilze
halbieren, die Schalotten vierteln. Die
Butter schmelzen und das Gemiise darin
andiinsten. Mit der Bouillon abloschen
und zugedeckt ca. zwanzig Minuten
garen. Fiir die Schnitzel: In einer
Bratpfanne das Ol erhitzen. Die
Hirschschnitzel beidseitig kurz anbraten.
Herausnehmen und zugedeckt
warmbhalten. Das iiberschiissige Ol
abgieflen und den Bratsatz mit der
Cranberrysauce auflosen. Schnitzel mit

Salz und Pfeffer wiirzen. In der warmen Sauce vier bis fiinf Minuten durchziehen
lassen. Tipp: Wenn Sie keine frischen Eierschwdmme erhalten, konnen Sie auch
getrocknete Morcheln verwenden. Diese weichen Sie vorher zehn Minuten ein,
halbieren sie und spiilen sie gut ab. Wild braten Hirsch- und Rehschnitzel sowie
Hirsch-Entrecoetes sollen - wie Rindfleisch - nur kurz braten, sonst wird das zarte
Fleisch zih. Wird das Fleisch nature serviert oder an einer Sauce, die man separat
zubereitet, wird das Fleisch so lang gebraten, bis es halb oder knapp durch ist. Wenn
Sie das Fleisch in der Sauce erwirmen wollen, soll es nur kurz auf beiden Seiten
angebraten werden, damit die Gesamtgarzeit nicht zu lang wird.
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Hirschschnitzel in Haselnuss-Panade

Zutaten

150 Gramm Frisch geriebenes Weif3brot
50 Gramm Grob gemahlene Haselniisse

2 Eier
80 Gramm Mehl
8 Diinne Hirschschnitzel aus
der Keule (a 60-70 g)
Salz
GEWURZMISCHUNG

1/2  Teel. Pfefferk6rner

1/2  Teel. PimentkOrner

1/2  Teel. Wacholderbeeren

1/2  Teel. Zerbrockelte Zimtrinde

2 Chilischoten
AUSSERDEM
200 Gramm Butterschmalz ca.
12 Unbehandelte Zitrone oder
Orange
Zubereitung

WeiBbrotbrosel und Haselniisse mischen. Eier verquirlen. Broselmischung, Eier und
Mehl jeweils in tiefe Teller fiillen. Die Hirschschnitzel zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie flach klopfen und salzen. Die Gewiirze in eine Gewiirzmiihle fiillen
und die Schnitzel damit wiirzen. Eines nach dem anderen im Mehl wenden, dabei
iiberschiissiges Mehl abklopfen. Durch die Eier ziehen und in den Broseln wenden,
diese dabei aber nicht zu fest andriicken.

Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die
Schnitzel darin zuerst auf einer Seite goldgelb backen. Wenden und die zweite Seite
ebenfalls goldgelb backen. Die Schnitzel mit heilem Fett begieBen, bis die Panade
sich von der Fleischoberfliche leicht gelost hat und beide Seiten gleichmifig
gebraunt sind. Die Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen und je
nach Geschmack mit etwas Zitronen- oder Orangensaft betrdufeln.
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Hirschschnitzel mit Quittensauce und
Eierschwdmmen

Zutaten
Bratbutter
8 Hirschschnitzel je ca. 75 g
2 Essl. Quittengelee
1 Essl. Butter
2 Schalotten fein gehackt

250 Gramm Eierschwimme
Salz
Pfeffer

QUITTENSAUCE
200 ml Fleischbouillon
1 Quitte aca.170 g
Geschilt, in Schnitzchen
100 ml Saucenhalbrahm +/-
2 Essl. Quittengelee

Zubereitung
Ofen auf sechszig Grad vorheizen, Platte und Teller vorwéarmen.

Bratbutter in einer Bratpfanne heifl werden lassen. Schnitzel portionenweise beidseitig
je ca. zwei Minuten braten, herausnehmen.

Quittengelee glattrithren, wiirzen, Schnitzel damit bestreichen, warm stellen.

Butter in derselben Pfanne warm werden lassen. Schalotten anddmpfen. Pilze ca. fiinf
Minuten mitdimpfen, wiirzen, herausnehmen, warm stellen.

Quittensauce: Bouillon in dieselbe Pfanne gieen, aufkochen, Hitze reduzieren.
Quittenschnitzchen beigeben, zugedeckt ca.zehn Minuten weich kécheln. Rahm

dazugieflen, Quittengelee beigeben, einkdcheln, bis die Sauce sdmig ist.

Servieren: Hirschschnitzel mit der Sauce auf den vorgewirmten Tellern anrichten.
Eierschwidmme dariiber verteilen.

Dazu passt: Kriuterpolenta
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HirschspieBli mit Sd-Sauren

Zwetschgen

Zutaten
SUSS-SAURE
ZWETSCHGEN
200 ml Rotwein
2 Essl. Zwetschgenkonfitiire
2 Essl. Fliissiger Honig
2 Essl. Rotweinessig

Roter Tabasco

1 Zimtstange halbiert
1 Teel. Sternanis
2 Kardamomkapseln
400 Gramm Zwetschgen entsteint,
Geviertelt
SPIESSLI

500 Gramm Hirsch-Schnitzel in mund-
Gerechte Stiicke
100 Gramm Speck am Stiick quer in ca
5 Mm breite Streifen
Geschnitten

MARINADE
Essl. Rotweinessig
Essl. Ol
Tropfen Roter Tabasco
Knoblauchzehe gepresst
10 Schwarze Pfefferkorner
ZerstoBen

—_— N A=

Bratbutter zum Braten

Zubereitung

Siilsaure Zwetschgen: Rotwein mit den
restlichen Zutaten aufkochen.
Zwetschgen beigeben, aufkochen in eine
Schiissel geben, zugedeckt ca. acht
Stunden ziehen lassen. Die Gewiirze
herausnehmen und fiir die Garnitur
beiseite stellen.

SpieBli: Die Fleischstiicke
abwechslungsweise mit den
Speckstreifen auf die Spiel3chen stecken.

Marinade: Zutaten bis und mit
Pfefferkorner in einer Schiissel
verriihren, Fleisch bestreichen,
zugedeckt im Kiihlschrank mind. 1 Std.
marinieren. fiinfzehn Minuten vor dem
Braten herausnehmen, Marinade
abstreifen.

Die Bratbutter in einer Bratpfanne heif3
werden lassen, SpieBli portionenweise
beidseitig je ca. zwei Minuten braten.Bei
60 Grad warm stellen.

Servieren: Zwetschgen warm werden
lassen, mit den SpieBli auf Tellern
anrichten.

Dazu passen: Rosti, glasierte Kastanien,
Rotkraut, Spitzli.

Tipps Dieses Gericht lédsst sich 1 Tag im Voraus zubereiten Die doppelte Menge der
stiB-sauren Zetschgen zubereiten und die Hilfte einfrieren.
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Saltimbocca vom Hirsch mit
Rosenkohlrisotto

Zutaten
10 Hirschschnitzel a 70 g
10 Salbeiblitter
10 Scheiben Rohschinken
40  Gramm Bratbutter
30 Gramm Schalotten
100 Gramm Gemiisewiirfeli
300 ml Braune Sauce
20  Gramm Kalte Butter
RISOTTO
30 Gramm Olivenol
50  Gramm Schalotten
300 Gramm Risottoreis Vialone
50 Gramm Weillwein
900 ml Gefliigelbouillon +/-
30  Gramm Mascarpone
200 Gramm Rosenkohl
Salbeiblatter
Thymianzweige

Zubereitung

Die Hirschschnitzel mit Salbei und
Rohschinken belegen, mit Zahnstochern
den Rohschinken und Salbei anheften.
Die Schnitzel mit Salz, Pfeffer und
wenig Paprika wiirzen. Bratbutter
erwidrmen und die Schnitzel zuerst auf
der Rohschinkenseite und dann auf der
zweiten Seite anbraten. Das Fleisch im
Backofen bei 70 oC warm stellen.

Schalotten fein schneiden in wenig
Butter in der Bratpfanne anschwitzen,
Gemiisewiirfeli zugeben und mitdiinsten
braune Sauce zugeben und um die Hilfte
reduzieren lassen. Kalte Butter unter die
Sauce mischen, abschmecken und mit
wenig Wacholderschnaps verfeinern.

Rosenkohlrisotto: Olivenol erwirmen,

Schalotten fein schneiden und anschwitzen, Risottoreis zugeben und glasig diinsten,
mit Weillwein abloschen. Gefliigelbouillon nach und nach zugeben, bis der Risotto
gar ist. Mascarpone zugeben, abschmecken. Rosenkohl, gut vorgekocht, geviertelt,
zugeben und kurz unterriihren.

Den Risotto auf Tellern anrichten, die Schnitzel dazu und mit der Sauce umgief3en,
mit Salbeiblatt und Thymianzweig garnieren.
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Hirschsteak
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Harmonie-Hirsch

Zutaten
3 Apfel griin
3 Apfel rot
600 Gramm Hirschsteak
150 Gramm Tomatenmark
1 Pack. Shii-Take Pilze

2 Becher Sahne siif3
250 Gramm Mehl

250 ml Milch
4 Eier
Salz
Pfeffer
Muskat
Zubereitung

Das Hirschsteak wiirzen und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Die Shii-Take-Pilze in
Scheiben schneiden und in dem Bratensaft des Steaks angehen lassen. Mit einem
guten Schuss Sahne und Tomatenmark abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Apfel schilen, in Scheiben schneiden und ebenfalls mit dem Fleisch angehen
lassen. Aus Mehl, Milch, 2 Eiern, Salz, Pfeffer und Muskat einen Teig anriihren.
Einen Pfannkuchen backen, diesen mit kleingeschnittenem Schnittlauch bestreuen,
aus der Pfanne nehmen und in kleine Streifen schneiden. Diese Streifen kurz in einer
Pfanne anschwenken und auf einen Teller geben. Das Fleisch tranchieren und
dazugeben. Die Pilzsauce mit frischer Blattpetersilie verfeinern und ebenfalls auf den
Teller geben. Die Apfelscheiben daneben verteilen.
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Hirsch-Spieffe mit Spdatzle und
Broccoliréschen

Zutaten

1 Pack. NESTLE Blitterteig
1 Broccoli

150 Gramm Hirschsteak
1 Schale Johannisbeeren rot

2 Kiwis

1 Pack. Krokant

5 Mohren

3 Schalotten
Zubereitung

Das Hirschsteak in drei Medaillons schneiden, auf einen Spie8 stechen, wiirzen und in
Butter garziehen. Die Schalottenringe dazugeben, glasieren, mit Balsamico und Honig
abloschen und ziehen lassen. Die Broccoliroschen im Salzwasserbad blanchieren,
abgieflen und in Butter nachschwenken. Aus drei Eiern, Mehl, Olivendl, Salz, Pfeffer
und einer Prise Muskat einen Spitzleteig zubereiten und durch ein Lochsieb in
siedendes Wasser streichen. Die Spitzle abschopfen, in Butter nachschwenken und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Alles auf einem flachen Teller anrichten
und mit einem Strauf} Petersilie garnieren.
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Hirschmedaillons in Haselnusskruste an
Maronenspétzle

Zutaten
2 Birnen

150 Gramm Hirschsteak

200 ml Hagebuttenmarmelade
1 Pack. Haselniisse geraspelt
1 Dose Maronen
2 Pfirsiche
1 Schale Spinat
3 Zwiebeln

Zubereitung

Das Hirschsteak zu Medaillons schneiden, wiirzen und in Pflanzenfett anbraten. Eine
Masse aus Weillbrotwiirfeln, geraspelten Haselniissen, einem Ei, Honig und Mehl
zubereiten, auf den Medaillons anrichten und 10 Min. im Ofen bei 180°C garziehen
lassen. Den gewaschenen Spinat und die gewiirfelten Zwiebeln in Butter anschwitzen
und wiirzen. EinenTeig aus einem Ei, Mehl und gepresster Maronenmasse zubereiten,
diese auf ein Brett streichen und diinn in kochendes Salzwasser schaben. Die Spitzle
abschopfen, in Butter schwenken und einige Maronen als Garnitur dazu anrichten. Fiir
die Sofe ein halbes Glas Hagebuttenmarmelade einreduzieren, mit Sahne auffiillen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Hirschmedaillons mit Birnen und
Brombeeren

Zutaten

80 Gramm Feingewiirfelter

Bauchspeck
1 groB. Birne, Zitronensaft, Salz
4 Hirschsteaks a ca.150 g
Pfeffer

125 Gramm Tiefkiihl-Brombeeren
1  Teel. Griiner Pfeffer

Zubereitung

Speck in einer grofen Pfanne ausbraten. Wihrenddessen die Birne schilen und in
diinne Schnitzen schneiden.

Speck aus der Pfanne nehmen und im verbliebenen Fett die Steaks kriftig anbraten,
salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Nun in der Pfanne kurz die
Birnen anbraten, dann Brombeeren, Speck und griinen Pfeffer dazugeben und einige
Minuten schmoren, abschmecken und mit dem Fleisch servieren.

Dazu passen Schupfnudeln.
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Hirschridckensteak mit Griner
Prfeffersauce und Getriffelten
Erddpfelkrapfen

Zutaten

4 Hirschriickensteaks 3 180 g
Salz, Pfeffer aus der Miihle
30 ml Tafel6l
35 Gramm Butter
30 Gramm Schalotten
40 Gramm Griiner Pfeffer
100 ml Rotwein
30 ml Cognac
30 ml Madeira
20 ml Portwein
200 ml Brauner Wildfond
300 ml Obers

15 Gramm Kalte Butter zum
Montieren

1 Essl. Schlagobers
172

4 Apfel oder Birnen
Preiselbeeren

GETRUFFELTE
ERDAPFELKRAPFEN

Fiir den Teig:

250 Gramm Mehlige Erdipfel (roh,
Geschilt)

60 Gramm Griffiges Mehl

20 Gramm Butter

1 Eidotter
1  Prise Salz
Fiir die Fulle:

55 Gramm Schinken

35 Gramm Lauch

20 Gramm Butterschmalz
1 Ei (verschlagen)
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Ol zum Backen
Triiffelol

Zubereitung

Die Steaks salzen, pfeffern und in Tafelol auf beiden Seiten anbraten. Danach das Fett
abgieflen, 20 g Butter zugeben und die Steaks fertig braten, bis sie zartrosa sind. In
der restlichen Butter die fein geschnittenen Schalotten anschwitzen, die Hilfte der
Pfefferkorner (abgespiilt und zerdriickt) dazugeben, etwas durchschwenken. Mit
Rotwein abléschen und zur Génze einkochen. AnschlieBend Cognac, Portwein und
Madeira zugeben und abermals etwas einreduzieren. Die Sauce mit Wildfond
auffiillen, bis zur Hilfte einkochen. Das Obers dazugeben und auf kleiner Flamme ca.
10 Minuten kdcheln lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die Erddpfelkrapfen: Erdédpfel in kleine, gleichmifige Stiicke teilen. In
Salzwasser kernig weich kochen, abseihen und auf einem Backblech im heiflen
Backrohr ca. 5 Minuten ausdampfen lassen. Heil3e Erdéipfel durch ein Passiersieb
streichen und erkalten lassen! Mit den restlichen Zutaten vermengen und zu einem
glatten Teig verkneten. Teig mit griffigem Mehl bestauben, ca. 5 mm dick ausrollen.
16 Taler mit einem rundem Ausstecher ausstechen. Schmalz erhitzen, klein
geschnittenen Lauch anschwitzen, in Folge auch den klein geschnittenen Schinken
beigeben. Masse auf 8 Talern aufdressieren. Rundum mit Ei bestreichen. Jeweils mit
einem Taler belegen und diesen leicht anpressen. Mit Triiffelol bepinseln und
schwimmend im heiBen Ol beidseitig goldbraun backen. Aus dem Ol heben und mit
Kiichenpapier abtupfen.

Dann die Sauce passieren, mit kalten Butterflocken montieren und mit geschlagenem
Obers vollenden. Die verbliebenen Pfefferkorner als Einlage in die Sauce geben.

Die Steaks auf Tellern angerichtet, mit der Pfeffersauce und den getriiffelten
Erdédpfelkrapfen anrichten. Mit gediinsteten Apfel- oder Birnenhilften (mit

Preiselbeeren belegt) garnieren.

Getriank: Cabernet Sauvignon 2000, Weingut Rosner, finessenreicher Rotwein
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Hirschrickensteak mit Pfefferkirschen
Flambiert

Zutaten

8 Hirschriickensteaks (je circa
80 g)

25 Gramm Butterschmalz

6  Essl. Schattenmorellen (entsteint
aus dem Glas)

1 Teel. Eingelegter Griiner Pfeffer
40 ml Bourbon Whiskey
100 ml Sahne

Zubereitung

Steaks im heiBlen Butterschmalz saftig braten, so dass in der Mitte das Fleisch zart
rosa ist.

Die Schattenmorellen und die griinen Pfefferkdrner zugeben und kurz mit dem
Fleisch heifl werden lassen. Dabei die Pfanne leicht schwenken.

Flambieren:

Den Whiskey in einen Schopfloffel geben und iiber einer Flamme erhitzen bis er sich
von selbst entziindet.

Vorsichtig nun den Whiskey iiber die Steaks und Kirschen verteilen und restlos
verbrennen lassen.

Die Steaks aus der Pfanne nehmen und auf angewérmten Teller anrichten.
Fiir die Sauce:

Die Sahne in die Pfanne geben und kurz einkochen lassen und mit frisch gemahlenem
Pfeffer und Salz abschmecken. Sauce und Pfefferkirschen iiber die Steaks verteilen.

Als Beilage eignen sich frische Steinpilze oder Champignons in Speck und Zwiebeln
angebraten und Kartoffelkroketten.
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Hirschsteak mit Eierschwammer/

Zutaten

8 Scheiben Vom Hirschriicken
Salz
Pfeffer
Wildjus
Salz
Pfeffer
300 Gramm Eierschwammerl
(Pfifferlinge)
1 Zwiebel, fein gehackt
1/4 Ltr. Bouillon
Paprika edelsiif3
100  Gramm Fett

Zubereitung
Zuniachst den Zwiebel mit etwas Fett in einer Pfanne anschwitzen, anschlieBfend die
gewaschenen und zugeputzten Eierschwammerl mitrdsten, paprizieren, salzen,

pfeffern, etwas stauben und mit Bouillon aufgieBen.

Inzwischen die Hirschriickensteaks leicht klopfen, salzen, pfeffern und auf beiden
Seiten anbraten, im Rohr warm stellen.

Den Bratensatz etwas aufgieen und durch ein Sieb zur Eierschwammerlsauce geben.
Die Hirschsteaks mit der Eierschwammerlsauce anrichten.

Als Beilage empfehlen wir Kartoffelkroketten.
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Hirschsteak mit Frischen Steinpilzen

Zutaten

1 kg Hirschsteak
100 Gramm Rauchspeck
100 Gramm Schweineschmalz
200 Gramm Rohe Steinpilze
50 Gramm Getrocknete Steinpilze
100 ml Olivenol
15 Gramm Paprika
50 Gramm Gehackt Zwiebel
1 Knoblauchzehe,
Kleingeschnitten
50 Gramm Mehl
200 Gramm Saurer Rahm
200 ml Bouillon oder Wildfond
30 Gramm Butter
1 Starke Prise Kiimmel
Gehackte Petersilie

Zubereitung

Die Hirschfilets hduten und in 6 gleichméssige Scheiben schneiden, leicht plattieren,
pfeffern, mit Olivenol betridufeln und bis zum néchsten Tag kiihl aufbewahren.

Fiir die Sauce den kleingewiirfelten Speck anschwitzen, die gehackte Zwiebel darin
blondieren und die gewiirfelten Steinpilze im Speck sautieren. Mit Paprika bestreuen,
salzen und den Knoblauch und den kleingeriebenen Kiimmel hinzugeben. Mit der
Bouillon aufgiefen und 10 Minuten kochen. Den Sauerrahm mit dem Mehl
glattrithren, die Sauce damit binden und langsam 20 Minuten kocheln lassen. Die
Steaks auf beiden Seiten im heil3en Fett rosa braten. Nachtréglich salzen, anrichten,
die Sauce mit der Butter vervollstindigen, iiber die Steaks gieen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.
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Hirschsteak mit Lebkuchensauce

Zutaten

120 Gramm Geriuchertes Lendenfleisch
Vom Hirsch
Etwas Lebkuchen
01
Salz, Pfeffer
125 ml Rotwein
Wenig Butter

Zubereitung

Man lisst die Hirschlende in Ol anbraten, dann salzen. Dann nimmt man das Fleisch
aus dem Topf und legt es auf eine warme Stelle. Nun bereitet man die Sofle mit dem
Rotwein, dem Lebkuchen und Butter vor, einkochen lassen, das Fleisch mit der Sof3e
servieren.
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Hirschsteak mit Orangenscheiben

Zutaten
4 Hirschsteaks
2 Orangen
4 Essl. Cognac
2 Essl. Butterfett
Salz Pfeffer
SAUCE
2 Essl. Cognac
150 Gramm Creme fraiche
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Orangen in Scheiben schneiden. Das
Fleisch nebeneinander auf eine Platte legen. Mit Cognac betrdufeln.
Aufeinanderlegen. Im Kiihlschrank 1/2 Stunde stehen lassen. Butterfett in der Pfanne
rauchheill werden lassen. Die Steaks dazulegen und auf jeder Seite 1 1/2 Minuten
braten. Dann das Fleisch aus der Pfanne in den heillen Backofen stellen. (Ein Steak
sollte mindestens 5 Minuten ruhen, bevor es angeschnitten wird.) Erst vor dem
Servieren salzen und pfeffern.

Zum Bratensatz gibt man nun die Butter und gibt die Orangenscheiben dazu und
dampft sie zugedeckt wihrend ca. 4 Minuten. Dann legt man sie zum Fleisch. Im
Bratenriickstand ldsst man die zweite Portion Cognac einige Minuten auf gro3er
Flamme einkochen und gief3t sie vor dem Servieren iiber das Fleisch.
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Hirschsteak mit Pfeffersofle

Zutaten

4 Hirschsteaks (a 18 dag)
1 Essl. Pfefferkorner (bunte
Mischung)
Salz, Pfeffer
4 Essl. Ol
1 Essl. Butter
1 groB. Zwiebel
1/16 Ltr. Weinbrand
3/8 Ltr. Bratensaft
1/8 Ltr. Schlagobers
1 Essl. Schnittlauchrollchen

Zubereitung

Pfefferkrner grob zerdriicken, Hirschsteaks salzen, pfeffern und in Ol bei starker
Hitze beidseitig anbraten (je nach Dicke ca. 5 Minuten). Fleisch aus der Pfanne
nehmen und warmstellen. Im Bratriickstand Butter erhitzen, die feingeschnittene
Zwiebel und Pfefferkorner darin anschwitzen, mit Weinbrand abloschen und mit
Bratensaft aufgieen. Sofle aufkochen, Schlagobers zugieBen und die So3e cremig
einkochen. Schnittlauch einriihren, die Sof3e mit Salz abschmecken.Hirschsteaks in
die Sofe legen, kurz ziehen lassen, dann herausheben und mit So3e, Rostinchen und
Apfel-Rotkraut anrichten.

Rostinchen Backrohr auf 200° C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. 1
TK-Pkg. Rostinchen (400 g) auf dem Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backrohr (mittlere Schiene) 8 Minuten backen. Rostinchen wenden und weitere 8
Minuten fertigbacken.

Apfel-Rotkraut In einem Topf 2-3 EL Wasser erhitzen. 1 TK-Pkg. Rotkraut (600 g)
zugeben und zugedeckt auf kleiner Flamme auftauen lassen, dabei mehrmals
umriihren.Apfel schilen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Apfelspalten
in etwa 1 EL aufgeschiaumter Butter unter mehrmaligem Wenden goldbraun braten
und auf dem Rotkraut anrichten.
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Hirschsteak mit Pilzkruste an Rote
Bete-Kartoffeln

Zutaten

150 Gramm Hirschsteak

3 Feigen

3 Kartoffeln

1 Schale Pilzmischung
1 Bund Thymian

1 Steckriibe

1 Netz Rosenkohl

500 Gramm Vorgekocht Rote Bete

Zubereitung

Das Hirschsteak wiirzen und in Olivendl scharf anbraten. Die geputzten Pilze wiirzen,
mit dem gehackten Thymian in Olivenol anbraten, mit einem Eigelb binden, iiber das
Hirschsteak geben und im Ofen 12 Min. garen. Die geschilten Kartoffeln mit einem
Pariser Loffel und einem Messer zu Champignonkodpfen tournieren und im Rote-Bete-
Sud mit kleingeschnittener Roter Bete garen. Die Rosenkohlblitter wiirzen, in Milch
und Sahne blanchieren, mit einem Eigelb binden und in einer gefetteten Form im
Ofen garen. Hierzu empfiehlt unsere Weinfachfrau einen 1997 Chateau la Renjardiere
La Renjardiere / Rhone aus Frankreich
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Hirschsteak mit Polentaschnitte

Zutaten
HIRSCHSTEAKS
6 Stiicke Hirschsteaks je 180g,
Moglichst vom Junghirsch
Oder Hirschkalb
20 Gramm Steinpilze getrocknet
1 Schuss Schwarzer Pfeffer
1 Schuss Salz
2 Teel. Preiselbeerkonfitiire
1 Schuss Thymian
125 ml Rotwein
2 Essl. Olivendl extra Vergine
1 Essl. Butter
3 Essl. Siisser Rahm
POLENTA
400 Gramm Polentagries
11/4 Ltr. Wasser
1/4 Ltr. Milch
2 Teel. Salz
2 Teel. Butter oder Butterschmalz
Zubereitung

Fiir die Polenta:

In einem groBen Topf die Milch und das Wasser zum Kochen bringen. Salzen und
erneut zum Kochen bringen. Unter stindigem Riihren mit dem Schneebesen wird der
Polentagries eingerieselt. Es sollte ein diinner Strahl sein, um das Klumpen zu
vermeiden. Bei reduzierter Hitze wird die Polenta nun mit einem Holzl6ffel geriihrt,
bis ein sdhmig-fester Brei entsteht. (ca. 15 Min.) Die Polenta nun in eine Kastenform
umziehen, erkalten lassen und anschlieBend auf ein Holzbrett stiirzen. In fingerdicke
Scheiben schneiden.

Die Hirschsteaks: Zuerst die Steinpilze in lauwarmem Wasser mindestens 30 Minuten

einweichen. AnschlieBend vorsichtig abgie3en. Dabei sollen nur kleine Steinchen etc.
zuriickgehalten werden.
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In einer schweren Pfanne das Olivenol und 2 TL Butter erhitzen. Die Hirschsteaks
(ca. 1,5cm dick) beidseitig pfeffern. Auf beiden Seiten ca. 1,5 bis 2 Minuten braten.
Beim Wenden salzen. Evtl. mit etwas Thymian wiirzen. In ein feuerfestes Geschirr
geben und bei ca. 80-100 Grad im Backofen ruhen lassen.

Inzwischen die Bratfliissigkeit mit Rotwein abloschen, die Steinpilze mit der
Einweichfliissigkeit aufgieen, abschmecken und reduzieren. Den Rahm und die

Preiselberen nach Geschmack hinzufiigen und erhitzen, nicht mehr kochen.

Wihrenddessen restliche Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen. darin die
Polentastiicke goldgelb braten.

Auf einem Teller je ein Steak und zwei Polentascheiben anrichten, Sauce angeben
und genieBen.

Wichtig ist, daB die Steaks nur kurz gebraten werden. Wihrend der Ruhezeit garen sie
nach und sind sehr saftig und dennoch miirbe.
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Hirschsteak mit Preiselbeernocker/

Zutaten
4 Hirschsteaks a 160 g
1 Gelber und 1 roter Paprika
2 Zwiebeln
100 Gramm Selchspeck
200 Gramm Champignons (blittrig
Geschnitten)
Etwas Gehackte Petersilie
Salz
Pfeffer
Worcestersauce
30 ml Weinbrand
1/2 Zitrone den Saft
Einige Angedriickte Pfefferkorner
Ol zum Braten
Krauterbutter
FUR DIE NOCKERLN
250 Gramm Topfen
100 Gramm Griel3
50 Gramm Glattes Mehl
1 Prise Salz
1 Ei
50 Gramm Preiselbeeren zum Fiillen
ZUM ROSTEN
40 Gramm Margarine
30 Gramm Brosel
ZUM GARNIEREN
2 Pochierte Apfel oder Birnen

Gefiillt mit Preiselbeeren

Zubereitung

Paprika und Zwiebeln putzen. Die
Zwiebeln fein, die Paprika und den
Selchspeck in Streifen schneiden. Steaks
mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce
wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen, die
Steaks beidseitig braten. Sie sollten im
Kern noch rosa sein. Steaks aus der
Pfanne nehmen und warm stellen.
Paprika, Zwiebeln, Speck und
Champignons im Bratenriickstand
anschwitzen, mit Salz, Zitronensaft,
Pfefferkornern und Worcestersauce
wiirzen, mit Weinbrand abloschen. Alle
Zutaten fiir die Nockerln in einer
Schiissel glatt rithren. Einen Essloffel in
Mehl tauchen und 12 Portionen
ausstechen. Nockerln auf einem
bemehlten Brett etwas flach driicken, mit
Preiselbeeren belegen und zu Nockerln
zusammenschlagen. In kochendes
Salzwasser einlegen und ca 8 Minuten
kochen.

Gegarte Nockerln aus dem Wasser
heben. In einer Pfanne Margarine und
Brosel anrosten, die Nockerln darin
walzen. Hirschsteaks mit der
Hirschsauce iiberziehen, ein Stiick
Kriuterbutter darauf legen, mit den
Preiselbeernockerln auf Tellern
anrichten. Mit pochierten Apfeln oder
Birnen, gefiillt mit Preiselbeeren,
garnieren.
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Hirschsteak mit Steinpilzen

Zutaten
1 kg

100 Gramm

100 Gramm

200 Gramm
50 Gramm

100
15 Gramm
50 Gramm
1

ml

50 Gramm
200 Gramm
200 Gramm

30 Gramm

1  Prise

Hirschsteak aus der Keule
oder Filets

Rauchspeck
Schweineschmalz
Rohe Steinpilze
Getrocknete Steinpilze
Olivendl

Paprika

Gehackte Zwiebeln

Knoblauchzehe,
kleingeschnitten

Mehl

Saure Sahne
Bouillon Wildfond
Butter

Kiimmel reichlich
Gehackte Petersilie

WILDFOND

Frische Wildknochen keine
alten, die haben

Zu strengen Geruch
Suppengriin
Zwiebel

Thymian
Lorbeerblitter

Ol zum Anbraten

macht den Fond triib!

Zubereitung

Das Hirschfleisch hiuten und in 6
gleichmifige Scheiben schneiden, leicht
plattieren, pfeffern, mit Olivenol
betridufeln und bis zum néchsten Tag
kiihl aufbewahren.

Fiir die Sauce den kleingewiirfelten
Speck anschwitzen, die gehackten
Zwiebeln darin blondieren und die
gewiirfelten Steinpilze im Speck
sautieren. Mit Paprika bestreuen, salzen
und den Knoblauch und den
kleingeriebenen Kiimmel hinzugeben.
Mit der Bouillon aufgie3en und 10
Minuten kochen. Die saure Sahne mit
dem Mehl glattrithren, die Sauce damit
binden und langsam 20 Minuten kdcheln
lassen. Die Steaks auf beiden Seiten im
heiBlen Fett rosa braten. Nachtriglich
salzen, anrichten, die Sauce mit der
Butter vervollstindigen, tiber die Steaks
gieBlen und mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Die Wildknochen in wenig Ol anrosten,
Gemiise und Gewiirze zugeben, mit
Wasser auffiillen und 3 - 4 Stunden
leicht kochen lassen. Zu starkes Kochen

Nun den Fond passieren: Das Sieb mit einem Tuch auslegen, das Triibstoffe
zuriickhilt. Gemiise nicht auspressen - auch dadurch kann der Fond triib werden. Fiir
einen perfekt geklidrten Fond bringt man die kalte Brithe mit angeschlagenem Eiweif3
langsam zum Kochen, bis ein 'Schaumteppich' aufsteigt. Dann gie3t man die Briihe
nochmals durch ein ausgelegtes Sieb.
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Hirschsteak mit Steinpilzen IT

Zutaten
4 Hirschsteaks vom Entrecote
Ajeca 180 g
50 Gramm Steinpilze, getrocknet
30 Gramm Butter
1 Essl. Zwiebeln fein gehackt
1 Essl. Knoblauch fein gehackt
1 Essl. Petersilie fein gehackt
100 ml Rotwein
1 Essl. Mehl
200 ml Einweichwasser der Pilze
100 ml Rahm
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Steinpilze ca. 2 Stunden einweichen, gut abtropfen lassen. Einweichwasser fiir die
Sauce reservieren. Die Butter in Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie und

die Steinpilze beigeben. 2-3 Minuten anziehen, mit Rotwein ablschen und
einkocheln lassen. Das Mehl beifiigen, gut umriihren, mit dem Einweichwasser

aufkochen lassen. Die Pfanne vom Feuer nehmen, den Rahm darunterziehen und die

Sauce wiirzen. Warm stellen, nicht mehr kochen. Etwas Ol in Bratpfanne erhitzen.
Die gewiirzten Steaks beidseitig kurz anbraten, die Hitze reduzieren und je nach
Dicke der Steaks unter mehrmaligem Wenden ca. 4-5 Minuten braten. Auf
vorgewidrmte Platte anrichten und mit der Sauce nappieren. Spétzli oder Nudeln

passen gut dazu.
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Hirschsteaks

Zutaten
4 Hirschsteaks (je etwa 2 cm
Dick)
2 01
4 Wacholderbeeren
1 Teel. Thymian
8 Pfefferkorner

30 Gramm Butterschmalz

Zubereitung
Hirschsteaks rundum mit Ol bestreichen.

Wacholderbeeren, Thymian und Pfefferkorner im Morser zersto3en, Fleisch damit
einreiben und 30 Minuten kiihl stellen.

Butterschmalz erhitzen und Steaks darin von jeder Seite 3 bis 4 Minuten braten.

Beilage: Kroketten, Rotkohl.
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Hirschsteaks (Ii)

Zutaten

1,2 kg Vier Schmetterling-Steaks
(aus dem Riicken

geschnitten)
40 ml Portwein
Pfeffer
1 Schalotte
Salz

100 Gramm Butter

1 Teel. Feingeschnittenes
Basilikum

30 ml Pflanzenol

Zubereitung

Steaks an den Rindern héuten, die Hilfte des Portweines beidseitig auftraufeln und
mit den Fingern leicht ins Fleisch massieren. 10 Minuten einwirken lassen. Schalotte
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Scheiben in Salz zerdriicken. Butter in eine
Schiissel geben, Schalotten und Basilikum zufiigen, leicht pfeffern. Mit einer Gabel
gut durcharbeiten. Butter auf Alufolie setzen und zu einer Rolle formen. Im
Tiefkiihlfach festwerden lassen. Ol in der Pfanne erhitzen, die Steaks von beiden
Seiten anbraten und bei milder Hitze zugedeckt ca. 10 bis 14 Minuten fertigbraten
(Kerntemperatur 70° C!). Zwischendurch wenden. Steaks mit dem restlichen Portwein
betrdufeln und mit grobem Pfeffer tibermahlen. Mit Scheiben von der Basilikumbutter
servieren.

Hinweis Die Hirschsteaks kénnen mit Ol eingepinselt auch gegrillt werden.
Gepfeffert und gesalzen werden sie vor dem Servieren.

Beilage Folienkartoffeln mit Sauerrahm, mit Balsamico-Essig und Olivenol
angemachter Lollo rosso.
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Hirschsteaks -Kreolisch- auf Chili-

Mais-Salsa

Zutaten

ZUTATEN

650 Gramm Hirschfleisch aus der
Keule, in 4 Steaks a 1
Geschnitten
Trockene Marinade:

1 Essl. ZerstoBener schwarzer
Pfeffer
1 Essl. Mohnsamen
1 Essl. Paprikapulver
1/2 Teel. Chili-Pulver
1/4 Teel. ZerstoBene
Koriandersamen
Je 1 Tl klein gehackter
Frischer Oregano,
Basilikum, Thymian,
Koriander
Mais-Salsa
1 Fein gewiirfelte Zwiebel
6 Tomaten, in Concassee
Geschnitten
2 klein. Gehackte Jalapeno-
Chilis
Je 1 klein gehackte rote,
Griine und gelbe Paprika
4 Scheiben Friihstiicksspeck
1 Essl. Tomatenpaste
Chili-Sauce oder Tabasco
1 Essl. Ol
2 Blanchierte Maiskolben
3 Zerdriickte
Knoblauchzehen
450 ml Hiihnerbriihe
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Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin andiinsten. Speck,
Tomaten-Concassee und Paprika
zugeben. Tomatenpaste und
Hiihnerbriihe unterriihren, wiirzen und
nach Geschmack mit Chili oder Tabasco
abschmecken. Das Fleisch rosa grillen
und ruhen lassen. Jedes Steak auf ein
Salsa-Bett setzen und mit Guacamole
garnieren.



Hirschsteaks auf Paprikagemdse

Zutaten
6 Hirschsteaks aus der Nuss
Oder Oberschale
2 Essl. Ol
75 Gramm Magerer Raucherspeck
Gewlirfelt
1 Roter Paprika
1 Griiner Paprika
1 Gelber Paprika (in Streifen
Geschnitten)

2 grof}. Geschnittene Zwiebeln
1 Gehackte Knoblauchzehe
3 Essl. Butter
3 Essl. Ol

Salz

Pfeffer
3 Essl. Gehackte Petersilie

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin etwas auslassen. Paprika,
Zwiebeln und Knoblauch unter Riihren schnell rundherum anbraten. Die Hitze
reduzieren und 7 Minuten in der offenen Pfanne diinsten, mehrmals wenden. Beiseite
stellen und warm halten. Nicht ganz zudecken, damit der Paprika nicht ganz weich
wird. In einer anderen Pfanne Butter und Ol erhitzen und die Steaks darin auf beiden
Seiten 2 Minuten braten. Die Hitze reduzieren und weiter je 3 Minuten auf jeder Seite
braten. Salzen und pfeffern, auf eine vorgewérmte Platte legen, mit dem Gemiise
garnieren und mit Petersilie bestreuen.
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Hirschsteaks auf Pilz-Porree-6Gemdse

Zutaten

20 Gramm Pfifferlinge getrocknet
1 Zwiebel
30 Gramm Butter oder Margarine (1)
30 Gramm Butter oder Margarine (2)
200 Gramm Schlagsahne
750 Gramm Porree
Salz
Pfeffer
600 Gramm Hirschsteaks 4 Stiick

Zubereitung

Pilze abspiilen und 30 Minuten in lauwarmen Wasser einweichen. Zwiebel wiirfeln.
In Fett (1) andiinsten. Pfifferlinge mit der Fliissigkeit und die Sahne angiefen. Bis zur
Hilfte bei mittelhitze einkochen lassen. Porree putzen, waschen, in feine Ringe
schneiden. In reichlich Salzwasser blanchieren. Abtropfen lassem. In die Sofle geben.
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliches Fett in einer Pfanne erhitzen. Steaks darin 3
bis 4 Minuten braten. Salzen und Pfeffern.
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Hirschsteaks mit Ndssen

Zutaten
4 Hirschsteaks a 200 g
4 Essl. Ol
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 Ei

100 Gramm Haselniisse gehobelt
40 Gramm Butter

Zubereitung

Die Hirschsteaks mit Ol einreiben und zugedeckt mindestens zwei Stunden (besser

iiber Nacht) ziehen lassen. Das Fett mit Kiichenpapier abtupfen und die Steaks mit

Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Steaks zuerst in verquirltem Ei, dann in Haselniissen wenden. In geschmolzener

Butter bei mittlerer Hitze von jeder Seite fiinf bis sechs Minuten braten.
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Hirschsteaks mit Pilzsauce

Zutaten

8 Scheiben Hirschsteaks a 80 g
2 Wacholderbeeren
1 Teel. Weile PfefferkGrner
1 Teel. Schwarze Pfefferkorner
1 Prise Thymian, getrocknet
1/4 Ltr. Sherry, trocken
2 Bund Schalotten
172 Bund Kerbel
80 Gramm Friihstiicksspeck
500 Gramm Pilze, frisch
1 Teel. Salz

Weiller Pfeffer frisch
Gemabhlen

2 Essl. Butter

2 Essl. Ol

172 Ltr. Sahne

Zubereitung

Die Hirschsteaks waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. mit dem Handballen
leicht flachdriicken. Die Wacholderbeeren und die weillen Pfefferkdrner im Morser
zerstolen und mit dem Thymian und den schwarzen Pfefferkornern in einer Schiissel
mischen. Die Steaks darin wenden, mit der Hilfte vom Sherry iibergieen und iiber
Nacht zugedeckt marinieren lassen. Die Schalotten und den Kerbel waschen und fein
hacken. Den Friihstiicksspeck wiirfeln. Die Pilze vorbereiten und ebenfalls wiirfeln.
Den Speck in einer Pfanne auslassen, die Hélfte der Schalotten darin ca. 1 Minute
anbraten, dann die Pilze und den Kerbel hinzufiigen und ebenfalls anbraten. mit Salz
und Pfeffer bestreuen und 5 Minuten diinsten. anschliefend zugedeckt warmhalten.
Die Butter und das Ol erhitzen, die Steaks darin von jeder Seite 5 Minuten braten.
Nach dem Wenden leicht salzen, dann aus der Pfanne nehmen und heif3 halten. Die
restlichen Schalotten mit dem iibrigen Sherry zum Bratensatz geben, unter Riihren
etwas einkochen lassen, dann die Sahne zufiigen und noch etwas einkochen lassen,
die Pilze dazuriihren. Die Steaks auf einem vorgewirmten Teller geben, mit der Sauce
iibergielen. Als Beilage Nudeln und gediinstete, mit Preiselbeeren gefiillte
Birnenhilften.
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Hirschsteaks mit Rosmarinsahne

Zutaten
4
1
1 Teel
4  Essl
1 Essl.
125 Gramm
1  Essl
500 Gramm
30 Gramm
1
1  Bund
4
1/4 Ltr.
125 ml
1
1
3
1 klein.
100 Gramm

Hirschsteaks ca. 180g/stck
Rosmarinzweig frisch

Ersatzweise:

- Rosmarin getrocknet

Ol (1)

Ol (2)

Salz

Pfeffer a.d.M.

Schmand oder Creme

fraiche
Butter
Pfifferlinge

Butter oder Margarine

Zwiebel
Petersilie
Reife Birnen
Rotwein
Essig
Zimtstiick

Zitrone die Schale davon

Gewiirznelken

Ingwerstiick ca. 1 cm

Zucker

Zubereitung

Hirschsteaks mit Rosmarinnadeln
bestreuen, mit Ol (1) bestreichen und
kalt stellen. Mindestens 2 Stunden
ziehen lassen (besser tiber Nacht). Eine
Stunde vor dem Braten aus dem
Kiihlschrank nehmen. Ol (2) erhitzen.
Steaks von jeder Seite 1 Minute anbraten
und jeweils 3 bis 4 Minuten
weiterbraten. mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Warm halten. Ol aus der Pfanne
gieBen. Schmand oder Creme fraiche
hineinriithren. Aufkochen lassen und die
Butter mit einem Schneebesen
darunterschlagen, bis sie vollstindig
gelost ist. Die Pfifferlinge putzen,
waschen und abtropfen lassen. Fett
erhitzen. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln
und darin andiinsten. Pilze zufiigen und
15 Minuten ohne Deckel diinsten. mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie
waschen, hacken und untermischen. Fiir
die Gewiirzbirnen die Friichte
rundherum schélen. Rotwein, Essig,
Zimt, Zitronenschale, Nelken, Ingwer

und Zucker mischen und aufkochen. Im Sud erkalten lassen und zu den Hirschsteaks
mit Pfifferlingen sevieren. Dazu schmecken Kartoffelmaidallons oder Salzkartoffeln
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Hirschsteaks mit Sardellensauce

Zutaten
4 Hirschsteaks aus dem Filet
(2 cm, schrig
Geschnitten)
2 Gehackte Wacholderbeeren
Pfeffer

5 Essl. Olivenol

2 Essl. Butter

2 Essl. Ol
Sauce:

1 Teel. Sardellenpaste

4 geh. EL Geriebener
Saucenlebkuchen

2 Essl. Geriebener Zwiebel

1/4 Ltr. Trockener Rotwein

2 Essl. Johannisbeergelee
1 Prise Nelkenpfeffer
4  Essl. Wildgewiirz
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Die Steaks mit der Hand leicht flach klopfen, mit Wacholderbeeren, Pfeffer und
Olivendl auf beiden Seiten einreiben und 2 -4 Stunden einziehen lassen. Butter und Ol
in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hei3 werden lassen und die Steaks von beiden
Seiten kurz anbraten, auf einen heiflen Teller legen und warm halten. Alle
Saucenzutaten auBer Pfeffer und Salz in die Pfanne geben, gut verriihren und die
Sauce kurz durchkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Steaks hineinlegen
und bei niedriger Hitze in 5 Minuten in der Sauce fertig garen.
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Muffel
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Ausgebackene Muffelkoteletts

Zutaten

4 Muffelkoteletts
Salz
Pfeffer

4 Essl. Zerlassene Butter

6 Essl. Paniermehl

4 Essl. Butter

4  Essl. Ol

8 Tomaten

2 Essl. Olivendl

Zubereitung

Die Koteletts auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der zerlassenen Butter
und anschlieBend im Paniermehl wenden. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Koteletts schnell darin je 2 Minuten auf beiden Seiten anbraten und bei reduzierter
Hitze weitere 3 Minuten goldbraun braten. Inzwischen die Tomaten im Olivendl
rundherum anbraten, die Hitze herunterschalten und weich diinsten.
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Gratinierte Muffelkoteletts

Zutaten

4  Essl. Butter
4  Essl. O1
4 Muffelkoteletts
2 Essl. Butter
Salz
Pfeffer
150 Gramm Gehackte Champignons
300 Gramm Mornaysauce :

1/2 Ltr. HeiBe, nicht mehr
kochende

-- dicke Béchamelsauce
1 Essl. Parmesan

172
1 Essl. Geriebener Emmentaler
1/2
1 Eigelb mit
2 Essl. Obers verriihrt
Salz
Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer
1 Teel. Butter

Zubereitung

In die Béchamelsauce den Kise rithren und mit dem Eigelb legieren. Erhitzen und vor
dem Aufkochen vom Herd nehmen und mit den Gewiirzen abschmecken und der
Butter unterziehen)

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts auf jeder Seite 3 Minuten
braten, herausnehmen. Eine feuerfeste, flache Schale mit Butter einstreichen und die
Koteletts hineinlegen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Champignons unter die
Mornaysauce (siehe oben) mischen und die Koteletts damit iiberziehen. Bei 230 ° C
iiberbacken.
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Medaillons vom Mufflon mit
Getriffeltem Erddpfelpiree

Zutaten

900 Gramm Mufflonriicken (ohne
-- Knochen)
Butter zum Montieren
Salz
6  mittl. Erdipfel
Weiller Pfeffer aus der
-- Miihle
1/4 Ltr. Milch
5 Wacholderbeeren bis 20%
-- mehr
100 Gramm Butter
Ol
Butter zum Braten
Salz
Muskat
3 Lorbeerblitter
1 Teel. Triiffelbutter
Thymian
1 Schwarze Triiffel
125 ml Rotwein (Zweigelt)
200 Gramm Breite Bohnen
125 ml Brauner Wildfond
Butter zum Schwenken

Zubereitung

Den Mufflonriicken von Sehnen und
Hiuten befreien, in 6 gleichmifBige
Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Wacholderbeeren mit dem
Messerriicken zerstoflen und
gleichmifig auf den
Mufflonriickenstiicken verteilen. In einer
Pfanne das Ol erhitzen, die
Mufflonstiicke rundum anbraten und die
Butter beigeben. Lorbeerblétter und
Thymian in die Pfanne geben und bei
180° C ins vorgeheizte Backrohr stellen
(ca. 4-5 Minuten). Die Mufflonstiicke
herausnehmen und an einem warmen Ort
rasten lassen.

Den Bratenriickstand in der Pfanne mit
Rotwein abloschen und einkochen
lassen, mit dem Wildfond aufgiefen und
mit der kalten Butter aufmontieren.
Wenn nétig noch etwas wiirzen und
durch ein feines Sieb seihen.Die
Erdépfel (vorzugsweise die Sorte Bintje
verwenden) waschen, schilen, in

gleichmifige Stiicke schneiden und in Salzwasser weichkochen. Milch und Butter
erhitzen und die gekochten Erdédpfel mit einer Kartoffelpresse in die heif3e Fliissigkeit
driicken. Mit einem Schneebesen durchrithren, mit Triiffelbutter, Salz und Muskat
abschmecken, und auf das angerichtete Piiree die Triiffel hobeln.

Die Bohnen in Salzwasser kochen, in Butter schwenken, mit Salz abschmecken und

zu den Mufflonmedaillons reichen.
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Muffelkoteletts Gegrillt

Zutaten
4 Muffelkoteletts
Pfeffer
Olivenol
8 Artischockenboden
172 Ltr. Kochendes Wasser mit
1 Essl. Zitronensaft

3 Essl. Butter
100 Gramm Griine TK-Erbsen
1 Prise Zucker
Salz

Zubereitung

Die Koteletts auf beiden Seiten mit Pfeffer und Olivendl einreiben und 2 Stunden
einziehen lassen. Die Artischockenboden in das kochende Zitronenwasser geben und
15 Minuten bei niedriger Hitze nicht ganz weich kochen. Herausnehmen und gut
abtropfen lassen.

Den Grill auf 270 ° C vorheizen. 2 EL Butter in einer Kasserolle zergehen lassen, die
Artischockenbodden darin wenden und 5 Minuten diinsten. Inzwischen die restliche
Butter in einem Topf zergehen lassen und die Erbsen 5 Minuten zugedeckt diinsten
lassen. Mit Zucker und Salz abschmecken und in die Artischockenboden fiillen.
Warm halten. Die Koteletts auf jeder Seite ca. 7 Minuten grillen. Etwas salzen.
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Mufrflonkarree in Ebereschensauce mirt

Grinkohl/

Zutaten
1,2 kg Mufflonriicken
-- (Mufflonkarree)
Olivenol
Salz
Pfeffer aus der Miihle
FUR DIE
EBERESCHENSAUCE
400 Gramm Knochen und Abschnitte
-- vom Mufflonriicken
Olivenol
1 Knoblauchzehe
1 Rosmarinzweig
2 Schalotten, grob gewiirfelt
500 ml Wildfond, siehe
-- separates Rezept
2 Essl. Apfelgelee
100 Gramm Ebereschen
10 Gramm Butter
FUR DEN GRUNKOHL
1 kg Griinkohl
12
50 Gramm Speckwiirfel
50 Gramm Zwiebelwiirfel
1  Essl. Schweineschmalz
125 ml Fleischbriihe
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, gerieben
1  Teel. Senf
FUR DIE KARTOFFELN
400 Gramm Kartoffeln, kleine,
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-- festkochende
2 Essl. Olivenol

1 Thymianzweig
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

Muffinriicken sorgfiltig auslosen, so dass die Riickenfilets an den Kotelettknochen
bleiben. Kotelettknochen mit dem Messer blank schaben und Riickenfleisch von Haut
und Sehnen befreien.

Knochen und Abschnitte fein hacken und mit etwas Olivendl in einer Kasserolle
anbraten. Schalotten, Knoblauch und Rosmarin zugeben, anbraten, das Fett abgie3en
und mit dem Wildfond auffiillen. Etwa 30 Minuten kocheln lassen und anschlieend
durch ein Haarsieb gieBen. Apfelgelee aufkochen lassen, gewaschene Ebereschen
dazugeben und einkochen lassen. Mit der Sauce auffiillen und die Butter mit dem
Piirierstab unterschlagen.

Griinkohlblitter vom Strunk pfliicken, waschen und in Salzwasser blanchieren.
Gekriuselte Blattspitzen abzupfen und restliches Blattwerk fein hacken. Speck- und
Zwiebelwiirfel im Schweineschmalz andiinsten und den gehackten Griinkohl
dazugeben. Briihe angief3en und weich schmoren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Senf
abschmecken. Gekriuselte Blitter obenauflegen, abdecken und heifl werden lassen.

Kartoffeln kochen und pellen. Olivendl mit dem Thymian in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffeln dazugeben, goldgelb braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch wiirzen und in einer heifen Pfanne mit Ol ringsum anbraten. Im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad etwa 15 Minuten braten, herausnehmen, 5

Minuten ruhen lassen und in Scheiben schneiden.

Die Sauce auf die Teller geben, das Fleisch auflegen. Griinkohlgemiise darauf
anrichten und mit den Blattspitzen bedecken. Kartoffeln anlegen.
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Mufflonkeule

Zutaten

1 Mufflonkeule
3/4 Ltr. Rohe Roséwein-Marinade
1/2 Ltr. Trockener Roséwein
172 Ltr. Wasser
125 ml Essig

200 ml Ol
1 Gewiirfelte Karotte
1 Gehackte Zwiebel
1 Gehackte Knoblauchzehe
1/4 Sellerieknolle
5 Stidngel Petersilie
1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig
1 Nelke
10 Pfefferkorner
6 Zerdriickte
Wacholderbeeren
2 Zitronenscheiben
5 Essl. Ol

Zum Einreiben:
groB3. Gehackte Zwiebel
Teel. Thymian
Teel. Gehackte Rosmarin

Teel. Gehackte
Wacholderbeeren

5 Zerdrickte
Knoblauchzehen

1  Teel. Pfeffer
1  Teel. Salz
172 Teel. Ingwerpulver
3 Essl. Olivenol
1  Teel. Scharfer Senf

— = N =

Fiir die Sauce:
1 Essl. In wenig kaltem Wasser
-- geloste Speisestirke
70 ml Cognac
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70 ml Madeira
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Von der Keule den untersten Knochen abschlagen und aufbewahren. Die Keule in ein
passendes Geschirr legen und mit der Marinade begief3en, zudecken und 36 Stunden
kiihl stellen. Wihrend dieser Zeit einige Male in der Marinade wenden. Den Ofen auf
240 © C vorheizen. Die Keule aus der Marinade nehmen und abtrocknen. Die Zutaten
zum Einreiben gut vermischen und die Keule damit dick einstreichen. In einem
passenden Bratgeschirr das Ol verteilen, die Keule hineinlegen, den abgetrennten
Knochen daneben legen und das Ganze 20 Minuten im Ofen braten.

Die Marinade sieben, die festen Bestandteile neben die Keule legen und 175 ml von
der Fliissigkeit zugieBen. 110 Minuten unter hdufigem Begieflen (ohne die Paste
runterzuspiilen!) braten. Inzwischen die restliche Marinade auf 2 1 einkochen, dabei
abschdumen. Die Keule aus dem Bratgeschirr nehmen und im abgeschalteten Ofen
noch 20 Minuten ruhen lassen.

In dieser Zeit den Schmorfond und das Gemiise durch ein feines Sieb streichen
(Gemiise gut zerdriicken), die eingekochte Marinade zugeben und auf etwa 150 ml
einkochen. Mit der Speisestirke leicht binden. Cognac und Madeira zugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, noch kurz kochen und getrennt zur Keule servieren.
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Mufflonrdcken mit Apfelsauce

Zutaten

2 kg Mufflonriicken
3/4 Ltr. WeiBweinmarinade
1/2 Ltr. Trockener Weillwein
172 Ltr. Wasser
125 ml Essig

200 ml Ol
1 Gewiirfelte
Karotte
1 Gehackte Zwiebel
1 Gehackte Knoblauchzehe
1/4 Sellerieknolle
5 Sténgel Petersilie
1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig
1 Nelke
10 Pfefferkorner
6 Zerdriickte
Wacholderbeeren
2 Zitronenscheiben)
1  Teel. Salz
1/4

3/4  Teel. Pfeffer
1 Prise Cayennepfeffer
1/2  Teel. Koriander
1 Prise Nelkenpfeffer
1 Teel. Thymian

12
2 Essl. Butter
1 Gehackte grofle Zwiebel
2  Essl. Zerlassene Butter

Sauce:

60 Gramm Butter
1 kg Gewiirfelte Apfel

1 Prise Pfeffer

1/3  Teel. Zucker
1 Zitrone den Saft
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1 Essl. Fleischextrakt
80 ml Calvados

Zubereitung

Den Riicken in ein passendes Geschirr legen und mit der Marinade begief3en.
Zudecken, 12 Stunden kiihl stellen. Herausnehmen und gut abtrocknen. Den Ofen auf
225 ° C vorheizen. Die Marinade auf 200 ml einkochen lassen, dabei abschdumen,
anschlieend durchsieben. Inzwischen die Schwarte auf der Oberseite in Rauten
schneiden ohne das Fleisch zu verletzen. Gewiirze und Kréuter vermischen und den
Riicken (besonders: Oberseite) kriftig damit einreiben. In einer Bratkasserolle die
Butter zergehen lassen, den Riicken mit der Schwarte nach oben hineinlegen und die
Zwiebel dazugeben. In den Ofen schieben und 20 Minuten braten.

Die Hitze auf 190 ° C herunterschalten, den Riicken sorgfiltig mit der zerlassenen
Butter einpinseln. 150 ml Marinadenfliissigkeit in die Kasserolle gie3en und den
Riicken weitere 50 Minuten braten. Dabei immer wieder mit Fond iibergief3en.

In einer grofen Pfanne die Butter zum Schiumen bringen und die Apfelstiicke darin
von allen Seiten leicht anbraten. Die Hitze reduzieren, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft
zugeben und so lange diinsten, bis sie gerade weich sind. Beiseite stellen und nicht
ganz zugedeckt warm halten. Den Riicken aus der Kasserolle nehmen und im
abgeschalteten, leicht gedffneten Backrohr 20 Minuten warm stellen. Den Bratenfond
eventuell entfetten, die restliche Marinade zugeben, leicht sémig einkochen.
Fleischextrakt und Calvados unterrithren, aufkochen, die Apfel hineingeben,
umriihren und erhitzen.
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Selketaler Widderkotelettes

Zutaten

500 Gramm Kotelett vom Widder

-- oder Wildschaf
Rotwein zum Abloschen
Sahne
10 St. Wacholderbeeren
1  Teel. Salz

1 Prise Pfeffer
50 Gramm Kréutermischung aus
-- Petersilie, Schnittlauch,

-- Knoblauch und
Walniissen

-- gestoflen oder piiriert

Wildbeeren
ROTMUS
3  mittl. Karotten
2 Kartoffeln
1/4 Sellerie
1/4 Ltr. Briihe
1 Teel. Senf
FENCHELGEMUSE
1 Staude Fenchel
3 Rote Zwiebeln

100 Gramm Schinken gewiirfelt
Butter zum Anbraten
4  Essl. Sahne
Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Koteletts in Butter anbraten, mit
Rotwein abloschen. Kriutermischung
beigeben und die Wacholderbeeren
hinzugeben. Mit 4 tb Sahne reduzieren.
Die Wildbeeren unterheben.

Beilage Rotmus: Alle Zutaten ohne Senf
zusammen aufkochen, bis es piirierfihig
ist. Beim Piiriervorgang den Senf
hinzugeben.

Beilage Fenchelgemiise: Fenchel,
Zwiebeln und Schinken klein schneiden
oder wiirfeln. Mit Butter anbraten. Mit
Sahne aufkochen und mit Pfeffer und
Salz abschmecken.



Wildschwein
Wildschweinblatt
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Bourbelier vom Wildschwein

Zutaten

2 kg

1/2 Ltr.
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.
100  Gramm
1 Teel.

1 Teel.

1 Teel.

1 Prise

15 Gramm

Wildschweinbraten
-- (Frischling)
Rotwein

Weinessig

Verjus*

Getoastetes Landbrot
Ingwerpulver
Zimtpulver
ParadieskOrner**, im
-- Morser

-- zerstofien
Nelkenpulver,

-- etwas mehr

Salz, grobes

Zubereitung

* ersatzweise 150 ml Apfelessig mit 100
ml Wasser verdiinnt

:* Malaguettapfeffer, ersatzweise
schwarze Pfefferkorner

Vorbereiten der Sauce zum BegieBen:
Den Wein, den Essig, den Verjus, das
Salz und die Gewiirze mischen. Das Brot
darin einweichen, wenn es aufgegangen
ist, mit einer Gabel zerdriicken. Man
kann das Ganze noch durch ein Sieb
treiben, es ist jedoch nicht unbedingt
erforderlich.

Den Braten abbriithen: Das Fleisch in kochendes Wasser tauchen und herausnehmen,
sobald es seine Farbe verindert. Diese Vorgehensweise dient dazu, das Fleisch von
seinen oberfldchlichen Verunreinigungen zu sédubern und verringert nicht im
geringsten seine geschmeckliche Qualitét, ganz im Gegenteil.

Den Braten auf einem Drehspiel befestigen, auf den Grill iiber eine Abtropfpfanne
hingen. Die Garzeit betrdgt etwa 30 Minuten pro Pfund. Den Braten héaufig mit der
Wiirzsauce betrdufeln, indem man als Pinsel einen Rosmarinzweig benutzt.

Am Ende der Garzeit den Rest der Sauce iiber den Braten gieBen. Die Sauce in eine
Schiissel geben, man serviert sie zum Braten. Falls mehr Sauce gewiinscht wird, die
Abtropfpfanne aufs Feuer setzen und mit wenig Wasser die karamelisierten Sifte
16sen. Man erhiilt einen schénen gebriunten Saft, kostet ihn, schmeckt mit Salz ab
und trigt dann auf.

Anmerkungen: Das Rezept in dieser oder dhnlicher Form ist ein Klassiker der
franzosischen Rezeptbiicher aus dem Mittelalter. Es ist schon in dem Viandier des
Taillevent, einer Handschrift aus der Bibliothek des Vatikan, enthalten. Auch von
Autor des Menagier des Paris wird es erwéhnt - er erldutert, dass der Begriff
bourbelier das Riickgrat (Kamm) des Wildschweins bezeichnet.
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Crepinetten vom Wildschwein mit
Wirsing

Zutaten
450 Gramm Wildschweinschulter mit
Fett, aber ohne Sehnen
Schweinenetz (beim
Metzger vorbestellen, muss
-- frisch sein)
100 Gramm Fettes, mild gerduchertes
Wammerl
1  Kklein. Zwiebel
1 Knoblauchzehe
100 Gramm Entenleber
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Muskat
1 Prise Majoran
1 Essl. Cognac
2 Alte Semmeln (vom
Vortag)
Etwas Milch
2 Frische Landeier
50 Gramm Toastbrot ohne Rinde
20 Gramm Butter
150 Gramm Totentrompeten
30 Gramm Butter
Einige Wacholderbeeren
1 Essl. Gehackte glatte Petersilie
Ol und Butter zum Braten
1 Thymianzweig
WIRSING-PETERSILIEN-
RAHMSAUCE
1 klein. Junger Wirsingkopf
Salz
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
50 Gramm Durchwachsener
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Riucherspeck
30 Gramm Butter
Pfeffer
Majoran
Frisch geriebene
Muskatnuss
172 Ltr. Gemiisebriihe
100 ml Sahne
1/2 Bund Glatte Petersilie

Zubereitung
Trick: Das Einwickeln ins Schweinenetz.
1. Schweinenetz kalt wissern, zirka 1/2 Stunde.

2. Sauber zuparierte Wildschweinschulter kurz abwaschen, trockenreiben und im
Fleischwolf mit mittlerer Scheibe durchdrehen. Mit Folie abdecken und kalt stellen.

3. Wammerl ohne Schwarte und Knorpel in 1 x 1 cm grofle Wiirfel schneiden und
langsam in der Pfanne anbraten. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und zugeben, mit
einem Hauch Knoblauch wiirzen, langsam weich garen.

4. Sauber geputzte Entenleber (ohne Nerven und Gallenstellen), in Stiicke geschnitten
beigeben, rasch anschwenken (muss innen fast noch roh sein), mit Pfeffer, Muskat,
Prise Majoran wiirzen, mit Cognac abloschen, auf einen Teller geben und kurz in den
Tiefkiihler stellen.

5. Von den Semmeln braune Kruste abschneiden, Semmeln in feine Scheiben
schneiden und mit etwas lauwarmer Milch anfeuchten, mit den Eiern vermengen.
Toastbrot in 1/2 cm kleine Wiirfel schneiden und in Butter hellbraun knusprig braten.

6. Geputzte, gewaschene, trockengeriebene Trompeten-Pilze in kleine Wiirfel
schneiden oder hacken und in Butter rasch anschwenken, bis Fliissigkeit verdunstet
ist. Kalt stellen, salzen, leicht pfeffern (statt Totentrompeten kdnnen Sie auch
Steinpilze, Pfifferlinge oder Triiffeln verwenden). Wacholderbeeren und Petersilie
feinst hacken.

7. Nun alles zusammenmischen, zum Schluss die Pilze darunter mischen,
nachwiirzen, falls notig. Masse in mittelgrole 2 cm dicke Pflanzerl abdrehen.

8. Auf angefeuchteter Tischplatte Schweinenetz ausbreiten, darauf die Pflanzerl
platzieren, und zwar so, dass man das Schweinenetz dariiber klappen kann. Grof3e
Fettadern wegschneiden.

9. Nun etwas Ol und Butter mit einigen angedriickten Wacholderbeeren und

Thymianzweig aufschdumen lassen, die Crepinetten einlegen, auf beiden Seiten
hellbraun braten.
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10. Inzwischen Wirsingkopf halbieren, Strunk entfernen, die Hilften in Streifen
schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und gut
ausdriicken. Zwiebel und Knoblauchzehe schilen, in kleine Wiirfel schneiden, ebenso
den Riucherspeck. Alles in Butter andiinsten. Wirsing zugeben, mit Salz, Pfeffer,
Majoran und Muskat wiirzen, mit Gemiisebriihe nach und nach aufgieen. Sahne
unterriihren, gehackte Petersilie beigeben. Abschmecken, mit den Crepinetten

servieren.
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Gefidllte Wildschweinschulter

Zutaten

2 kg Wildschweinschulter
500 Gramm Brustabschnitte vom Reh
50 Gramm Wildschweinfett
1 Ei
5 Backpflaumen
1/2 Zwiebel
Rosmarin
Basilikum
Salz und Pfeffer

FUR DIE KNODEL
120 Gramm Rohe Kartoffeln
120 Gramm Gekochte Kartoffeln
50 Gramm Speck
50 Gramm Semmelbrosel

Zubereitung

Brustabschnitte vom Reh und das Wildschweinfett durch den Fleischwolf drehen. Die
Fleischmasse mit Salz, Pfeffer und einem Ei, der kleingehackten Zwiebel und den
kleingeschnittenen Pflaumen durchkneten.

Die Wildschweinschulter ausbreiten, leicht mit Salz, Rosmarin und Basilikum
wiirzen. Dann die Fleischmasse zu einer Rolle formen und auf die Schulter legen. Die
Masse in die Schulter einrollen und verschniiren. Von auf3en mit Salz und Rosmarin
wiirzen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten anschmoren. Zwischendurch
wenden. Mit Wasser auffiillen und abgedeckt 45 Minuten ziehen lassen.

Die gekochten Kartoffeln musen und die rohen Kartoffeln reiben und in einem
Kiichentuch auswringen. Beides vermischen. Speck auslassen und die Brosel in der
Pfanne rosten. Die Kartoffelmasse zu Kugeln formen und den Speck und die Brosel
mittig einarbeiten.
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Gerollter Wildschweinbraten

Zutaten
1 kg
172  Teel.
75 Gramm
1
100 Gramm
50 ml
3
2
30 Gramm
1 klein.
1 Bund
1 groB.
1/4 Ltr.
125 ml

Wildschweinschulter (ohne
Knochen, vom Metzger zu
einer flachen Scheibe
geschnitten)

Pfeffer aus der Miihle

Salz

Wacholderbeeren
(zerstoBen)

Durchwachsener Speck
Zwiebel

Kalte Butter

Milch

Altbackene Brotchen
Eier

Pistazienkerne

Muskatnuss (frisch
gerieben)

Mohre

Suppengriin

Scheibe ungerducherter,
fetter Speck (ca. 125 g)
Rotwein

Schlagsahne

Zubereitung

Wildschweinschulter ausbreiten und von
innen und aulBen mit Pfeffer, Salz und
zerstolenem Wacholder einreiben. Fiir
die Fiillung Speck und Zwiebeln fein
wiirfeln und in 30 g Butter andiinsten.
Die Hilfte der Milch erhitzen. Brotchen
wiirfeln, die Milch dariibergie3en und
die Brotchen etwas quellen lassen.
Restliche Milch mit den Eiern verriihren.
Brotchen, Speckmischung, Eiermilch
und Pistazien verkneten, mit Salz und
Muskat wiirzen. Mohre putzen und
waschen. Die Fiillung rund um die
Mohre herum zu einer Rolle formen, die
etwas kiirzer als das Fleisch ist. Fleisch
rundherum wickeln und mit Fleischfaden
gleichmifig zu einem Rollbraten
verschniiren. Suppengriin putzen,
waschen, wiirfeln und auf einer
Saftpfanne verteilen. Brat auf dem Rost
dariiberlegen. Fleisch mit der
Speckscheibe abdecken und beides
zusammen im vorgeheizten Backofen
bei 180° (Gas 2-3, Umluft 1 Std. bei

175°) auf der 2. Einschubleiste von unten 1 Stunde garen. Dabei nach und nach den
Rotwein und 1/2 1 Wasser auf das Gemiise gielen. Den fertigen Braten einige
Minuten in Folie gewickelt beiseite stellen. Bratfond durch ein Sieb streichen, mit der
Schlagsahne aufkochen und dann na und nach die restlichen kalten Butterstiicke
einschlagen. Sauce pfeffern und salzen. Braten in diinne Scheiben schneiden und mit
der Sauce servieren.
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Gesottenes Wildschwein mit
Hagebuttenkonfitire

Zutaten
1,3 kg Wildschweinschulter
600 Gramm Suppengriin (Md&hren,
-- Sellerie, Lauch u. Peter-
-- silienwurzel)
1 Knoblauchzehe
100 Gramm Zwiebeln
500 ml Leichter Rotwein
5 Pfefferkorner
2 Lorbeerblitter
1 Teel. Getrockneter Thymian
8 Wacholderbeeren evtl. 1/4
-- mehr
1 Stiick Meerrettich
Salz
1 Ltr. Fleischbriihe ODER
dunkler
-- Wildfond
ZUM GARNIEREN
4 Scheiben Zitrone
4 Teel. Meerrettich fr. gerieben
1 Essl. Petersilie gehackt

Rote-Bete-Salat

DAZU
Hagebuttenkonfitiire

Zubereitung

Die Schulter oder Keule hiuten und mit
Kiichengarn binden. Das Suppengriin
putzen, eine Hilfte in Scheiben, die
andere in feine Streifen schneiden. Die
Knoblauchzehe zerstoflen. Die Zwiebeln
schilen und fein schneiden. Den
Rotwein in einen Schmortopf gief3en,
das in Scheiben geschnittene
Suppengriin, den Knoblauch, die
vorbereiteten Zwiebeln, die Kriuter,
Gewiirze und Meerrettich nach
Geschmack zufiigen. Erhitzen, salzen,
das Fleisch einlegen und mit so viel
Briihe oder Fond auffiillen, dass alle
Zutaten bedeckt sind. Im geschlossenen
Topf bei méBiger Hitze auf dem Herd
weich kochen. Die Garzeit ist vom Alter
des Wildschweins abhiéngig, betrigt aber
etwa 1 1/2 Stunden. Kocht die
Fliissigkeit ein, weitere Briihe oder Fond
nachgieBen.Fiir die Beilage in der
Zwischenzeit das in feine Streifen
geschnittene Suppengriin in der
restlichen Fleischbriihe weich kochen
und warm halten. Auf jede
Zitronenscheibe 1/4 geriebenen
Meerrettich hidufen, mit Petersilie und

Rote-Bete-Salat garnieren und kalt stellen. Ist das Fleisch gar, aus der Kochbriihe
nehmen, das Kiichengarn entfernen, in Scheiben schneiden und auf einer feuerfesten
Servierplatte anrichten. Etwas Kochbriihe dariiberseihen und die Suppengriinstreifen
auf den Scheiben verteilen. Abdecken, auf dem Herd erneut erhitzen und servieren.
Als Beilage eignen sich gekochte Kartoffeln. Die Hagebuttenkonfitiire wird separat
serviert. Anmerkung: Wildbret zu kochen, ist durchaus nicht alltdglich. Diese
Garmethode ist fiir das Fleisch im folgenden Rezept aber gerade richtig, da es von
einem Uberlidufer stammt, dessen junges Fleisch aus der Schulter oder der Keule beim
Kochen schon weich wird.
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Gespickter Wildschweinbraten

Zutaten

1,2 kg Wildschweinschulter

5 Diinne Scheiben
griinerSpeck (ungeselcht,
roh)

2 Gelbe Riiben

2 Karotten

150 Gramm Zeller
0Ol

Salz, Pfeffer
1 klein. Bund Thymian
Wildgewiirz
3-4 Wacholderbeeren
3/8 Ltr. Wasser
1/8 Ltr. Rotwein (Blaufrinkisch)
1/8 Ltr. Bratensaft
3 Essl. Preiselbeer-Kompott

Zubereitung

Wacholderbeeren zerdriicken. Thymian abzupfen und hacken. Gelbe Riiben, Karotten
und Zeller putzen, schilen und in ca. 1/2 cm dicke und ca. 4 cm lange Stifte
schneiden.

Wildschweinnuf} oder -schulter mit dem Gemiise spicken. Dazu mit einem langen,
spitzen Messer in gleichen Abstinden Locher ins Fleisch stechen und diese entlang
der Faser mit einem Kochloffelstiel bis ans Ende des Fleischstiickes verldngern
(Spickkanile). Das in gleichgroB3e Stifte geschnittene Gemiise in die Spickkanéle
stecken. Dann das Fleisch eindlen und mit Salz, Pfeffer, Thymian, Wildgewiirz und
Wacholderbeeren rundum einreiben. In einer Bratpfanne wenig Ol erhitzen, Fleisch
darin rundum anbraten, aus der Pfanne heben und ca. 1/2 Stunde auskiihlen lassen.
Backrohr auf 180° C vorheizen.Das Fleisch mit Speckscheiben umhiillen und diese
mit Spagat festbinden. Fleisch in die Pfanne geben und im vorgeheizten Rohr
(mittlere Schiene/Gitterrost) ca. 1 Stunde braten, dabei 6fter mit Wasser untergielen
und mit dem entstehenden Bratensaft iibergiefen.

Den Wildschweinbraten aus der Pfanne heben, mit Alufolie zudecken und im
ausgeschalteten Backrohr warmstellen. Bratriickstand erst mit Rotwein, dann mit
Bratensaft aufgieBen, 1 1/2 Minuten kochen, abseihen und das Preiselbeer-Kompott
einrithren.Fleisch in Scheiben schneiden und mit So3e, Rotkraut und Serviettenknddel
anrichten.
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Pfeffertokany aus Frischling

Zutaten

1 kg Frischlingsfleisch, ausgel.
150 Gramm Réiucherspeck
150 Gramm Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 Essl. Tomatenmark
Salz
Pfeffer, grob gemahlen
Thymian
200 ml Rotwein
Zubereitung

Am besten eignen sich Keule oder Blatt vom Frischling, doch auch Fleisch- klein
kann verarbeitet werden. Das Fleisch von Knochen, Sehnen und Schwarte befreien, in
Streifen schneiden, in mehrfach erneuertem Wasser waschen und abbriihen.
Riucherspeck in kleine Wiirfel schneiden, glasig braten, die Zwiebelscheiben zufiigen
und ebenfalls rosten. Das Fleisch hineinlegen, mit Salz, Pfeffer, dem zerdriickten und
gehackten Knoblauch und ein wenig Thymian bei starker Hitze rosten, bis die ganze
Fliissigkeit verdunstet. Mit ein wenig Rotwein auffiillen und zugedeckt bei miBiger
Hitze schmoren lassen. Die verdunstete Fliissigkeit immer mit ein wenig Rotwein
ersetzen und weitergaren.

Ist das Fleisch halb gar, 1 El. Tomatenmark untermischen. Wenn das Fleisch fast
weich ist, den Bratensatz einkochen und wieder mit so viel Rotwein auffiillen, dass
die Sauce weder zu dick noch zu diinn ist, nachsalzen, pfeffern und fertigschmoren. In
eine vorgewédrmte Schiissel geben, mit dem Bratensatz iibergielen und sofort heif3
servieren.

Beilage: gediinsteter Reis oder Pilzreis, doch auch Rostkartoffeln passen sehr gut
dazu.

Neben dem feinen Eigengeschmack dieses charakteristischen Wildgerichts dominiert
der grob gemahlene Pfeffer.
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Toskanischer Wildschweintopf mit

Penne

und Prlzen

Zutaten
800 Gramm Wildschwein (von Schulter
-- oder Schlogel)
Zwiebeln
2 Essl. Olivendl bis 1/2 mehr
2 Knoblauchzehen (zerdriickt)
6 Wacholderbeeren bis 17%
-- mehr
1 Prise Muskatnuss
3 Lorbeerblitter bis 1/3 mehr
3 Essl. Tomatenmark
1/4 Ltr. Rotwein
125 ml Hiihnerfond
Salz
Pfeffer
1 Prise Zucker
FUR DIE PASTA
300 Gramm Penne
300 Gramm Pilze (Sorte je nach Saison
-- und Marktlage)
1 Zwiebel
2 Essl. Olivenol
Salz
Pfeffer

Gehackte Petersilie oder
-- Basilikum

Zubereitung

Zwiebeln schilen und fein schneiden.
Fleisch wiirfelig schneiden. In einem
gerdumigen Topf oder einer Pfanne
geschnittene Zwiebel in Olivendl
anschwitzen, Knoblauch, Lorbeerblitter
Wacholderbeeren und Muskatnuss kurz
mitrosten. Fleisch beigeben und kurz
mitbraten. Fleisch mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Hithnerfond, Wein und
Tomatenmark zugeben, bei kleiner Hitze
etwa 2 Stunden kocheln lassen. Immer
wieder umriihren, je nach Konsistenz
zwischendurch mit etwas Hiithnerfond
oder Rotwein auffiillen. In einem groflen
Topf reichlich Salzwasser erhitzen,
Penne darin nach Packungsanleitung al
dente garen, danach abseihen.

Zwiebel schilen und fein schneiden,
Pilze putzen und grob hacken. In einer
Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Zwiebel
und Pilze darin anbraten. Salz, Pfeffer,
gehackte Petersilie oder Basilikum
beigeben, gut durchriihren und mit den
Penne vermischen.

Geschmortes Wildschwein mit den
Penne auf Tellern anrichten.
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Wildeintopf mit Viel Gemdse

Zutaten

200 Gramm Bohnen, weil3, dick
-- tiber Nacht eingeweicht

Salz

4 Lorbeerblitter
1 kg Wildknochen
12 Wachholderbeeren
1 Rosmarinzweig
5 Essl. Ol

3 Zwiebeln

1  Bund Suppengriin

2  Teel. Fenchelsaat
1/4 Ltr. Rotwein

1 Knoblauchzehe
6 Pimentkorner

1 Essl. Olivenol
Pfeffer, aus der Miihle
1,2 kg Wildschweinschulter, ohne
-- Knochen, kiichenfertig
150 Gramm Ital. Fenchelsalami
80 Gramm Staudensellerie, mit Griin
100 Gramm Mohren
2 Fenchelknollen, a ca. 350 g
400 Gramm Wirsingblétter

Muskattnuss, frisch
gerieben

Zubereitung

1. Das Einweichwasser der Bohnen abgiefen. Die Bohnen in Salzwasser mit 2
Lorbeerblittern in 1 1/2-2 Stunden weich kochen. AbgieBen, die Fliissigkeit
aufbewahren.

2. Inzwischen fiir einen Wildfond die Knochen kleinhacken und mit 6
Wacholderbeeren und dem Rosmarin in 2 E1 Ol résten. 2 Zwiebeln mit Schale grob
wiirfeln, Suppengriin grob zerschneiden. Mit 1 T1 Fenchelsaat zu den Knochen geben
und kurz mitrésten. Den Rotwein dazugiefen, aufkochen und vollkommen reduzieren.
Mit 1 1 Wasser auffiillen und ca. 1 Stunde bei schwacher Hitze kochen, dann durch
ein Mulltuch passieren. Den Fond (es sollen 700 ml sein) mit 200 ml
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Bohnenfliissigkeit auffiillen und auf 400 ml einkochen.

3. Fiir eine Wiirzpaste die Knoblauchzehe pellen und grob wiirfeln. Mit den restlichen
Wacholderbeeren, der restlichen Fenchelsaat, Piment und Olivendl im Mérser
zerstampfen. Salzen und pfeffern.

4. Das Fleisch von eventuell noch vorhandenen Hautchen und Sehnen befreien, in
jeweils ca. 100 g schwere Stiicke schneiden und mit der Wiirzpaste einreiben. Die
Salami ca. 1 cm grof wiirfeln. Staudensellerie und Mohren putzen, das Selleriegriin
beiseite legen. Die restliche Zwiebel pellen. Das Gemiise ca. 1/2 cm grof3 wiirfeln.

5. Das Fleisch in einem schweren Briiter im restlichen Ol rundum anbraten. Salami-
und Gemiisewiirfel dazugeben, mit 100 ml Bohnenfliissigkeit auffiillen. Im Ofen bei
180 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten 1 Stunde, 30 Minuten zugedeckt
schmoren, dabei mehrmals wenden (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert).

6. Inzwischen die Fenchelknollen putzen und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden,
das Fenchelgriin aufbewahren. Wirsingblitter putzen, die dicken Rippen
herausscheiden. Die Blitter in ca. 3 cm gro3e Rauten schneiden. Fenchel 3-4 Minuten
in Salzwasser kochen, abschrecken. Wirsing in Salzwasser blanchieren, abschrecken,
abtropfen lassen.

7. Nach 1 Stunde, 30 Minuten Bohnen, Fenchel, Wirsing und den Wildfond zum
Eintopf geben und weitere 10 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat

wiirzen.

8. Den Eintopf in tiefen Tellern anrichten, mit Fenchel- und Selleriegriin garnieren.
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Wildragout mit Rahm und
Prefselbeeren

Zutaten

600 Gramm Wildschweinschulter
100 Gramm Selchspeck
2 mittl. Zwiebeln
1 Essl. Kapern
1 Teel. Zitronenschale
1/4 Ltr. Sauerrahm
Prise Thymian
Prise Majoran
Teel. Paprikapulver
Essl. Mehl
Essl. Paradeismark
Teel. Worcestershiresauce
Teel. Wacholderbeeren
Knoblauchzehen, zerdriickt
Essl. Preiselbeerkompott
etwas Salz, Pfeffer
Rotwein

BN = s = = N = =

Zubereitung

Vorbereitung: Das Fleisch von Sehnen und Hiuten befreien und in grobe Wiirfel
schneiden mit Salz, Pfeffer, Majoran, Knoblauch und Thymian einreiben und 2 - 3
Stunden beizen Speck von der Schwarte trennen und in kleine Wiirfel schneiden
Zwiebeln schilen und feinst hacken.

Zubereitung: In einem geeigneten Topf Speckwiirferl hell anrdsten Zwiebeln beifiigen
und ebenfalls hellgelb anrdsten danach die Fleischwiirfel zugeben und unter 6fterem
Riihren so lange durchrosten, bis sich das Fleisch fest anfiihlt mit Mehl stauben und
kurz durchriihren Paprikapulver, Paradeismark, Zitrone, Kapern, Preiselbeeren,
Worcestershiresauce und Wacholderbeeren zugeben und kurz anschwitzen lassen mit
Sauerrahm aufgielen Rotwein zugiefen, die Sauce zu einer sdmigen Konsistenz
einkochen lassen und alles zugedeckt langsam weich diinsten zuletzt das Gericht mit
Salz, Pfeffer und Preiselbeerkompott pikant wiirzen und mit Serviettenknddel als
Beilage servieren.
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Wildschwein mit Apfeln

Zutaten

800 Gramm Wildschwein
3/4 Ltr. Rotwein
Essl. Essig
Pfefferkorner
Lorbeerblatt
Zimtstange
Zweig Pfefferminze
Zweig Rosmarin

Zwiebel, 1 Karotte
Stange Sellerie
Chilischote
Essl. Olivendl
Tasse Fleischbriihe
Apfel
Pfeffer
Salz

4
6
1
1
1
1
2 Zweige Thymian
1
1
1
4
1
2

Zubereitung

Grob gewiirfeltes Fleisch tiber Nacht in einer Mischung aus einem Liter Wein, Essig,
Pfefferkornern, Lorbeerblatt, Zimt, Minze, Rosmarin und einem Zweig Thymian
marinieren. Dann das Fleisch abtropfen lassen. Karotte, Zwiebel, Sellerie, Chilischote
und restlichen Thymian klein hacken und im Ol andiinsten. Fleisch zufiigen und
allseitig anbraten. Gesalzen und gepfeffert mit dem restlichen Wein abloschen und
diesen einkochen lassen. Brithe zugieen und alles 1 ¥2 Stunden leicht kdcheln lassen.
Mit Apfelringen belegen und eine halbe Stunde fertigkochen.
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Wildschwein mit Mais

Zutaten
1 kg Wildschweinfleisch
300 Gramm Mais
2 Tomaten, zerkleinert
2 Zwiebeln, feingehackt
100 Gramm Olivenol
200 ml Rotwein
-- kleines Glas
Rosmarin
Zimtpulver
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Das Fleisch in portionsgrofle Stiicke schneiden und zusammen mit den Zwiebeln
anbraten.

Die Tomaten, Rosmarin, Zimtpulver, Salz und Pfeffer, Wasser und den Mais
hinzugeben und bei mittlerer Hitze etwa 1 1/2 Stunden kochen lassen.
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Wildschwein mit Meerrettich

Zutaten
1 kg Wildschweinfleisch, ausgl.
100 Gramm Zwiebeln
Salz
150 Gramm Suppengriin
2 Knoblauchzehen
1 Teel. Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
1 Prise Thymian
Majoran
Wacholderbeeren
4 Korianderkorner

1 klein. Stiickchen Meerrettich
Meerrettich, gerieben

Zubereitung

Am Besten eignet sich das Fleisch vom Frischling. Aus dem Knochen geloste Liufe,
Blatt oder Rippenstiick in groBere Stiicke schneiden. Vorher das Fleisch gut sdubern,
die zu fetten Teile, Sehnen und Schwarte entfernen. D gut gewaschene Fleisch
abbriihen und mit soviel Wasser aufstellen, dass es bedeckt ist. (Wenn man das
Fleisch eines alten Wildschweines verwendet, wird die erste Brithe weggegossen.)
Nach dem Aufkochen Suppengriin, Zwiebeln und Salz dazugeben. Ein Mullsédckchen
mit zerdriicktem Knoblauch, Pfefferkdrnern, Lorbeerblatt, Thymian, Majoran,
Wacholderbeeren, Korianderkornern und einem Stiickchen Meerrettich am
Topfdeckel befestigen und in das Kochgut hingen. Bei miBiger Hitze zugedeckt
weichschmoren lassen. Die Schmorzeit betrigt 2-3 Stunden.

Ist das Fleisch gar, das Gewiirzsidckchen herausnehmen, die Fleischstiicke mit einem
Schaumléffel in eine tiefe, vorgewidrmte feuerfeste Schiissel geben und das gekochte
Suppengriin daneben legen. Das Fleisch reichlich mit frisch geriebenem Meerrettich
bestreuen, heif} servieren und gesondert geriebenen Meerrettich reichen. Dazu passen
Petersilienkartoffeln. Nach Belieben statt des geriebenen, mit Essig zubereiteten
Meerrettich anrichten.
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Wildschweinragout

Zutaten

800 Gramm Wildschweinragout am
-- besten aus der Keule
150 Gramm Bauchspeck
20 Gramm Getrocknete Steinpilze am

-- Abend vorher
eingeweicht
4 Zwiebeln
Salz, Pfeffer
4 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
2 Nelken

250 Gramm Karotten

1/4 Ltr. Rotwein
2 Essl. Creme fraiche

Etwas Petersilie

Zubereitung

Fleisch wiirfeln, Speck sehr fein wiirfeln. Beides zusammen in einem Bréter anbraten,
dann die Zwiebeln kurz mit braten. Gewliirze dazugeben und mit Rotwein sowie der
gleichen Menge Wasser aufgieflen. Zugedeckt 1 Stunde schmoren.

Nun die klein geschnittenen Mohren dazu geben, nochmals auf kleiner Hitze eine

knappe Stunde schmoren, zum Schluss mit der Creme fraiche binden und der
gehackten Petersilie bestreuen. Dazu passen Spétzle.
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Wildschweinragout mit Jéagersauce

Zutaten

750 Gramm Wildschweinbraten
Rote Zwiebel
Karotte
Selleriestange

Zweig Rosmarin

Zweig Salbei

172 Ltr. Rotwein

200 Gramm Tomaten

3 Essl. Olivenol
Pfeffer
Salz

S G S G G —y

Zubereitung

Fleisch in einer Mischung aus einem 1/8 | Wasser, Y4 | Wein, einer halben, in
Scheiben geschnittenen Zwiebel, einem Rosmarinzweig und den Salbeiblittern iiber
Nacht marinieren. Am Tag darauf das Fleisch herausnehmen und abtropfen lassen,
grob wiirfeln und scharf anbraten. In einem anderen Topf das Fleisch in etwas
Olivendl anbraten. Zwiebel, Karotte, Sellerie und Rosmarin klein hacken und
mitdiinsten. Mit dem restlichen Rotwein abloschen und diesen kurz einkochen lassen.
Gebriihte Tomate schilen und mit dem Fleisch eine Stunde schmoren lassen. Dann
salzen und bei Bedarf noch etwas heifles Wasser zugeben. Das Ganze eine Stunde
kocheln lassen.
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Wildschweinragout mit Spétzle

Zutaten
800 Gramm
1
3 Essl.
100  Gramm
1/4 Ltr.
1
3 Zweige
1 Zweig
6
1 Handvoll
1 Schuss
2 Essl.
2 Essl.
300 Gramm
3
150 ml

Wildbret (z. b.

-- Wildschweinfleisch aus
-- Schopf oder Schulter)

Zwiebel

0l
Hamburgerspeck
Rotwein
Rindsuppe

Salz, Pfeffer
Thymian
Rosmarin
Liebstockl
Majoran
Wacholderbeeren
Getrocknete Pilze
Muskatnuss
Cognac
Preiselbeeren
Sauerrahm

Fiir die Spitzle:
Glattes Mehl
Eier

Wasser

Salz

Butter zum Schwenken

Zubereitung

Fleisch in etwa 2 cm grofle Wiirfel
schneiden. Zwiebel fein, Speck in
Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen. Fleisch darin rundum kriftig
anbraten. Zwiebeln,Speck beigeben kurz
mitbraten. Mit Rotwein abloschen,mit
Rindsuppe aufgieB3en. Mit Pfeffer,
Thymian, Rosmarin, Liebstockl,
Majoran, Wacholderbeeren und
getrockneten Pilzen wiirzen. Auf kleiner
Flamme zugedeckt etwa 1 1/2 bis 2 Std.
schmoren. Falls notwendig
zwischendurch etwas Wein oder Wasser
angieflen. Das weichgediinstete
Wildschweinragout mit Salz, etwas
geriebener Muskatnuss und einem
Schuss Cognac abschmecken.Vor dem
Servieren 2 EL Preiselbeeren und 2 EL
Sauerrahm in das Ragout einriihren, das
dann nicht mehr kochen darf.

Fiir die Spitzle alle Zutaten zu einem
glatten Teig verriithren. In einem gro3en
Topf reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Teig mit einem Spétzlehobel in
das Wasser einkochen. Dabei immer

wieder mit dem Kochloffel umriihren, damit nichts zusammenklumpt. Spitzle einmal
aufkochen lassen und abseihen. Vor dem Servieren in einer Pfanne etwas Butter

schmelzen und die Spitzle durchschwenken.
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Wildschweinrollbraten mit
Apfelrotkraut

Zutaten

2 kg Wildschweinschulter
1 Essl. Senf
2 Gewiirzgurken
2 Zwiebeln
2 Apfel
1 Schweinenetz
1 Bund Rostgemiise
1 Teel. GestoBenen Wacholder
1  Essl. Preiselbeermarmelade
1/4 Ltr. Rotwein
Kartoffelstirke
1 Kopf Rotkohl
Butterschmalz
Zucker
Nelken
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Aus der Wildschweinschulter den Knochen auslosen. Das Fleisch von Sehnen und
Hiuten entfernen. Die Innenseite mit Senf bestreichen. Gewiirzgurken und Zwiebeln
klein schneiden und ebenfalls auf dem Fleisch verteilen. Das Fleisch zusammenrollen
und mit Band verschniiren. Es hilft auch ein Schweinenetz. (Wer den Aufwand nicht
mochte, kann den gewickelten Braten auch fertig beim Héndler kaufen).

Von Auflen wiirzen mit Salz und Pfeffer und in Butterschmalz kréftig anbraten. Das
Rostgemiise, bestehend aus kleingeschnittene Lauchstange, Sellerieknolle,
Petersilienwurzel, Mohren dazugeben. Ebenso den gestolenen Wacholder. Alles bei
mittlerer Hitze bei mehrmaligen Wenden drei Stunden schmoren lassen.

Zum Schluss die Marmelade zugeben. Danach den Braten 20 Minuten ruhen lassen.

Den Bratenfond mit Rotwein abloschen, mit Kartoffelstirke nach Bedarf binden.

Rotkraut in Butterschmalz anschwitzen. Apfel und Nelken zugeben. Wiirzen mit Salz
und Zucker.

319



Wirsingtopf mit Wild

Zutaten

750 Gramm

50 Gramm
3

30 Gramm
2
1 Essl.

500 Gramm
2

375 Gramm

2 Ltr.

Wildschweinschulter
-- ohne Knochen
Magerer gerducherter Speck
Zwiebeln
Butterschmalz
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Wirsing

Mohren

Kartoffeln

Salz

Pfeffer

Wasser (1)

Zubereitung

Wildschweinschulter washen, trockentupfen und wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln.

Zwiebel pellen, in diinne Scheiben schneiden.

Butterschmalz erhitzen Fleisch und Speck kurz darin anbraten. Zwiebeln zufiigen und
ebenfalls anbraten. Mit Wasser (1) abloschen, aufkochen und abschdumen.
Lorbeerblitter und Wacholderbeeren zufiigen und zugedeckt 1 1/4 Stunden kécheln

lassen.

Wirsing waschen, putzen und in Streifen schneiden. Mohren und Kartoffeln schélen,
waschen und wiirfeln. Zum Wildschwein geben und weitere 20 Minuten kécheln
lassen. Lorbeerblitter entfernen. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen und sofort

servieren.
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Wildschweinriicken
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Fontanes Frischlingsricken -

Wildschwein

Zutaten
400 Gramm
100 Gramm
1 Essl.
20
150 ml
1/2
1 Essl.
200 Gramm
1 Essl.
400 Gramm
60 Gramm
100 ml
1 Prise
3
800 Gramm
1 Essl.
1 Prise
1 kg
375 ml
400 Gramm
50 Gramm
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SAUCE

Gehackte Wildschweinknochen
Rostgemiise (Sellerie, Zwiebel, Mohre)
Tomatenmark

Wacholderbeeren

Rotwein

Salz und weiller Pfeffer

Zitrone den Saft

Speisestirke

Entsteinte Sauerkirschen (frisch oder TK)
Butter

KRUSTE

Altbackenes geriebenes Schwarzbrot
Butter

Rotwein

Zimt

Salz und Pfeffer

Eigelb

GEMUSE

Teltower Riibchen

Salz

Butter

Zucker

Mehlig kochende Kartoffeln
Milch

Frisch geriebener Muskat
FLEISCH

Frischlingsriickenfilet
Salz und weiller Pfeffer

Schweineschmalz (am besten vom
Wildschwein)



Zubereitung

Fiir die Sauce den Backofen auf 190 Grad vorheizen, Knochen in den Briter geben
und etwa 30 Minuten anrsten. Rostgemiise fein wiirfeln, zufiigen, weitere 10
Minuten rosten, zwischendurch rithren, dann Tomatenmark einrithren, weitere 5 bis
10 Minuten im Ofen lassen. Wacholderbeeren zerdriicken, hinzugeben, 50 ml
Rotwein dazuriihren, verdampfen lassen, den Vorgang wiederholen, dann mit Wasser
bedecken und auf dem Herd etwa 1 Stunde geschlossen kocheln. Alles durch ein Sieb
gieBlen und offen um die Hilfte einkochen, den Fond warm stellen.

Fiir die Kruste geriebenes Schwarzbrot in Butter anbraten, erst Rotwein, dann Zimt,
Salz und Pfeffer und Eigelb einarbeiten, bis eine streichfdhige homogene Masse
entsteht. Kiihl stellen.

Fiir das Gemiise Riibchen schilen und in Salzwasser fast weich kochen. Abgetropft in
heiBer Butter schwenken, mit Zucker bestreuen und langsam hellbraun glasieren.
Kartoffeln schilen, in Salzwasser gar kochen, abddampfen und so stampfen, dass grobe
Stiicke tibrig bleiben. Milch mit Salz und Muskat erhitzen und dazuriihren.

Grill im Backofen anheizen. Filet in 8 Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Schmalz von beiden Seiten kurz anbraten. Auf ein Backblech setzen.
Aus der Schwarzbrotmasse 1 cm dicke Plidtzchen formen und auf die Filets setzen.
Unter dem Grill oder im heilen Ofen goldgelb iiberbacken.

Schmalz vom Anbraten abgieBen und den Wildfond in die Pfanne gie3en, aufkochen,
mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Speisestirke mit restlichem
Rotwein glatt rithren, zum Binden zufiigen und aufkochen.

Sauerkirschen in Butter kurz diinsten und zur Sauce geben.

Die Wildschweinmedaillons mit Sauerkirschsauce und den Beilagen anrichten.
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Frischlingsricken im Schweinenetz an
Hagebuttensauce, Pfifferlinge, Dazu
Mohn-Schupf-Nudeln

Zutaten

1
200 Gramm
100 Gramm

2
100 ml
12 Ltr.
150 Gramm
500 Gramm
2 Teel.
100 Gramm
20 Gramm
500 Gramm
300 Gramm
2 Essl.
100 Gramm
200 Gramm
600 Gramm

Schweinenetz

Leber

Griiner Speck

Eier

Sahne

Wildfond

Butter
Frischlingsriicken

-- ausgelost
Butterschmalz

Mehl

Mohn

Blattspinat

Kleine Pfifferlinge
Hagebuttengelee
GrieB

Kerbel zum Garnieren
Salz, Pfeffer, Muskat
Zwiebeln

Kartoffeln

Zubereitungsseit ca. 45 Minuten.
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Zubereitung

Blattspinat waschen und grobe Stiele
entfernen, im kochenden Wasser
blanchieren.

Schweinenetz ausbreiten und mit
Blattspinat, Speckscheiben und
Leberfarce belegen. In der Mitte das
Wildschweinfilet plazieren und
zusammenrollen. Im vorgeheizten Ofen
bei 180°C°C ca. 20 Minuten backen.
Speck und Zwiebelwiirfel anschwitzen,
Pfifferlinge zugeben, abschmecken.
Kartoffeln kochen und piirieren, mit Ei,
Mehl und Griefl vermengen.
Schupfnudeln formen und im Salzwasser
abkochen. Zum Schluss in Mohnbutter
Farbe nehmen lassen.

Schweinenetz aus dem Ofen nehmen,
warm stellen, den Bratenansatz mit
Wildfond abloschen, Hagebuttengelee
zugeben und mit eiskalter Butter binden.



Frischlingsricken mit Gratinierten

Marons

Zutaten

800 Gramm Ausgeldster und
-- Zugeputzter
-- Frischlingsriicken
2 Abgerebelte Zweige
Thymian
Zehen Knoblauch
Essl. Preiselbeeren
Teel. Dijon-Senf
ZerstoBBene Korner
-- Wacholder
Ol zum Braten

N = NN

2 Handvoll Rostgemiise
-- wiirfelig geschnitten
-- Zwiebel, Sellerie und

-- Karotte
2 Essl. Kalte Butter
125 ml Rotwein

Salz, Pfeffer
Butter zum Braten

FUR DIE MARONI
200 Gramm Gekochte und geschilte
-- Maroni
2 Essl. Kristallzucker
125 ml Orangensaft

1 Essl. Butter
4 Essl. Geschlagenes Obers

ALS BEILAGE
Schupfnudeln

Zubereitung

In einer Schiissel Preiselbeeren mit
zerdriicktem Knoblauch, Dijon-Senf,
Thymian, zerstoBenem Wacholder
verrithren. Frischlingsriicken damit
einreiben, mit Salz,Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne Ol erhitzen und das Fleisch
beidseitig anbraten. Rostgemiise
beigeben und fiir 10-15 Minuten in das
auf 200 Grad vorgeheizte Backrohr
stellen. Fleisch herausnehmen, in
Alufolie wickeln und an einem warmen
Ort rasten lassen. Rostgemiise mit
Rotwein und etwas Wasser abloschen,
etwas einkochen lassen. Den Bratensaft
durch ein feines Sieb seihen und mit
kalter Butter binden.

Maroni grob hacken. In einer Pfanne
Zucker erhitzen bis er karamellisiert. Mit
Orangensaft abloschen, Butter zugeben
und dickfliissig einkochen lassen. Das
Karamell im Kiihlschrank erkalten
lassen, es sollte dann zéhfliissig sein.
Das geschlagene Obers unter das
Karamell heben, die Maroni ebenfalls
unterheben. 2 EL der Karamellmasse auf
einen hitzefesten Teller geben und im
Rohr bei maximaler Oberhitze goldbraun
iiberbacken. Den Frischlingsriicken in
etwas Butter nachbraten. In Scheiben
schneiden und auf die gratinierten
Maroni legen.

Etwas Rotweinsaft angiefen und am besten mit Schupfnudeln servieren.
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Frischlingsricken mit
Pfefferkuchenkruste

Zutaten

50

100

100

100

50

10

172

100

30

70

100
3

Zubereitung

1. Den Frischlingsriicken auslosen und parieren. Die beiden langen Strénge in 4 gleich
grof3e Stiicke schneiden, mit Klarsichtfolie zudecken und beiseite stellen. Die

Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm

Essl.
Ltr.

Gramm

Gramm

Gramm

Teel.

Gramm
Essl.

Frischlingsriicken a 1,5 kg
-- mit Knochen
Butterschmalz
Selleriewiirfel
Mohrenwiirfel
Zwiebelwiirfel
Porreewiirfel
Lorbeerblitter
Thymianzweige
Wacholderbeeren
Tomatenketchup
Rotwein
Rosmarinzweige
Zimmerwarme Butter
Eigelb

Semmelbrosel

Salz

Geriebener Pfefferkuchen
Pfeffer (a. d. Miihle)
Speisestirke
Preiselbeerkompott
Gin

Knochen kleinhacken.

2. Fiir den Fond 30 g Butterschmalz im Briter erhitzen. Die Knochen darin anbraten.
Die Gemiisewiirfel zugeben und 5 Minuten mitrosten. Lorbeer, 3 Thymianzweige und
5 Wacholderbeeren zugeben. Den Ketchup unterrithren. Den Rotwein zugieflen, 10
Minuten einkochen lassen. Den Saucenansatz mit 2 Ltr. Wasser aufgieen und 2
Stunden bei milder Hitze leise kochen lassen. Die Triibstoffe abschopfen.

3. Inzwischen fiir die Pfefferkuchenkruste von 2 Rosmarinzweigen die Nadeln
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abzupfen und fein hacken. Die Butter mit dem Eigelb schaumig rithren. Den
gehackten Rosmarin und die Semmelbrosei zugeben und mit Salz wiirzen. Zum
Schluss den Pfefferkuchen unterrithren. Die Masse zwischen 2 Klarsichtfolien (20x20
cm) 3 mm diinn ausrollen und in der Folie kalt stellen.

4. Ein Sieb mit einem Mulltuch auslegen. Den Wildfond in einen Topf umgieBen, in
40 Minuten offen auf die Hilfte einkochen .

5. Die Filets von allen Seiten salzen und pfeffern. Das restliche Butterschmalz
erhitzen und das Fleisch rundherum anbraten. Den restlichen Rosmarin und 3
Thymianzweige zum Wiirzen mit in die Pfanne geben. Ein Stiick Alufolie unter die
Fleisc stiicke legen und das Fleisch mit dem Bratfett beschopfen. Die Kriuter aus der
Pfanne auf das Fleisch legen.

6. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Leiste von unten bei 160 Grad (Gas 1-2,
Umluft 150 Grad) 15-20 Minuten braten.

7. Den eingekochten Wildfond mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Speisestirke mit
etwas kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit leicht binden. Die restlichen
Thymianblittchen abzupfen und fein hacken. Die Sauce mit Preiselbeerkompott,
Thymianblittchen, dem restlichen gemahlenen Wacholder (Gewiirzmiihle) und Gin
wiirzen.

8. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Von der
Pfefferkuchenkruste die obere Folie abziehen. Die Platte in 4 breite Streifen
schneiden. Die Streifen kopfiiber auf die Fleischstiicke legen, die Folie abziehen. Das
Fleisch unter dem Backofengrill 3-4 Minuten gratinieren.

9. Die Frischlingsfilets in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Dazu: Sichsische WickelkloBe (siehe Extra Rezept)
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Frischlingsricken mit Pilzfarce und

Gemdsemelange

Zutaten

1,8

FRISCHLINGSRUCKEN
Frischlingsriicken

-- mit Knochen, vom
Hindler

-- filetieren lassen,

-- Knochen

-- nussgrof} hacken lassen
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

2 Knoblauchzehen
90 Gramm Fett, zum Braten
1 klein. Zwiebel, gewiirfelt
1 Bund Suppengriin, gewiirfelt
5 Wacholderbeeren, zerdriickt
1 Lorbeerblatt
1 Prise Thymian, gereblt
1 Prise Majoran
172 Ltr. Rotwein, trocken
1 Ltr. Fleisch-Briihe
20 Butter
2 Essl. Portwein
20 Gramm Mehl
PILZFARCE
400 Gramm Champignons
50 Gramm Fett oder Ol
Fett fiir das Blech
50 Zwiebel, gewiirfelt
100 ml Weillwein, trocken
200 Gramm Schlagsahne
1  Bund Schnittlauch, in R6llchen
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Salz
Pfeffer, frisch gemahlen



2 Essl. Zitronensaft
1 Knoblauchzehe, gehackt
50 Gramm Weillbrotkrumen
4 Eigelb, Gewichtsklasse M
450 TK-Blitterteig
HERZOGINKARTOFFELN
800 Gramm Kartoffeln
Salz
1 Prise Muskatnuss, gerieben
4 Eigelb, Gewichtsklasse M
20 Walnusskerne , halbiert
GEMUSEMELANGE
150 Gramm Karotten, in Scheibchen
150 Gramm Kohlrabistifte
150 Gramm Sellerie, in diinne Stiicke
150 Gramm BrokkolirGschen, klein
-- oder
600 Gramm Gemiise der Saison
1/2 Zitrone, Saft davon
50 Butter, oder Bratfett
1 Prise Zucker
100 ml Fleischbriihe
Zubereitung

1. Den Frischlingsriicken mit Salz, Pfeffer und 1 aufgeschnittenen Knoblauchzehe
einreiben. 40 g Fett in einer groBen Pfanne erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze
rundum anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

2. Fiir die Sauce die Frischlingsknochen in 50 g Fett anbraten und rosten.
Knoblauchzehe hiduten und in Wiirfel schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Gemiise bis
auf den Lauch mit anrosten, Tomatenmark unterriithren, 6 - 8 mal abwechselnd mit
Rotwein und Wasser abloschen. Einkochen lassen, dabei sehr griindlich rithren, damit
nichts ansetzt.

3. Lauch zugeben, mit Briihe auffiillen, Gewiirze zugeben und alles zugedeckt bei
schwacher Hitze 2 - 3 Stunden kdcheln, nach Bedarf zwischendurch noch etwas
Wasser zugeben. Anschlieend durch ein Tuch abgielen und den Fond bei starker
Hitze einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Butter und Mehl verkneten, die
Sauce damit abbinden. Mit Portwein abschmecken.

4. Wihrend der Fond kochelt die Pilzfarce zubereiten. Champignons putzen und in

Scheibchen schneiden. Fett in einer hohen Pfanne erhitzen, erst Zwiebelwiirfelchen,
dann Champignons darin andiinsten. Mit Weilwein abloschen, Sahne zugiefen und
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bei starker Hitze dick einkochen, ohne dass die Sahne gerinnt. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Knoblauch abschmecken und auf ein Blech geben. Die Pilzfarce im
Kiihlschrank erkalten lassen, anschlieBend hacken, Weillbrotkrume, 3 Eigelb und
Schnittlauch untermengen.

5. Die Pilzfarce 1 cm dick, in der Linge des Frischlingsfilets und gut dreimal so breit
auf ein mit Klarsichtfolie ausgelegtes Blech streichen. Das angebratene Fleisch darauf
setzen und mit der auf die Folie gestrichenen Farce ummanteln, andriicken. 30
Minuten ruhen lassen, dann die Folie abziehen.

6. Den Blitterteig auf einer leicht bemehlten Fliche zu einem Rechteck von 2 - 3 mm
Dicke, viermal so breit und gut so lang wie das Filet ausrollen. Das restliche Eigelb
mit 2 Essloffeln Wasser verquirlen und den Teig damit bestreichen. Das Filet in den
Teig wickeln und mit der Naht nach unten auf das gefettete Backblech legen. Im 200
Grad heilen Ofen etwa 15 Minuten backen. AnschlieBend aus dem Ofen nehmen, 5
Minuten Saft ziehen lassen und erst dann in dicken Scheiben aufschneiden.

7. Die Kartoffeln schélen, einschneiden und in Salzwasser garen. Abschiitten und kurz

ausdampfen lassen, durch die Kartoffelpresse dr cken. Eigelb, Salz, Muskat und nach
Bedarf etwas Wasser einriihren und
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Gebratenes Wildschwein

Zutaten
1172 kg Wildschweinshaxe oder
-- -riicken
6-8 Lorbeerblitter, frisch
Pfeffer
Salz

40 Gramm Butterschmalz
200 Gramm Creme fraiche
1 Essl. Mittelscharfer Senf

Zubereitung

Die Fettseite des Wildschweins kreuzweise einritzen, mit Pfeffer einreiben und die
Oberseite mit Lorbeerblittern bedecken. In Alufolie wickeln und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Am nédchsten Tag Lorbeerblitter entfernen (aufbewahren),
Fleisch salzen und in einen Briter legen. Erhitztes Butterschmalz iiber den Braten
geben und diesen auf mittlerer Schiene 15 Minuten bei 220 Grad Celsius braten, dann
die Hitze auf 180 Grad Celsius reduzieren, eine Stunden im Ofen lassen. Sobald sich
Roststoffe auf dem Braten gebildet haben, die Lorbeerblitter wieder zugeben und mit
Wasser begieen, weiterbraten lassen. Nach einer Stunde aus dem Bratenfond die
Lorbeerblitter entfernen und mit Creme fraiche, Senf, Pfeffer und Salz eine Sauce
zubereiten.
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Gefdllter Wildschweinricken

Zutaten

FULLUNG
75 Gramm Getrocknete Steinpilze
100 Gramm Zwiebeln

2 Essl. Ol
Salz
Schwarzer Pfeffer (a. d.
-- Miihle)
Kriuterkruste:

4 Essl. Rosmarinnadeln bis 1/4
mehr

6  Essl. Olivenol

4 Knoblauchzehen

2 Essl. Mittelscharfer Senf
Salz
Pfeffer (a. d. Miihle)
Fleisch:

3 Friihlingsswiebeln bis 1/3
-- mehr

1 Wildschweinriicken (3,75
kg)

3 Lorbeerblitter

100 Gramm Getrocknete Tomaten in

OEl

4 Sardellenfilets

1/4 Ltr. Rotwein (z. B. Barolo)
400 ml Kalbsfond (a. d. Glas)
20 Gramm Mehl
50 Gramm Butter
4  Essl. Trockener Marsala
-- (italienischer
-- Dessertwein)

Zubereitung

1. Fiir die Fiillung die Steinpilze in 3/8 | kochendem Wasser einweichen. Die
Zwiebeln pellen, fein wiirfeln und in Ol glasig andiinsten.
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2. Die Steinpilze ausdriicken, die Fliissigkeit auffangen. Die Pilze mittelfein hacken,
unter die Zwiebeln mischen. das Pilzwasser dazugieen. Die Pilze bei milder Hitze so
lange garen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist, dann salzen, pfeffern und abkiihlen
lassen.

3. Inzwischen die Rosmariennadeln fein hacken. Den Knoblauch pellen und zum
Rosmarien pressen. Olivenol und Senf dazugeben. Aus allem eine Paste riihren,
salzen und pfeffern.

4. Die Fettschicht auf dem Wildschweinriicken mit einem scharfen Messer einritzen.
Die echten Filets unterhalb der Rippenbogen auslosen und anderweitig verwenden.

5. Die beiden Riickenfiletstringe entlang des Riickgrats mit einem scharfen Messer 4-
5 cm tief ablosen und nach auBen wegklappen. Die Pilzfarce in die Offnungen
streichen. Das Fleisch wieder an den Knochen driicken und iiber die ganze Linge
nach auflen herum 4-6 mal mit Kiichengarn umwickeln.

6. Die Kriuterpaste auf den Riicken streichen. Den Riicken mit Klarsichtfolie
zudecken und iiber Nacht durchziehen lassen.

7. Am nichsten Tag die Friihlingszwiebeln putzen, nur die weilen und hellgriinen
Teile grob zerteilen. die getrockneten Tomaten abtropfen lassen (Ol auffangen),
wiirfeln.

8. Den Wildschweinriicken diagonal auf die Saftpfanne legen. Die Tomaten mit mit
dem abgetropften Ol, Zwiebeln, Lorbeer und Sardellen um den Riicken herum
verteilen.

9. Den Wildschweinriicken im vorgeheizten Ofen bei 225 Grad auf der 2
Einschubleiste von unten 30 Minuten braten. Den Rotwein und 1/8 1 Wasser
dazugielen. Den Riicken weitere 45 Minuten braten und zwischendurch mit
Bratenfond beschopfen.

10. Den Riicken von der Saftpfanne nehmen und zugedeckt auf einer Platte im
ausgeschalteten Backofen warm halten.

11. Fiir die Sauce den Kalbsfond auf die Saftpfanne gieBfen. Alle Roststoffe 16sen.
Den Fond durch ein Sieb in einen Topf gielen mit einem Loffel die Riickstdnde durch
das Sieb streichen. Den Fond entfetten.

12. Die Butter mit dem Mehl verkneten. Den Fond zum Kochen bringen. Die
Mehlbutter mit dem Schneebesen einriihren. Die Sauce kurz aufkochen lassen und
den Marsala einriihren.

13. Vor dem Servieren das Kiichengarn am Braten entfernen. Den Riicken am

Knochen in diinne Scheiben schneiden und mit etwas Sauce umgieBen. Restliche
Sauce getrennt servieren.
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Medaillons vom Wildschwein mit
Quittensauce

Zutaten

1-2 Quitten
40 ml Weillwein
1 Essl. Zucker, ca.

1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkorner
2 Wacholderbeeren

150 Gramm Steinchampignons
300 Gramm Wildschweinriicken
1 Schalotte, fein geschnitten
40 ml Sahne
200 Gramm Mehl
2 Eier
Salz, Pfeffer

Butter und Ol zum
Anbraten

Zubereitung

Die Quitten schilen, in Streifen schneiden und in einen Topf geben. Mit Wasser
knapp bedecken, den Weillwein dazugeben und mit Zucker, einer Prise Salz, einem
Lorbeerblatt, den Pfefferkornern und Wacholderbeeren wiirzen. Die Quitten in diesem
Sud ca. 15-20 Minuten weich kochen. AnschlieBend durch ein Sieb passieren und den
Sud aufheben.Die Champignons halbieren. Den Wildschweinriicken in Medaillons
schneiden und diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Ol die
Medaillons von beiden Seiten je 3 Minuten anbraten, dann aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Die Schalottenwiirfel und die Champignons in die Pfanne geben,
mit Salz wiirzen und anbraten. Mit dem Quittensud abléschen und diesen etwas
einkochen lassen. Dann mit Sahne auffiillen, die Quittenstreifen zugeben und
nochmals etwas einkochen lassen. Wenn nétig die Sauce mit kalter Butter binden. Fiir
die Spitzle Mehl, Eier und eine Prise Salz in eine Schiissel geben und mit einem
Holzloffel zu einem Teig 'schlagen’, bis dieser Blasen wirft. Den Teig auf ein Brett
streichen und in siedend heiles Salzwasser schaben. (Oder durch eine Spitzlepresse
driicken. ) Wenn die Spitzle oben schwimmen, aus dem Wasser nehmen, in kaltem
Wasser abschrecken und vor dem Anrichten in einer Pfanne mit Butter schwenken.
Die Medaillons anrichten, die Sauce dariiber geben und mit den Spéitzle servieren.
Tipp: Das Gericht kann auch mit Schweinefilet zubereitet werden.
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Rouladen vom Wildschweinrdcken in
Honigsauce

Zutaten

300 Gramm Wildschwein- oder
-- Frischlingsriicken
1 Essl. Senf
2 Essl. Tannen- oder Waldhonig,

ca.
4-6 Scheiben Speck, diinn
-- aufgeschnitten
2 klein. Zwiebeln, fein geschnitten
10 Eingelegte Perlzwiebeln
200 ml Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt

50 Gramm Butter, kalt
Salz, Pfeffer
Bratfett
Kiichengarn

Zubereitung

Das Fleisch in ca. 1/2 cm diinne, moglichst groBfldchige Scheiben schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, auf einer Seite mit Senf bestreichen. Dann auf der Senfseite ein
wenig Honig verteilen, den Speck darauf legen und eine fein geschnittene Zwiebel
dariiber streuen. Die einzelnen Fleischscheiben zusammenrollen und mit Kiichengarn
fixieren.

In einer Pfanne mit Bratfett die Rouladen von allen Seiten scharf anbraten, aus der
Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 20 Minuten fertig
garen.

In der Pfanne die restliche Zwiebel anschwitzen, Perlzwiebeln und 1 EL Honig
zugeben, mit Fleischbriihe aufgiefen, das Lorbeerblatt zugeben und 5 Minuten
kocheln lassen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die kalte Butter untermischen.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Rouladen mit der Sauce anrichten. Dazu passen sehr gut Spitzle.
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Toskanischer Bauerneintopf mit
Wildschwein

Zutaten
FUR DEN )
WILDSCHWEINRUCKEN
600 Gramm Waildschweinriicken am
Stiick
Olivenol
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
1 Knoblauchzehe, ungeschélt
1 Lorbeerblatt
5 Wacholderbeeren
FUR DEN EINTOPF
500 Gramm Kartoffeln
4 Artischockenboden
400 Gramm Steinpilze
150 Gramm Griine Bohnenkerne
Maroni
1 Knoblauchzehe
6 Salbeiblitter
1 Rosmarinzweig
1 Majoranzweig
172 Peperoncino, gemahlen
Olivendl, extra virgen
600 ml Rindfleischbriihe
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
50 Gramm Butter
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Zubereitung

1. Den Wildschweinriicken wiirzen..
Wacholderbeeren, Lorbeerblatt und
Knoblauchzehe in der Schale in heiflem
Ol anr6sten, den

2. Wildschweinriicken darin von beiden
Seiten anbraten. Im 120°C heiflen Ofen
in 20 Minuten fertig garen.

3. Kartoffeln schilen und in Wiirfel
schneiden und in heiBem Ol anbraten.
Wiirzen und mit Briihe aufgieBen.

4. Artischockenbdden auslosen und in
Wiirfel schneiden, in heiBem Ol anbraten
und zu den Kartoffeln geben.

5. Die in Scheiben geschnittenen
Steinpilze in Butter anschwitzen. Mit
den blanchierten grilnen Bohnen unter
die Kartoffeln heben.

6. Puderzucker schmelzen lassen und die
Maroni darin schwenken.

7. Den Eintopf in tiefe Teller fiillen, das
in Scheiben geschnittene Filet
darauflegen. Mit den karamelisierten
Maroni belegen.



Wildschwein Asiatisch mit
Mediterranen Kartoffeln

Zutaten
1 Stiick
1
3
1
1 Dose
1 Bund
150 Gramm
Zubereitung

Blauschimmelkéise
Bratenfond

Butter
Gemiisezwiebel
Kartoffeln
Knoblauch
Olivenol

Paprika, rot
Parmaschinken
Pfeffer

Rosenkohl

Sahne

Salz

Sojasauce
Wildschweinriicken

Zubereitung: Den Wildschweinriicken von den Sehnen befreien und mit Knoblauch in
Olivendl anbraten. Ein Stiick Butter, den gesiduberten, halbierten Rosenkohl und die
klein geschnittenen Paprika hinzugeben und mit Sojasauce und Bratenfond wiirzen.

Die Parmaschinkenscheiben zu Rosen formen. Die Gemiisezwiebel schélen,

zerkleinern, in Olivendl anbraten und mit den geschilten und geraspelten Kartoffeln

anschwitzen. mit Butter, Sahne, Salz, Pfeffer und etwas von dem zerkleinerten

Blauschimmelkése wiirzen.

Die Parmaschinkenrosen am Tellerrand drapieren und mit dem aufgeschnittenen
Wildschweinriicken, den Kartoffeln, dem Gemiise und der Sauce mittig den Teller

ausfiillen.
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Wildschwein-Entrecotes

Zutaten
8 Wildschwein-Entrecotes
--jeca.75g
Bratbutter zum Braten
1 Zweiglein Thymian
2 Apfel z.B. Cox Orange,
-- Kerngehiuse ausgestochen
-- in ca.5mm dicken Scheiben
Bratbutter zum Braten
1/2 Teel. Salz
Pfeffer
CASSISSAUCE
100  ml Rotwein
200 ml Wildfondo.Fleischbouillon
8 Essl. Cassisgelee
Cayennepfeffer
Salz

Pfeffer, nach Bedarf

point), wiirzen, warm stellen.

Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Zubereitung

Fleisch ca. dreifig Minuten vor dem
Braten aus dem Kiihlschrank nehmen.

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platten und
Teller vorwarmen.

Bratbutter mit Thymian in einer
beschichteten Bratpfanne heifs werden
lassen. Apfelscheiben portionenweise
goldbraun braten, warm stellen.

Pfanne mit Haushaltpapier reinigen.
Bratbutter in derselben Bratpfanne heif3
werden lassen. Fleisch portionenweise
beidseitig je ca. eine Minute anbraten,
erst wenden, wenn sich eine Kruste
gebildet hat. Hitze reduzieren, beidseitig
je ca. 1 1/2 Minuten fertig braten (a

Sauce: Rotwein und Fond in derselben Pfanne aufkochen, Bratsatz 16sen, auf die
Hilfte einkochen. Hitze reduzieren. Gelee beigeben, ca. zehn Minuten kocheln, bis

die Sauce dickfliissig ist, wiirzen.

Fleisch mit den Apfelscheiben auf den vorgewidrmten Tellern anrichten, wenig Sauce
darauf verteilen, restliche Sauce dazu servieren.

Tipp: statt Entrecotes Koteletts verwenden, die Bratzeit verldngert sich pro Seite um

ca. 1 Min.

Dazu passen: Spitzli, Nudeln.
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Wildschwein-Frischlingsricken,
Getriffelt

Zutaten

11/2 kg Jungwildschweinriicken bis

-- 1/3 mehr
1 Triiffeln bis doppelte Menge
6 Essl. Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch dicht mit in Stifte geschnittene Triiffeln spicken, am nédchsten Tag wiirzen
mit heiler Butter iibergieBen und auf dem Rost bei grofer Hitze etwa 1 Stunde unter
hiufigem Begiefen braten, den Bratensatz mit Mehl und Wasser und nach
Geschmack mit einer viertel Tasse saurer Sahne zu einer Sauce aufkochen.
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Wildschwein im Mantel an
Mediterranem Gemdse

Zutaten

1 Aubergine
1  Bund Blattspinat
1 Pack. Blitterteig

2 Bananen
50 Gramm Gorgonzola
2 Tomaten

500 Gramm Wildschweinsteak
1  Tafel STOLLWERCK Weinbrand
-- Kirsch-Triiffel-
-- Schokolade

Zubereitung

Das Wildschweinsteak in Streifen schneiden, wiirzen, scharf in Olivenol anbraten,
jeweils in den ausgerollten und mit Eigelb bestrichenen Blitterteig einschlagen und
im Ofen ausbacken. Die Aubergine und die Tomaten in Wiirfel schneiden, mit
Knoblauchscheiben in Olivendl ansautieren, wiirzen und mit frisch gehackter
Petersilie und Basilikum verfeinern.
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Wildschwein im Parmawickel

Zutaten
2
3
1 Pack.
100 Gramm
1 Pack.
100  Gramm
2
150  Gramm
1
2
Zubereitung

Das Wildschweinsteak parieren, in Medaillons schneiden, jeweils mit einem

Bananen

Feigen
Kokosraspel
Parmaschinken
Pumpernickel
Pilzmischung
Siikartoffeln
Wildschweinsteak
Zucchini
Zwiebeln rot

Basilikumblatt belegen und mit einer Parmaschinkenscheibe umwickeln, in Olivendl
und Knoblauch anbraten und mit etwas Butter nachziehen lassen. Die geputzten Pilze

schneiden, in Butter anschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die

Zucchini in Streifen schneiden, in Olivendl anbraten und wiirzen. Die Siilkartoffeln
schilen, reiben, mit geschrotetem Pumpernickel und einem Eigelb verriihren und in

Olivendl zu einem Rosti braten. Fiir die Sofle Zwiebelwiirfel mit ein paar

Lorbeerblittern anschwitzen, mit Rotwein abldschen, einkochen, mit kalt angeriihrter
Stirke binden und wiirzen.
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Wildschwein-Ricken mit Pilz-
Kartoffeln

Zutaten
1 kg Wildschweinriicken
4 Lorbeerblitter

750 Gramm Kleine Kartoffeln
1 Essl. Kiimmel

Salz
30 Gramm Butterfett
750 Gramm Grof3e Champignons
60 Gramm Butter
1 Essl. Mittelscharfer Senf
1/4 Ltr. Schlagsahne

Zubereitung

Fett iiberkreuz mit der Schere einschneiden. Lorbeerblitter zerbroseln, darauflegen.
Fleisch in Klarsichtfolie kiihlen. Kartoffeln mit Salz und Kiimmel kochen, pellen,
kiihlen.

Fleisch in den Briter legen, mit 11/2 TI. Salz einreiben, mit heilem Fett begiefl3en.
Auf Mitte im heilen Ofen briunen, bei reduzierter Hitze braten. Wenn sich braune
Krusten zeigen, den Boden mit Wasser bedeckt halten.

Pilze waschen, im Tuch abtrocknen. Mit Kartoffeln, Butter, etwas Salz und Pfeffer
iiber méBiger Hitze 15 Minuten braten, ab und zu wenden. Fond durchseihen, mit
Senf und Sahne verkochen, abschmecken.

Das passt dazu:

Trockener WeiBlwein, zum Beispiel Gutedel oder WeilSburgunder.
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Wildschwein-Steaks mit
Hagebuttensauce

Zutaten

750 Gramm Wildschweinriicken
2 Zwiebeln
3 Essl. Hagebuttenmarmelade
1  Teel. Scharfer Senf
Petersilie
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Butterschmalz

Zubereitung

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, in Butterschmalz glasig braten und auf einen
Teller legen. Den Wildschweinriicken enthduten und in Scheiben schneiden. In der
Pfanne von beiden Seiten braten, salzen, pfeffern, in eine zweite Pfanne geben und
warm halten. Die Zwiebeln zuriick in die erste Pfanne geben. Die
Hagebuttenmarmelade und den Senf dazugeben, mit dem Bratensatz vermischen und
mit Salz abschmecken. die Steaks darauf legen und mit gehackter Petersilie betreuen.
In der Pfanne servieren, als Beilagen bieten sich Schupfnudeln und Broccoli an. Dazu
einen halbtrockenen Spitburgunder trinken.
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Wildschweinbrat'l & Erdapfelnudelin

Zutaten
1 kg
Etwas
6 Essl.
4
100 Gramm
1
6  mittl.
Etwas
1
1
Etwas
1 Essl.

Wildschweinriicken
Kiimmel
Wacholderbeeren und
-- Lorbeerblitter
Essig

Salz

Kiimmel & Thymian
Bis 7 Honig

Knoblauchzehen bis 1/4
mehr

Bis 150g Bauchspeck
Krautkopf

Erdépfel bis

-- 17% mehr

o1

Eidotter bis doppelte Menge
Zwiebeln oder bis doppelte
-- Menge

Schalotten

o1

Salz

Salz & Muskat

Weiller Pfeffer aus der

-- Miihle

-2 Stérkemehl

Zubereitung

Das Wildschwein mit den genannten
Zutaten wiirzen und bei 250° C ins
vorgeheizte Backrohr geben, nach 15
Minuten die Temperatur auf 180° C
reduzieren und mit Wasser leicht
iibergiefen. Den Wildschweinbraten alle
30 Minuten mit dem Bratensaft
iibergielen und wenn notig noch Wasser
beigeben. Bratzeit etwa 2 Stunden.

Das WeiBkraut mit dem Krauthobel
schneiden und einsalzen. In einem Topf
Ol erhitzen und die fein geschnittenen
Zwiebeln glasig anschwitzen, den Honig
beigeben und leicht karamelisieren. Das
Kraut dazugeben und mit den restlichen
Zutaten wiirzen, mit Wasser leicht
iibergieBen und zugedeckt etwa 10
Minuten schmoren. Speck in kleine
Wiirfel schneiden, in einer Pfanne
auslassen und in das fertige Kraut geben.

Erdédpfel waschen, kochen, schilen und
im warmen Zustand durch eine
Erdépfelpresse driicken. Mit Eidotter,
Ol, Salz, Muskat und Stiarkemehl zu

einem glatten Teig verkneten. Nudeln formen und in Salzwasser kurz vor dem
Anrichten kochen.
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Wildschweinbraten & Erddpfelnudein

Zutaten
1 kg
4-5
1
Etwas
1-2
Etwas
6-7 Essl.
100- Gramm
150
6-7  mittl.
1-2
Etwas
1-2 Essl.

Wildschweinriicken oder
-schopf
Wacholderbeeren und
Lorbeerblitter

Salz, Kiimmel &
Thymian
Knoblauchzehen
Krautkopf

01

Zwiebeln oder Schalotten
Salz

Weiller Pfeffer aus der
Miihle

Kiimmel
Essig
Honig
Bauchspeck

Erdépfel
Eidotter

o)

Salz & Muskat
Stiarkemehl

Zubereitung

Das Wildschwein mit den genannten
Zutaten wiirzen und bei 250° C ins
vorgeheizte Backrohr geben, nach 15
Minuten die Temperatur auf 180° C
reduzieren und mit Wasser leicht
iibergiefen. Den Wildschweinbraten alle
30 Minuten mit dem Bratensaft
iibergielen und wenn notig noch Wasser
beigeben. Bratzeit etwa 2 Stunden.

Das WeiBkraut mit dem Krauthobel
schneiden und einsalzen. In einem Topf
Ol erhitzen und die fein geschnittenen
Zwiebeln glasig anschwitzen, den Honig
beigeben und leicht karamelisieren. Das
Kraut dazugeben und mit den restlichen
Zutaten wiirzen, mit Wasser leicht
iibergieBen und zugedeckt etwa 10
Minuten schmoren. Speck in kleine
Wiirfel schneiden, in einer Pfanne
auslassen und in das fertige Kraut geben.

Erdédpfel waschen, kochen, schilen und

im warmen Zustand durch eine Erdédpfelpresse driicken. Mit Eidotter, Ol, Salz,
Muskat und Stidrkemehl zu einem glatten Teig verkneten. Nudeln formen und in

Salzwasser kurz vor dem Anrichten kochen.
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Wildschweinbraten a la Cart

Zutaten
1
125 Gramm
3/4 Ltr.
1 Teel
1
2
1  Essl
1
5
5
2
1
1 Prise
1  Prise
2 Essl
1 Teel
1
1

Wildschweinziemer
(=Riicken)

Butter (besser

-- Butterschmalz)
Rotwein

Thymian

Apfel
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Zwiebel
PfefferkGrner
Pimentkorner
Nelken
Krauterbiindel (nach
-- Belieben)

Salz

Zucker

Nelken
Johannisbeergelee
Mehl

Zitrone

Tasse Geriebenes Vollkornbrot
Etwas Wasser

Zubereitung

Schwarte vom Riicken ablosen, Fleisch
mit getrocknetem Thimian einreiben und
mit 1 Zwiebel, etlichen zerquetschten
Wacholderbeeren, dem
Kriuterbiindchen, einem geschéltem
geviertelten Apfel, einem Stiickchen
Zitronenschale, Lorbeerblittern, Pfeffer
und Pimentkornern und Nelken fiir 3-5
Tage in Rotwein einlegen. Dann geben
Sie den Riicken, gut abgetrocknet und
mit Salz bestreut in die Bratpfanne in
siedende Butter, begielen damit das
Fleisch und schieben die Pfanne
zugedeckt in den vorgeheizten Ofen.
BACKROHR: Die Hitze soll, weil die
Garzeit 2,5-3 Stunden dauert, nur miBig
sein (180-200°C). Der Braten muss
fleiBig und nach und nach mit der
Rotweinbeize begossen werden. Nach 2-
2,5 Stunden verriihren Sie 1 Tasse
geriebenes Schwarzbrot (am besten
Vollkornbrot) mit 2 EL geschmolzener
Butter, 2EL Johannisbeergelee, 1 Prise
Zimt, 1 Prise Nelken, etwas geriebener

Zitronenschale, etwas Salz und 1 Msp. Zucker, driicken dieses Gemisch, gleichmifig
verteilt, auf das Fleisch und schieben den Braten zum UEberkrusten nochmals auf 30
Minuten in den Ofen. Sauce binden mit 1 TL in Wasser verrithrtem Mehl, sduern sie
mit Zitronensaft und streichen sie durch ein Sieb in die Sauciere. Beliebt sind zu
Wildschweinbraten auch eine Cumberland-Sauce oder ein Preiflelbeer-Meerettich
(geriebener Meeretich mit einigen EL Preiflelbeeren gemischt.
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Wildschweinbraten aus dem Rémertopf

Zutaten

1 kg Riicken oder Keule vom
-- Wildschein mit Knochen
1/4 Ltr. Saure Sahne
Salz, Pfeffer
1 Sauerlicher Apfel
Etwas Zitronensaft
1 Scheibe Schwarzbrot
200 ml Kornschnaps
1/4 Ltr. Wildextrakt oder
-- Fleischbriihe

Zubereitung

Den Wildschweinbraten salzen und pfeffern, in den gewisserten Romertopf legen. In
den kalten Ofen stellen und aufheizen. Nach ca. 1 Stunde den erwdrmten Wildextrakt
oder die erwédrmte Fleischbriihe angiefen.

Kurz vor Ende der Garzeit Sof3e abgielen, durchsieben, saure Sahne, geriebenen
Apfel und Schwarzbrot Brosel einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Kornschnaps

abschmecken.

Garzeit: ca. 2 Stunden. Nahrwert ca. 650 kcal = 2600 kJ
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Wildschweingeschnetzeltes auf Blinis

Zutaten
200 Gramm Frischlingsriicken
1 Zwiebeln, feingeschnitten
50 Gramm Champignons, blittrig
-- geschnitten
1 Essl. Preiselbeerkonfitiire
125 ml Kalbssauce
125 ml Rotwein
125 ml Sahne
1 Essl. Olivenol
1 Essl. Butter
5 Wacholderbeeren
2 Essl. Aceto Balsamico
Salz und Pfeffer
BLINIS
1/2  Pack. Hefe
125 Gramm Buchweizenmehl
1 Teel. Rosinen, gehackt
1 Ei
125 ml Milch, warm
1  Teel. OI
2 Essl. Butterschmalz

Zubereitung

Fleisch in feine Streifen schneiden und
in einer sehr heilen Pfanne mit Olivendl
2 Minuten anbraten. Pfeffern und salzen.
Auf einen Teller geben und warm
stellen.

In der selben Pfanne, Zwiebeln und
Champignons in Butter goldbraun braten
und mit 2 EL Rotwein und der Sauce
abloschen. Konfitiire, Wacholderbeeren,
und Essig dazugeben und reduzieren.
Fleischsaft vom Geschnetzelten und
Sahne dazugeben, aufkochen, Fleisch in
der Sauce durchwirmen und anrichten.

Zubereitungszeit: 30-45 Min.

Blinis: Die zimmerwarmen Zutaten mit
der Milch vermengen und mit Folie
verschlossen 30 Minuten an die Heizung
stellen. Teig danach sanft umriihren, er
sollte die Konsistenz von dickem
Pfannkuchenteig haben, ist er zu dick,

noch etwas Milch zugeben. Butterschmalz in die heil3e Pfanne geben und
essloffelweise Teig jeweils zwei Minuten auf jeder Seite goldbraun backen.
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Wildschweinrdcken

Zutaten
FUR 4 PORTIONEN
1 kg Wildschweinriicken (ohne
-- Schwarte)
8 Wacholderbeeren
375 ml Rotwein
125 ml Wasser
3 Zwiebeln
80 Gramm Fetter Speck
Salz
Pfeffer
1 klein. Bund Suppengriin
6 Rote Apfel
Zitronensaft

25 Gramm Mehl

1 Essl. Sojasauce

3 Essl. Sahne

3 Essl. Preiselbeerkompott

Zubereitung

Das Fleisch mit zerdriickten Wacholderbeeren einreiben, mit einer Mischung aus
Rotwein und Wasser iibergielen, Zwiebelscheiben dariibergeben und alles 2-4 Tage
zugedeckt im Kiihlschrank durchziehen lassen. Tédglich wenden. Speck in diinne
Scheiben schneiden, die Hélfte davon in einen Briter legen. Das abgetrocknete
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den Speck legen, mit den restlichen
Speckscheiben belegen, im Backofen ohne Deckel ca. 60 min. braten. Schaltung: 180-
200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen Nach 30 Min. Bratzeit das grob
zerschnittene Suppengriin zufiigen, evtl. etwas Beize zugieBen. Apfel mit einem
Apfelausstecher aushohlen, einzeln auf ein Stiick Alufolie setzen, mit Zitronensaft
betrdufeln, einwickeln, wihrend der letzten 25 Min. auf dem Rost neben dem Briter
mitgaren. Den fertigen Wildschweinriicken warm stellen. Im Bratenfond das Mehl
durchschwitzen lassen, mit der auf 1/2 1 aufgefiillten Beize abloschen, aufkochen
lassen, durchsieben. Mit Sahne verfeinern, mit Salz, Pfeffer und Sojasauce
abschmecken. Die Bratipfel mit Preiselbeerkompott fiillen. Dazu schmecken Rotkohl,
Kartoffelkroketten oder Salzkartoffeln.
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Wildschweinrdcken auf 'Bloddy

Mary '-Sofle

Zutaten

600 Gramm Wildschweinriicken
Bratfett
Salz, Pfeffer
Sofe:
600 Gramm Fleischtomaten ca.
1 groB}. Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Olivenol
Selleriesalz, Pfeffer
Worchestersof3e
Wodka nach Geschmack
4 St. Stangensellerie,
Geschilt und in 5-6 cm
Lange Stifte geschnitten
Butter

Zubereitung

Den Wildschweinriicken von Fett und
Sehnen befreien und in einer Pfanne in
wenig heilem Fett scharf anbraten
(keinesfalls durchbraten, da das Fleisch
sonst zih und hart wird).

AnschlieBend im Backrohr bei 220° C
ca. 4-5 Min. garen. Das Fleisch auf
einem Teller im ausgeschalteten Rohr
(90° C) warmbhalten.

'‘Bloody Mary'-Sof3e:

Die Tomaten und die Zwiebel in kleine
Wiirfel schneiden, den Knoblauch

schilen und durch die Knoblauchpresse driicken. Alles in Olivendl anbraten, mit
Selleriesalz und Pfeffer abschmecken, einige Minuten kdcheln lassen und passieren.
Mit einigen Spritzern Worchestersofle und Wodka nach Geschmack fertigstellen. Die
SofBe darf dann nicht mehr aufkochen! Vor dem Servieren die Selleriestifte in Butter
weichschmoren (ca. 3 Min.) und alles auf einem vorgewédrmten Teller wie auf dem

Foto anrichten.

Beilagen Im HeiBluft-Backrohr gebackene Kartoffelscheiben (etwa 7 mm stark),

Preiselbeeren.

Dessert Schokolade-Schnitten a la Sacher-Torte (mit Schlagobers).
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Wildschweinrdcken auf
Bitterschokoladesofle mit Broccoli und

Rahmkartoffeln

Zutaten

800 Gramm Wildschweinriicken

-- (zugeputzt, ohne
Knochen)

Salz
Pfeffer
Margarine
1/16 Ltr. Kriftiger Rotwein
Etwas Mehl
0,2 Ltr. Wildjus oder Rindsuppe
30 Gramm Bitterschokolade
Broccoli
Rahmkartoffeln:
Fein geschnittene Zwiebel
400 Gramm Gekochte, in Scheiben
-- geschnittene Kartoffeln
-- ca.
Salz & Pfeffer
Geriebene Muskatnuf3
Obers
Sauerrahm

1/8 Ltr.
1/4 Ltr.

8 Diinne Scheiben
Bauchspeck

Zubereitung

Wildschweinriicken in 4 Teile
schneiden, salzen und pfeffern. In einer
Pfanne in etwas Margarine scharf
anbraten, Hitze reduzieren und
weiterbraten, bis das Fleisch innen zart
rosa ist. Fleisch aus der Pfanne nehmen
und warmstellen. Bratenriickstand mit
Rotwein abloschen, einreduzieren, mit
etwas Mehl binden, mit Wildjus oder
Rindsuppe aufgiefen und
Bitterschokolade dazugeben. Einkochen,
bis die Sofe eine simige Konsistenz hat.
Rahmkartoffeln: Zwiebel mit Erdipfeln
kurz rosten, wiirzen und mit Obers und
Sauerrahm verriihren. Dariolformen mit
je2 Scheiben Speck kreuzweise auslegen
und mit Rahmkartoffeln fiillen.
Anschlieend im vorgeheizten Backrohr
bei ca. 180° C etwa 10 Minuten
backen.Broccoli: Broccoli gefillig
portionieren und in Salzwasser
blanchieren. Rahmkartoffeln auf die
Teller stiirzen, Broccoli dazulegen, Sof3e

auf Teller geben, anschlieBend Wildschweinriicken in Scheiben schneiden und auf der

Sof3e anrichten.

351



Wildschweinrdcken auf Heidelbeer-
Birnen-Sofle

Zutaten

1 Avocado

2 Birnen

1 Gemiisezwiebel

1 Pack. Heidelbeeren gefroren
2 Paprika griin & rot
1 Becher Quark

1 Pack. Rosinen

1 Strauch Tomaten

1 Stiick Wildschweinriicken

Zubereitung

Den Wildschweinriicken parrieren, in drei Medaillons schneiden, wiirzen, in Olivendl
anbraten und im Ofen garziehen. Fiir die Sofle Zucker karamelisieren, mit
Rotweinessig und Rotwein abldschen, die Rosinen, die Hélfte der Heidelbeeren und
einige Birnenspalten dazugeben, reduzieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb
vollenden. Die Zwiebel in Ringe schneiden, mehlieren, im tiefen Fett ausbacken und
salzen.
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Wildschweinrdcken auf Mango-Chutney

Zutaten
3 Chili orangen
: Bio-Sahnequark
-- (Wertkost)
1 Pack. Gemischtes Gemiise
: Frisch
1 Pack. Kokosraspeln
1 Mango
1 SiiBkartoffel
150 Gramm Wildschweinriicken
Zubereitung

Wildschweinriicken auf Mango-Chutney>> Den Wildschweinriicken von Sehnen
befreien, mit Salz und Pfeffer, Thymian und Kriutern der Provence wiirzen. In

Olivendl mit Knoblauch anbraten und dann im Ofen bei 180° garen. Fiir das Chutney
die Mango schilen und wiirfeln. Mangowiirfel mit Honig, etwas Wasser, gehacktem
Basilikum und klein geschnittenen, entkernten Chili diinsten. Das gemischte Gemiise

in Salzwasser blanchieren, anschlieBend mit eine Butterflocke draufgeben. Das

Gemiise als Bett in die Mitte des Tellers geben. Den Wildschweinriicken daraufgeben
und Mango-Chutney darum ansortieren.
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Wildschweinrdcken auf Sardische Art

Zutaten
200 Gramm
1 Bund
150 Gramm
1/4
2
1
1 Teel
1  Teel.
1 Teel
800 Gramm
6 Essl.
60 Gramm
1 Essl.
1  Teel.
1
60 Gramm
200 ml
10 Gramm
4
80 Gramm

Kleine Zwiebeln

-- ersatzweise Schalotten
Kleine Mohren mit Griin
Knollensellerie
Zimtstange
Gewiirznelken
Sternanis

Schwarze Pfefferkorner
Korianderkorner
Ganzer Kiimmel
Wildschweinriicken

-- ausgelost

-- kiichenfertig

Salz

Olivenol
Backpflaumen
Puderzucker
Rotweinessig
Lorbeerblatt
Gemahlener Zimt
Rosinen

Wildfond
Zartbitterschokolade

Zerdrickte
Wacholderbeeren

Muskat
Durchwachsener Speck
-- in diinnen Scheiben

Zubereitung

1. Die Zwiebeln und Mohren schilen,
das Griin der Mohren 2 cm iiber dem
Stielansatz abschneiden. Den Sellerie
schilen und in 2 cm groBle Wiirfel
schneiden. Zimtstange, Gewiirznelken
und den Sternanis in einem Morser grob
zerkleinern und mit Pfeffer- und
Korianderkornern und dem ganzen
Kiimmel in eine Gewiirzmiihle fiillen.
Den Backofen auf 100GradC vorheizen.

2. Wildschweinriicken waschen und
trockentupfen, salzen und aus der Miihle
wiirzen. In einer Pfanne 3 EL Olivenol
erhitzen und das Fleisch rundherum
anbraten, auf einen Gitterrost legen. Den
Rost auf ein tiefes Backblech setzen und
gemeinsam in den Ofen schieben. Das
Fleisch im Ofen in 30 bis 40 Minuten
rosa braten.

3. Die Backpflaumen halbieren. In einer
Pfanne den Puderzucker hell
karamellisieren. Das vorbereitete
Gemiise und 2 EL Olivendl hinzufiigen,
Gemiise kurz andiinsten und mit dem
Rotweinessig abloschen. Das
Lorbeerblatt, eine Prise gemahlenen
Zimt, die Backpflaumen und die Rosinen
dazugeben. Wildfond angieBen und sanft

auf ein Drittel einkochen lassen. Die Schokolade mit den Wacholderbeeren einriithren,
mit Salz und einer Prise Muskat abschmecken.

4. Speckscheiben vom harten Rand befreien, in Streifen schneiden. Mit dem restlichen
Olivendl in einer Pfanne knusprig anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

5. Den Wildschweinriicken schrig in diinne Scheiben schneiden. Gemiise und
Backpflaumen samt Sauce auf vorgewédrmten Tellern verteilen. Die Fleischscheiben
darauf anrichten, die Speckstreifen dariiber legen.
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Wildschweinrdcken Gourmet

Zutaten
10 Wacholderbeeren
1 kg (-1,2kg)
Wildschweinriicken
1  Teel. Salz

2 Teel. Edelsiies Paprikapulver
150 Gramm Durchwachsenen

Riucherspeck
-- in diinnen Scheiben
10 Nelken
1 Tasse Ol
1 Essl. Mehl

1/4 Ltr. Apfelsaft
4  Essl. Preiselbeerkonfitiire
4  Essl. Hagebuttenkonfitiire
1/4 Ltr. Wasser oder Fleischbriihe
Schwarzer Pfeffer,
-- frisch gemahlen

Zubereitung

Die Schwarzkittel, wie die Wildschweine im Volksmund auch genannt werden, haben
trotz ihres bedrohlichen Aussehens tiberraschend zartes, wohlschmeckendes Fleisch,
wenn es sich nicht gerade um einen alten Keiler handelt, sondern um Frischlinge
(Jungtiere) oder Uberliufer (zweijihrige Tiere). Von ilteren Wildschweinen
verwendet man, nach entsprechendem Beizen, meist nur die Keulen und in der
anspruchsvollen feinen Kiiche - auch den gefiillten Kopf als Mittelpunkt einer
festlichen Tafel. Riicken, Keulen und Schutern junger Schweine schmecken am
besten delikat sind auch die Innereien. Alle Zubereitungsarten, die wir vom
Hausschwein gewohnt sind, lassen sich auch auf Wildschweinfleisch anwenden, wenn
man es nicht lieber wildgerecht wie Reh- oder Hirschfleisch behandelt. Frischlinge
mit einem Gewicht bis zu 30 kg kann man iibrigens mit der zarten Haut am Spiel3
braten, wihrend éltere Tiere unbedingt abgeschwartet und zerwirkt werden miissen.

Verwenden Sie fiir dieses delikate Gericht den Riicken eines jungen Wildschweins,
eines Frischlings oder Uberldufers. Er wird wie ein Rehriicken tranchiert.

Die Wacholderbeeren, mit Wasser bedeckt, 5 Minuten quellen lassen. Den Backofen

auf 200 Grad vorheizen. Das Fleisch waschen, trockentupfen, von Sehnen befreien
und mit dem Salz und dem Paprikapulver einreiben. Mit den Speckscheiben
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gleichmifig bedecken und mit den Nelken feststecken. Den Riicken auf den Mratrost
legen, das Ol in die Fettpfanne gieBen und das Fleisch im Backofen etwa 45-50
Minuten braten, dabei hdufig mit Bratfond begieflen, aber nicht umdrehen.
Inzwischen das Mehl mit dem Apfelsaft verquirlen. Sobald der Braten gar ist,
herausnehmen und warm stellen. Die Apfelsaftmischung mit dem Bratensatz
verriihren. Diese Fliissigkeit in einen Topf gieBen und auf der Herdplatte andicken
lassen. Die beiden Konfitiiren und soviel Wasser oder Fleischbriihe einriihren, bis
eine simige Sauce entsteht. Den Braten aufschneiden (den Speck vorher entfernen)
und das Fleisch bei Tisch mit Pfeffer bestreuen. Die Sauce gesondert dazu reichen.

** Das passt dazu **
Kartoffelkroketten oder Semmelknodel, Rotkraut (Blaukraut), mit

Preiselbeerkonfitiire gefiillte gediinstete Apfelhilften. Als Getrink ein kriftiger
Rotwein, zum Beispiel ein Amselfelder aus Jugoslawien.
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Wildschweinridcken I

Zutaten
FUR 4 PORTIONEN
1 kg Wildschweinriicken (ohne
-- Schwarte)
8 Wacholderbeeren
375 ml Rotwein
125 ml Wasser
3 Zwiebeln
80 Gramm Fetter Speck
Salz
Pfeffer
1 klein. Bund Suppengriin
6 Rote Apfel
Zitronensaft
25 Gramm Mehl
1 Essl. Sojasauce
3 Essl. Sahne

3 Essl. Preiselbeerkompott
180-200°, 2. Schiebeleiste v. u.

160-180°, Umluftbackofen

Zubereitung

Das Fleisch mit zerdriickten
Wacholderbeeren einreiben, mit einer
Mischung aus Rotwein und Wasser
iibergielen, Zwiebelscheiben
dariibergeben und alles 2-4 Tage
zugedeckt im Kiihlschrank durchziehen
lassen. Téglich wenden.

Speck in diinne Scheiben schneiden, die
Hilfte davon in einen Briter legen. Das
abgetrocknete Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen, auf den Speck legen, mit
den restlichen Speckscheiben belegen,
im Backofen ohne Deckel ca. 60 min.
braten.

Schaltung:

Nach 30 Min. Bratzeit das grob zerschnittene Suppengriin zufiigen, evtl. etwas Beize

zugiefen.

Apfel mit einem Apfelausstecher aushohlen, einzeln auf ein Stiick Alufolie setzen,
mit Zitronensaft betraufeln, einwickeln, wihrend der letzten 25 Min. auf dem Rost

neben dem Briiter mitgaren.

Den fertigen Wildschweinriicken warm stellen. Im Bratenfond das Mehl
durchschwitzen lassen, mit der auf 1/2 I aufgefiillten Beize abloschen, aufkochen
lassen, durchsieben. Mit Sahne verfeinern, mit Salz, Pfeffer und Sojasauce
abschmecken. Die Bratidpfel mit Preiselbeerkompott fiillen.

Dazu schmecken Rotkohl, Kartoffelkroketten oder Salzkartoffeln.
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Wildschweinrdcken IIL

Zutaten

FUR 4 PORTIONEN
1 kg Wildschweinriicken
1 Tasse Essig
11/2 Tassen Rotwein
1 Essl. Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 Ganze Nelke
1 Prise GestoB3ene Nelke
Pfefferkorner
Salz
Pfeffer
Tasse Fleischbriihe
Essl. Butter
Scheibe Schwarzbrot
Prise GestoBBener Zimt
Prise Zucker
Essl. Mehl

DN = = = N =

Zubereitung

Fiir die Beize die Tasse Essig, 1 Tasse Wein, den Wacholderbeeren, dem
Lorbeerblatt, der ganzen Nelke, den Pfefferkdrnern und Salz und Pfeffer
zusammengeben und aufkochen. Das Fleisch klopfen, mit dem Messer Karos in die
Schwarte einkerben. Mit der aufgekochten Beize iibergieen und einige Tage ziehen
lassen. Das Fleisch mit der Fleischbriihe und der halben Tasse Rotwein in eine
Kasserolle legen und unter hdufigem Begielen und Wenden auf nicht zu starkem
Feuer zugedeckt etwa 1 Stunde diinsten. Die Butter zergehen lassen, mit dem
geriebenen Schwarzbrot, Nelke, Zimt und Zucker mischen und den Braten damit
bestreichen. 30 Minuten ins heifle Rohr stellen, bis sich eine schone Kruste gebildet
hat. Aus dem Bratsatz mit dem Mehl eine Sauce bereiten und zu dem Braten reichen.
Dazu passen Sauerkraut oder Rotkraut mit Kartoffelknodeln.
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Wildschweinrdcken in Hagebuttensauce

Zutaten
2 kg
1/2 Ltr.
1
2
10
10
3
20
1 klein.
1
1
1/3 Teel.
12
60 Gramm
1 groB3.
1 Essl.
1 Essl.
1 Prise

Wildschweinriicken
-- Keule geht auch
-- Marinade
Rotwein

Zitrone Saft und

-- etwas Schale
Zwiebeln in Scheiben
Korner Pfeffer
Korner Piment
Nelken
Wachholdbeeren
Knoblauchzehe
Lorbeerblatt
Stiickchen Ingwer

-- oder

Ingwer gemahlen
Pflaumen gedorrt
Karotten fakultativ
Petersilienwurzel

-- fakultativ

Sellerie fakultativ

-- zum Braten
Schmalz

Zwiebel in Scheiben
Mehl
Hagebuttenmarmelade
Zimt

Zucker

Salz

Zubereitung

Alle Zutaten fiir die Marinade
miteinander vermischen. Das Fleisch
(Riicken oder Keule) in einen erdenen
Topf legen und mit der Marinade
iibergiefien.

Das Fleisch muss 2-3 Tage in dieser
Marinade liegen der Riicken etwas
kiirzer, die Keule lidnger.

In einem Schmortopf Schmalz erhitzen
und das abgetropfte, gesalzene Fleisch in
dem heiflen Fett von allen Seiten
braunen. Dann eine grof3e, in Scheiben
geschnittene Zwiebel und die Pflaumen
aus der Marinade dazugeben. Den
Schmortopf zudecken und in die heif3e
Backrohre schieben.

Wihrend des Bratens wird das Fleisch
von Zeit zu Zeit mit einem Loffel
Marinade iibergossen. Nach ungefihr
zwei Stunden ist der Braten gar. Dann
mit Mehl iiberstduben und in der
Backrohre im offenen Schmortopf schon
braunbraten.

Die kriiftige Bratensauce im Schmortopf
- es sollte nicht mehr als 1/ 4 1 sein -- mit
der Hagebuttenmarmelade, einer Prise
gemahlenem Zimt, eventuell auch mit

etwas Zucker und Salz abschmecken. Die dicke Sauce mit 2 bis 4 Loffeln Marinade
verdiinnen und nach dem Aufkochen durchs Sieb streichen. Sie soll siillichsauer und
wiirzig sein, jedoch mit charakteristischem Bratengeschmack.

Das geschnittene, auf einer Platte angerichtete Fleisch, damit {ibergief3en.
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Wildschweinridcken in Pflaumensauce

Zutaten
2 kg Wildschweinriicken
2 Knoblauchzehen
1 Teel. Majoran
1 Teel. Thymian

Salz, Pfeffer

4 Pimentkorner
1 Essl. Butterschmalz ca.
2 Zwiebeln
200 Gramm Trockenpflaumen
1/4 Ltr. Rotwein
200 ml Wildfond
150  Gramm Sellerie
4 Mohren
1 Lorbeerblatt
4 Nelken
Etwas Distelol
40 ml Zwetschgenwasser
Zubereitung

Das Fleisch mit Salz und Pfeff?r einreiben, Knoblauch durchpressen, mit Piment,
Thymian, Majoran und etwas Ol vermischen, auf dem Riicken verteilen.

Fleisch anbraten. Zwiebeln, Sellerie, Mohren wiirfeln. Zusammen mit den Nelken und
dem Lorbeerblatt zugeben, mit Wildfond und Rotwein abloschen.

Alles im Backofen bei 175 Grad ca. 45 Minuten garen. Danach das Fleisch in Alufolie
wickeln, ruhen lassen. Den Sud durchs Sieb streichen, Pflaumen vorher
herausnehmen. Sofle abschmecken, mit Zwetschgenwasser verfeinern, die Pflaumen
wieder hineingeben. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sof3e servieren.
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Wildschweinridcken in Pflaumensosse

Zutaten
2 kg Wildschweinriicken
2 Knoblauchzehen
1 Teel. Majoran
1 Teel. Thymian

Salz, Pfeffer

4 Pimentkorner
1 Essl. Butterschmalz ca.
2 Zwiebeln
200 Gramm Trockenpflaumen
1/4 Ltr. Rotwein
200 ml Wildfond
150  Gramm Sellerie
4 Mohren
1 Lorbeerblatt
4 Nelken
Etwas Distelol
40 ml Zwetschgenwasser
Zubereitung

Das Fleisch mit Salz und Pfeff?r einreiben, Knoblauch durchpressen, mit Piment,
Thymian, Majoran und etwas Ol vermischen, auf dem Riicken verteilen.

Fleisch anbraten. Zwiebeln, Sellerie, Mohren wiirfeln. Zusammen mit den Nelken und
dem Lorbeerblatt zugeben, mit Wildfond und Rotwein abloschen.

Alles im Backofen bei 175°C ca. 45 Minuten garen. Danach das Fleisch in Alufolie
wickeln, ruhen lassen. Den Sud durchs Sieb streichen, Pflaumen vorher

herausnehmen. Sofle abschmecken, mit Zwetschgenwasser verfeinern, die Pflaumen
wieder hineingeben. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sof3e servieren.

Dazu: Spitzle, Gemiise
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Wildschweinrdcken in Rotwein Pochiert
mit Glasierten Apfeln, Brombeersauce

und Kartoffelgratin

Zutaten

800 Gramm
1 Flasche
2 Essl.

1
100 ml
100 ml

1
800 Gramm
50 Gramm

8

8
4  Stangen

Wildschweinriicken
Trockenen Rotwein
Wacholderbeeren
Rosmarin

Thymian
Brombeeren
Brombeermark
Apfel

Weillwein

Milch

Zwiebel

Kartoffeln
Tomatenmark
Knoblauch

Zucker

Karotten mit Griin
Broccoli-Roschen
Griiner Spargel
Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Tomatenmark zugeben.

Zubereitung

Kartoffeln in Scheiben schneiden und in
eine gebutterte Form geben. Knoblauch
nach Geschmack dazu, WeiBwein und
Milch vermischen. Zu den Kartoffeln
geben. Wiirzen mit Salz, Pfeffer und
Muskat.

Das Kartoffelgratin 40 Minuten bei
220°C iiberbacken.

Den Rotwein mit Gewiirzen und
Kriutern auf die Hilfte reduzieren. Das
Fleisch von Fett und Sehnen befreien.
Die Abschnitte werden spiter gebraucht.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den
Rotwein geben. 12 bis 15 Minuten
garen. Fleisch herausnehmen und warm
stellen. Fleischabschnitte anbraten,

Mit dem Rotwein abloschen. Durchsieben, Brombeermark unterriihren, anschlieBend

die Brombeeren zufiigen. Ziehen lassen.

WeiBwein mit Butter und Zucker aufkochen, die klein geschnittenen Apfel dazu.
Alles so lange reduzieren lassen, bis die Apfel glasig sind.

Gemiise fiirs Auge in Form bringen und pochieren. Das heif3t in heifem gesalzenen
Wasser ziehen lassen, nicht kochen.
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Wildschweinridcken in Wacholder-
Rosmarin-Knoblauchsauce mist

Kastanienkroketten

Zutaten

750 Gramm

15
3 Zehen
1 Zweig
125 ml
125 ml
62 ml

172
172 Teel.
150 Gramm
172  Pack.
1  Teel
20 ml
500 Gramm

1

1

Fiir das Fleisch:
Ausgeloster

-- Wildschweinriicken
Salz
Wacholderbeeren
Knoblauch

Rosmarin

Rotwein

Wildfond (ersatzweise
-- Rindsuppe)

Obers

Stiarkemehl

Ol zum Braten

Fiir die
Kastanienkroketten:

Ungewiirzter
Kastanienreis

Vanillezucker
Staubzucker
Mandellikor (oder Rum)

Gekochte mehlige
Kartoffeln

Eidotter

Salz

Weiler Pfeffer
Muskat

Griffiges Mehl
Ei

Suppenudeln

Ol zum Frittieren

Zubereitung

Kastanienreis mit Zucker, Vanillezucker
und Likor vermischen. Aus der Masse
fingernagelgrofe Kugeln formen.
Gekochte,geschilte Kartoffeln durch
eine Presse driicken, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Mit Mehl und
Eidotter zu einem lockeren Teig
vermengen. Kastanienkugeln mit
Kartoffelteig umgeben und kl. Kugeln
formen. Zuerst in Mehl, dann in
verquirltem Ei und zerdriickten (rohen)
Suppennudeln panieren. In heilem Fett
schwimmend frittieren.

Fleisch in 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden, flach driicken. In heilem Fett
beidseitig scharf anbraten , mit Salz,
Wacholder, Knoblauch und Rosmarin
wiirzen. Fleisch herausnehmen und
warm stellen. Bratriickstand mit Rotwein
16schen, Wildfond beigeben ,einkochen
lassen. Zuletzt Schlagobers mit
Starkemehl verriihren und die Sauce
eindicken. Mit den Kroketten anrichten.
866 kcal/ .
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Wildschweinrdcken Jennerwein

Zutaten

1 kg Wildschweinriicken
1  Prise Pfeffer
1 Prise Salz

Thymian
8 Wacholderbeeren
40 Gramm Pflanzenfett
1 Zwiebel
Wasser

250 Gramm Pflaumen, getrocknete
125 ml Portwein bis doppelte

Menge
1 Essl. Zucker bei Bedarf
1 Essl. Mehl

1 Essl. Sahne oder Dosenmilch

Zubereitung

Das abgetrocknete Fleisch mit Pfeffer, Salz, Thymian und zerdriickten
Wacholderbeeren einreiben und in heilem Pflanzenfett von allen Seiten gut anbraten.
Topf in den vorgeheizten Backofen stellen, in grobe Wiirfel geschnittene Zwiebel und
etwas Wasser dazugeben. Bei starker Mittelhitze etwa 1 1/2 Stunden garen. Ab und zu
mit dem Bratfond tibergieBen. Evtl. etwas Wasser nachgieBen. Fleisch herausnehmen
und warm stellen. Wiahrend das Fleisch im Backofen ist, die Pflaumen in Portwein
und evtl. Zucker 10-15 Minuten kochen. Wer will, kann die Pflaumen vorher
entsteinen. Bratensatz mit Wasser 16sen, durch ein Sieb gieBen und bis zu 3/8 Liter
Fliissigkeit aufgieBen, aufkochen und mit in wenig Wasser angeriihrtem Mehl leicht
binden. SofBe mit Pfeffer, Salz, Thymian, Sahne und etwas Saft von den Pflaumen
abschmecken. Pflaumen zu dem aufgeschnittenen Wildschweinriicken servieren. Gut
abgehangenes Fleisch oder das von jungen Tieren braucht nicht gebeizt zu werden.

Ist das Fleisch hingegen von ilteren Tieren, sollte es 2-3 Tage vorher in Buttermilch
oder eine Rotweinbeize gelegt werden.

Dazu servieren Sie rohe KartoffelkloBe mit Kiimmel gewiirzt und Feldsalat.
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Wildschweinrdcken Lechner

Zutaten
1 kg Wildschweinriicken
1 Tasse Essig
1 Tase Wasser
1 Essl. Wacholderbeeren
1 Lorberblatt
1 Nelke
Pfefferkorner
Salz
Pfeffer
1  Tasse Fleischbriihe
1/2  Tasse Rotwein
4 Essl. Butter
1 Scheibe Schwarzbrot
Je 1 Msp gestoflene Nelken
-- und Zimt
1 Prise Zucker
2 Essl. Mehl
Zubereitung

Das kiichenfertige Fleisch klopfen und mit dem Messer Karos in die Schwarte
einkerben und mit einer aus Essigwein mit den Gewiirzen aufgekochten Beize

iibergiefen und einige Tage ziehen lassen. Dann das Fleischstiick mit Fleischbriihe
und Rotwein in eine Kasserolle legen und unter hdufigen begieBen und Wenden auf

mittlerer Flamme zugedeckt etwa 1 Stunde schmoren. Inzwischen in zerlassener

Butter das geriebene Schwarzbrot mit Nelken, Zimt und Zucker mischen, den Braten
damit bestreichen und 30 Min. in die heifle Rohre stellen bis sich eine Kruste gebildet

hat. Zuletzt aus dem Bratensatz mit Mehl eine Sauce bereiten und zum Braten

reichen.
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Wildschweinrdcken mit Feigen

Zutaten

11/2 kg
1 Teel
1 Teel
1 Essl.

1

2
1 Stiick
250 ml
250 ml
2 Essl
23 Essl
1  Prise
1  Prise
100 ml
50 Gramm
2 Essl
2 Essl
200 ml

1
2 Essl

Wildschweinriicken
Salz

Pfeffer

Salbei geriebenen
Zerst. Wacholderbeeren
Butterschmalz

Zwiebel

Karotten

Lauch

Weillwein

Gebundene Wildsauce
Bittere Orangenmarmelade
Obstessig
Cayennepfeffer
Zimtpulver

Sahne

Walnusskerne, 4-6 Feigen
Butter oder Margarine
Zucker

Orangensaft

Peperoni,

Obstessig

Zubereitung

Den Wildschweinriicken waschen und
trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer, Salbei
und den zerstoBenen Wacholderbeeren
einreiben. Das Schmalz in einem Briter
erhitzen und den Wildschweinriicken
darin anbraten. Die Zwiebel, die
Karotten und den Lauch putzen,
waschen, in Wiirfel schneiden, zum
Fleisch geben und kurz mitbraten. Mit
WeiBBwein und gebundener Wildsauce
auffillen.

Den Briter verschlieBen und das Fleisch
im auf 200-220°C vorgeheizten
Backofen 80-90 Minuten schmoren
lassen. Nach Ende der Garzeit den
Wildschweinriicken herausnehmen und
das Fleisch auslosen.

Die Sauce aufkochen und abschmecken.
Die Sahne einriihren und aufkochen
lassen, die Walnusskerne dazu geben.

Die Feigen putzen und halbieren. Die
Butter oder Margarine in einer Pfanne

erhitzen und den Zucker darin karamelisieren lassen. Den Orangensaft angielen und
den Zuckerkaramel loskochen. Die klein geschnittene Peperoni und den restlichen
Obstessig in die Zuckerkaramelsauce rithren. Die Feigen dazu geben und kurz
diinsten.

Die Sauce auf heife Teller geben, den Riicken in Scheiben schneiden und darauf
anrichten. Die Feigen dazu legen, ausgarnieren und servieren.
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Wildschweinridcken mit Frichten

Zutaten

1172 kg
2 Essl.
30 Gramm
150 Gramm

6

2

1
125 ml
125 ml
125 ml
800 Gramm
1 Bund

1
100 Gramm
50 Gramm
200 Gramm
250 Gramm
1/2  Dose
40 Gramm
2 Essl.

Wildschweinriicken
Salz

Pfeffer

0l

Butter

Speck in Streifen geschn.
Wacholderbeeren
Nelken
Lorbeerblatt
Rotwein

Kirschsaft

Wasser

Kartoffeln
Schnittlauch

Ei

Mehl

Stirke

Muskat

Sahne

Pfirsiche, aus der Dose
Sauerkirschen
Preiselbeeren
Butter

Butter goldbraun braten. m

Zubereitung

Wildschweinriicken von beiden Seiten
gut wiirzen. Ol und Butter erhitzen, den
Riicken von allen Seiten darin anbraten.
Speck kurz mitbraten. Gewiirze zufiigen.

Rotwein, Kirschsaft und Wasser
angieflen. 60 Minuten garen. Kartoffeln
kochen, stampfen und erkalten lassen.
Schnittlauch fein schneiden. Mit Ei,
Mehl, Stirke, Salz, Muskat und der
Hilfte des Schnittlauchs verkneten. Zu
einer Rolle formen und in Scheiben
schneiden.

Den Bratensud durch ein Sieb gielen
und in einem Topf wieder zum Kochen
bringen. Sahne zugeben und die Sauce
warmbhalten. Pfirsiche in Spalten
schneiden und zusammen mit den
Sauerkirschen unter die Sauce heben,
kurz erhitzen. Mit Salz und Pfeffer und
Preiselbeeren pikant abschmecken.

Die Kartoffelplédtzchen in erhitzter
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Wildschweinricken mit Kirschsauce

Zutaten

11/2 kg Wildschweinriicken
172 Teel. Thymian getrocknet
172 Teel. Salbei getrocknet

1 Teel. Pfefferkorner, schwarz
1 Karotte

1/8 Sellerieknolle
3 Zwiebeln

2 Tassen Wasser
50 Gramm Fetter Speck
12 Ltr. Rotwein

1 Teel. Salz
4 Essl. Butter

3 Eigelbe

5 Essl. Semmelbrosel

1 Teel. Zucker
1 Tasse Sauerkirschkompott
1 Tasse Kirschsaft

Zubereitung
Selle de Marcassin a la sauce aux cerises

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Die Krduter mit den Pfefferkdrnern im
Morser zerstoB3en, das Fleisch damit einreiben und 2 Stunden stehen lassen.

Die Mohre in Scheiben, die Sellerieknolle kleinschneiden. Die Zwiebeln schilen, 2/3
in Ringe, 1/3 in Wiirfel schneiden. Den Speck wiirfeln.

Den Wein mit der Méhre, dem Sellerie, den Zwiebelringen und Wasser zum Kochen
bringen, noch warm {iiber das Fleisch gieen. 2 Stunden marinieren.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Fleisch trockentupfen und salzen. Die
Speckwiirfel ausbraten, die Zwiebelwiirfel und das Fleisch anbraten, mit Marinade
abloschen und zugedeckt im Backofen in 60 Minuten garen.

Die Butter zerlassen, mit den Eigelb, den Semmelbroseln und dem Zucker mischen.
Den Braten damit bestreichen, iiberkrusten und warm stellen.

Die Bratensauce durchseihen, mit den restlichen Zutaten mischen und etwas
einkochen.
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Wildschweinridcken mit

Kirbiskernkruste auf Wacholderjus. ..

Zutaten
WILDSCHWEINRUCKEN
1 Wildschweinriicken ( vom
-- Uberliufer ) ca. 1 kg
Salz, Pfeffer adM
Ol zum Anbraten
3 Wacholderbeeren
1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
KURBISKERNKRUSTE
180 Gramm Butter
172 Zwiebel
60 Gramm Durchwachsener
Bauchspeck
1 Wacholderbeere
1 Rosmarinzweig
60 ml Kiirbiskernol
180 Gramm Kiirbiskerne, gerostet
40 Gramm Brosel von frischem
-- Toastbrot
Salz, Pfeffer adM
WACHOLDERSAUCE
60 Gramm Butter
6 Wacholderbeeren
80 ml Madeira
30 ml Portwein
50 ml Kriftiger Rotwein
300 ml Wildfond
1  Essl. Creme friaiche

Salz, Pfeffer adM

PFIFFERLINGE
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Butter, geklart
500 Gramm Pfifferlinge
30 Gramm Schinkenspeck, sehr fein

-- gewiirfelt
5 Schalotten, fein gewiirfelt
1 Rosmarinzweig

Salz, Pfeffer adM
20 Gramm Schnittlauch, fein

-- geschnitten
KURBISTARTE,
FULLUNG

20 Gramm Butter

1/2 Zwiebel, gewiirfelt

20 Gramm Speck, gewiirfelt
400 Gramm Kiirbis, geraspelt
50 Gramm Karotten
30 Gramm Ingwer in Scheiben
40 ml Weilwein
Muskat
Salz, Pfeffer adM
1 Ei
1 Essl. Creme fraiche
1 Essl. Petersilie, gehackt

KURBISTARTE,
ROSTIBODEN

1 groB. Kartoffel
Butterschmalz
Salz, Pfeffer
Muskat
Etwas Weizenstirkemehl
1 Blitterteigplatte,
-- tiefgefroren
Etwas Mehl zum Ausrollen
1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung

Kiirbiskernkruste: Fiir die Kiirbiskernkruste gewiirfelten Speck und Zwiebeln in
Butter glasig andiinsten, angedriickte Wacholderbeere und Rosmarinzweig zugeben
und weiter diinsten bis die Zwiebel goldbraun ist. Das so aromatisierte Butterfett
durch ein Sieb gieBen und auffangen, mit den feingehackten Kiirbiskernen,
Kiirbiskerndl und den Weillbrotbroseln vermischen. Mit Salz und Pfeffer aus der
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Miihle wiirzen und in Folie grollt kaltstellen.

Wildschweinriicken: Den ausgelosten und parierten Wildschweinriicken salzen und
pfeffern, dann in heiBem Ol mit Rosmarin, Thymian und angedriicktem Wacholder
kurz von allen Seiten anbraten. Wildschweinriicken aus der Pfanne nehmen und im
Ofen bei 140 Grad 10 Minuten lang ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren den
Riicken mit der Kiirbiskernkruste belegen und unter dem Salamander bzw. der
Grillschlange gratinieren.

Wacholdersauce: Wacholder zusammen mit der Butter fein hacken und durch ein
feines Sieb streichen, die Wacholderbutter in Folie gerollt kalt stellen. Madeira,
Portwein und Rotwein fast vollig reduzieren lassen, mit Wildfond aufgieSen und
wiederum auf 1/3 reduzieren lassen. Das Ganze mit der kalten, in Wiirfel
geschnittenen Wacholderbutter aufmixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss mit Creme fraiche verfeinern.

Pfifferlinge: Geklarte Butter in einer breiten Pfanne erhitzen, Schinkenspeck darin
anbraten, Pfifferlinge und Schalottenwiirfel dazugeben, 1 Minute anbraten,
Rosmarinzweig dazugeben und 1 Minute unter mehrmaligem Schwenken weiter
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarinzweig entfernen und Schnittlauch
unterziehen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, sofort anrichten!

Kiirbistarte, Fiillung: Speck, Ingwerscheiben und Zwiebeln in Butter andiinsten, mit
WeiBBwein abloschen und so lange weiter diinsten, bis der ausgetretene Fond vollig
reduziert ist. Ingwerscheiben entnehmen, den geraspelten Kiirbis dazugeben, kurz
andiinsten und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ei, Creme fraiche und Petersilie
untermischen, beiseite stellen.

Kiirbistarte, Rostiboden: Fiir den Rostiboden die geschilte Kartoffel grob raspeln und
ebenfalls mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, mit Stiarkemehl bestduben und
durchkneten. Butterschmalz in einer Pfanne von ca. 20 cm Durchmesser erhitzen.
Rostimasse in die Pfanne einstreuen, leicht andriicken und von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Kiirbismasse darauf verteilen, mit dem ausgerollten Blitterteig
belegen und mit verquirltem Ei bestreichen, mit einer Gabel Locher einstechen. Im
vorgeheizten Ofen bei 220 Grad ca. 10 Minuten backen.

Servieren: Wildschweinriicken in schrige Scheiben schneiden und mit den
Pfifferlingen und der geachtelten Kiirbistarte auf einem vorgewirmten Teller
arrangieren, mit der aufgeschiumten Wacholdersauce angie3en und mit einem
pochierten mit Preiselbeeren gefiillten Apfel garnieren.
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Wildschweinridcken mit

Meerrettichkruste

Zutaten

FUR DIE SAUCE
Pariiren und Knochen
-- vom Wildschwein

100 Gramm Mohren
100 Gramm Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Essl. Ol
2 klein. Lorbeerblitter
1 Teel. Pfefferkorner
1/4 Ltr. Weilwein
1 Ltr. Wasser
15 Gramm Meerettich frisch
-- Salz
-- Zucker
1 Essl. Zitronensaft
2  Teel. Creme fraiche
Saucenbindemittel
WILDSCHWEINRUCKEN
100 Gramm Speck fett
40 Gramm Meerrettich frisch
1  Teel. Kiimmel
1 Wildschweinriicken ca. 2 kg
1 Teel. Ol
GEMUSEBEILAGE
300 Gramm Navets
300 Gramm Mohren
300 Gramm Keniabohnen
-- Salz
125 ml Kalbsfond aus dem Glas
40 Gramm Butter
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-- Zucker

Zubereitung

Am Vortag fiir die Sauce den Wildschweinriicken von Fett und Sehnen befreien. Die
kleinen Filets heraustrennen und zugedeckt kiihl stellen. Den Ansatz der Vorderlaufe
abtrennen und kleinhacken. Mohren und Sellerie putzen, waschen und grob wiirfeln.
Zwiebeln und Knoblauch pellen und in Stiicke schneiden.

Fett, Sehnen und Knochen, Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch in einem gro3en Briter
im Ol 15 Minuten scharf anbraten. Lorbeerblitter und Pfefferkorner dazugeben. Mit
dem Wein abloschen und 15 min offen kochen lassen. Wasser dazugeben, bei milder
Hitze 1 Stunde im offenen Briter leise kdcheln lassen.

Den Fond durch ein Sieb gieen und auf 1/2 1 sprudelnd einkochen. Abkiihlen lassen,
zugedeckt bis zum nichsten Tag kiihl stellen.

Wihrend der Fond kocht, fiir den Wildschweinriicken den Speck grob wiirfeln,
Meerettich schilen und ebenfalls wiirfeln. Beider mit Kiimmel, Pfeffer und Salz
mischen und in der Kiichenmaschine sehr fein zerkleinern. Die Masse auf die
Oberseite des Riickens streichen, zudecken und iiber Nacht kiihl stellen.

Am nichsten Tag den Backofen auf 225 Grad (Gas 4) vorheizen. Den
Wildschweinriicken auf die Saftpfanne legen und auf der 2. Einschubleiste von unten
25-30 min braten.

Inzwischen den Saucenfonds erhitzen, den Meerrettich fiir die Sauce schilen und fein
raffeln. Meerrettich mit Salz, Zucker, Zitronensaft und Creme fraiche verriihren und
zugedeckt beiseite stellen.

Den gegarten Wildschweinriicken von der Saftpfanne nehmen, das Riickenfleisch
auslosen und fest in Alufolie wickeln. Die Roststoffe mit etwas Wasser abloschen und
zum Saucenfond geben. Die kleinen Filets in einem Pfinnchen anbraten (5 min), dann
salzen und pfeffern.

Das Meerettichgemisch in den Saucenfond geben, mit Salz abschmecken und die
Sauve evtl etwas binden.Das Fleisch aus der Folie wickeln und schrig in Scheiben
schneiden. Die Sauce dazu getrennt servieren.

Dazu: gemischtes Gemiise (siehe unten) und Petersilienkartoffeln.
Gemischtes Gemiise:

Navets und Mohren schilen und waschen, Navets halbieren, Mohren schrég in dicke
Scheiben schneiden. Bohnen putzen und waschen, in kochendem Salzwasser 7 min
blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Kalbsfond erhitzen, Butter darin schmelzen. Mohren und Navets dazugeben, mit

Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken, zugedeckt ca. 7 min garen. Zum Schluss die
blanchierten Bohnen dazugeben und unter Wenden miterhitzen.
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Wildschweinrdcken mit Quittensauce

Zutaten
1 Wildschweinriicken a 1.6
kg
3  Essl. Ol
2 Zwiebeln
1 Karotte
50 Gramm Sellerie
1 Lorbeerblatt
10 Wacholderbeeren
1 Zweig Rosmarin
10 Pfefferkorner
1/4 Ltr. Apfelsaft
125 ml Rotwein
5  Essl. Essig
Salz
Pfeffer
FUR DIE
QUITTENSAUCE

1 kg Quitten

2 Essl. Zucker

1  Essl. Butter
1/4 Ltr. Rotwein
100 Gramm Heidelbeeren

Zubereitung

Den Wildschweinriicken hiauten. Das
Riickenfleisch erst vom Riickgrat, dann
von den Rippen 16sen. Das Fleisch
parieren (Sehnen und Hiute entfernen).
Die Knochen kleinhacken und
zusammen mit den abgezogenen Resten
in einem Topf im heiBen Ol bei starker
Hitze anbraten.

Das Gemiise putzen, waschen,
kleinschneiden und mitbraten, dann die
Gewiirze zugeben und mit Apfelsaft,
Rotwein und Essig abloschen. Eine
Stunde kochen lassen, evtl. etwas
Wasser zugeben. Die Sauce durch ein
Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Quitten schilen und in 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit
Ausstechformen Sterne ausstechen. Die
Sterne mit Zucker bestreuen und mit der
Butter in einen Topf geben. Unter
Riihren erhitzen, bis der Zucker zu

karamelisieren beginnt. Dann mit dem Rotwein abloschen. Zugedeckt in ca. 20
Minuten weichkochen. Einige Sterne zum Dekorieren herausnehmen, die restlichen
Friichte samt Fliissigkeit und den Heidelbeeren piirieren und unter die Bratensauce

mischen.

Das ausgeloste Wildschweinfleisch salzen und pfeffern und in einer Pfanne in Ol von
jeder Seite eine Minute lang anbraten. Aus der Pfanne nehmen, in Alufolie gwickelt
bei 200 oC im Backofen ca. 15 Minuten nachgaren lassen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Quittensauce, Kréauterspizle und

gediinstetem Gemiise servieren.
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Wildschweinridcken Unter der
Krauterkruste

Zutaten

1 kg Wildschweinriicken
200 Gramm Semmelbrosel
100  Gramm Butter

1 klein. Schalotte
5 Eierschwammerl
-- (Pfifferlinge)
5 Scheiben Fetten Speck
1 Ei
2 Knoblauchzehen
1 Zweig Liebstockel,
-- Bohnenkraut, Kerbel
1 Bund Petersilie
Salz
Pfeffer
Worcestershire-Sauce
Zubereitung

Wildschweinriicken von allen Héuten befreien. Mit Salz und Pfeffer kriéftig einreiben.
In einem geolten Briter den Riicken kurz und scharf anbraten, dann mit der
Fleischseite nach oben in den Briter legen, mit 4 Scheiben fettem Speck belegen.
Riicken im Ofen bei 180°C 60-75 Minuten garen. In einer Pfanne die sehr
feingewiirfelte Schalotte in der Butter glasig diinsten, dann die ebenfalls sehr
feingewiirfelten Pfifferlinge und die gepressten Knoblauchzehen zugeben und
anbraten. Die restliche Speckscheibe von den Réndern befreien und durch die feinste
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Den Speck in die Butter geben, Semmelbrosel dazu,
und das Ganze bis zur leichten Goldbriune anrdsten. Vom Feuer nehmen und die
feingewiegten Krauter und das Ei untermischen. Die Speckscheiben vom Riicken
entfernen und die Semmelbroselmasse gleichmifBig dick auf dem Riicken auftragen.
Im Ofen bei 225°C goldbraun backen. Als Beilage bieten sich Bratkartoffeln oder
Rosti an. Dazu pafit ein trockener kriftiger Spéatburgunder oder Lemberger.
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Wildschweinschnitzel mrt
Preiselbeersauce

Zutaten
6
200 Gramm
1 Scheibe
3
1
1/4 Ltr.
1 Essl.
125 ml
1/4 Ltr.
2 Essl.
172  Teel.
1/2  Bund
1 Zweig
1 Essl.
1 Teel.
Spitzle.
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Wildschweinschnitzelchen

N

a
-50¢g

Waldpilze

Gerauchter Bauchspeck,
fein

-- gewiirfelt

Schalotten, fein geschnitten
Knoblauchzehe, fein

-- geschnitten

Fleischbriihe

Rotweinessig

Rotwein

Sahne

Preiselbeeren
Wacholderbeeren, zerrieben
Blattpetersilie, fein

-- geschnitten

Thymian

Butter

Mehl

Salz, Pfeffer

Olivenol zum Anbraten

Zubereitung

Die Schnitzelchen flach klopfen,
pfeffern, salzen und in heilem Olivenol
von jeder Seite zwei Minuten anbraten.
Dann herausnehmen und warm stellen.
In der Fleischpfanne zwei Schalotten
und Speck andiinsten. Mit Rotwein und
Fleischbriihe abléschen, den Essig und
die Wacholderbeeren zugeben. Die
Fliissigkeit um die Hilfte reduzieren
lassen und passieren. Die Sahne mit dem
Mehl gut vermischen und damit den
Fond abbinden. Die Preiselbeeren unter
die Sauce mischen. Die restliche
Schalotte in einer Pfanne mit Butter
diinsten, Knoblauch und Pilze dazugeben
und bei starker Hitze anbraten. Bevor die
Pilze braun werden, die Pfanne vom
Feuer ziehen und gezupften Thymian
und Petersilie untermischen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Die
Schnitzelchen in der Sauce erwiarmen
und auf Tellern anrichten. Die Pilze
darauf geben und die Sauce angief3en.
Dazu passen gut Semmelknodel oder



Wildschweinziemerbraten

Zutaten
1 Wildschweinziemer
125 Gramm Butter oder Schmalz

Salz

3/4 Ltr. Rotwein

Teel. Getrockneter Thymian
Apfel
Lorberblitter

Essl. Wacholderbeeren
Zwiebel
Pfefferkorner
Pimentkorner
Nelken
Kriuterbiindel

—_— N N N = = DN = =

FUR DIE KRUSTE

1 Tasse Vollkornbrot gerieben

1 Schuss Zucker

1 Prise Nelken

1 Prise Zimt

2 Essl. Butter zerlassen

2 Essl. Johannisbeergelee
Zitronenschale gerieben
Salz

FUR DIE SAUCE
1 Teel. Mehl in
1 Teel. Wasser verriihrt
Zitronensaft

Zubereitung

Das Wildschwein gehort zum Schwarzwild. Die gestreiften Jungen beiderlei
Geschlechts heilen Frischlinge die weiblichen Tiere werden nach dem 2. Jahr Bache
genannt, die mannlichen Keiler. Das Fleisch junger Wildschweine ist sehr
schmackhaft und viel leichter zu verdauen als das des Hausschweins. Wildschweine
miissen im Sommer etwa 4 Tage, im Winter 10-14 Tg. abhingen. Frischlinge werden
am besten ungebeizt gebraten, das Fleisch ilterer Tiere kommt, je nach
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Beschaffenheit, fiir 3 bis 6 Tg in eine wiirzige Marinade, wobei die Schwarte abgelost
werden muss. Die besten Stiicke zum Braten sind: der Riicken (Ziemer), die Keule
und das Blatt.

Sie 16sen die Schwarte vom Riicken, reiben das Fleisch mit getrocknetem Thimian ein
und legen es mit Zwiebel, zerquetschten Wacholderbeeren, Kriuterbiindchen,
geschiltem gevierteltem Apfel, einem Stiickchen Zitronenschale, Lorbeerblittern,
Pfeffer und Pimentkornern und Nelken fiir 3-5 Tage in Rotwein.

Dann geben Sie den Riicken, gut abgetrocknet und mit Salz bestreut in die Bratpfanne
in siedende Butter, begieSen damit das Fleisch und schieben die Pfanne zugedeckt in
den vorgeheizten Ofen. Die Hitze soll, weil die Garzeit 2,5 bis 3 Stunden dauert, nur
miBig sein (Stufe II oder 180-200 o).

Der Braten muss flei}ig und nach und nach mit der Rotweinbeize begossen werden.

Nach 2 bis 2,5 Stunden verriihren Sie geriebenes Schwarzbrot (am besten
Vollkornbrot) mit geschmolzener Butter, Johannisbeergelee, Zimt, Nelken, etwas
geriebener Zitronenschale, etwas Salz und Zucker, driicken dieses Gemisch,
gleichmiBig verteilt, auf das Fleisch und schieben den Braten zum Uberkrusten noch
auf eine halbe Stunde in den Ofen.

Die Sauce binden Sie mit in Wasser verriihrtem Mehl, sduern sie mit Zitronensaft und
streichen sie durch ein Sieb in die Sauciere.

Beliebt sind zu Wildschweinbraten auch eine Cumberland-Sauce oder ein
Preiflelbeer-Meerettich (geriebener Meeretich mit einigen Essloffeln Preiflelbeeren

gemischt).

Beilage: Kartoffelknodel
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Marinierte Wildschweinfilets mit

Romischen Nocken

Zutaten
ROMISCHE NOCKEN
200 ml Milch
Salz

100 Gramm Hartweizengrief3
25 Gramm Butter
1 Eigelb (M)
30 Gramm Parmesan frisch gerieben

FLEISCH
100 ml Rotwein
2 Essl. Akazienhonig
4 Echte Wildschweinfilets a
-70¢g
Salz
Pfeffer
4 Rosmarinzweige
120 ml Wildfond
1 Essl. Rotweinessig
1 Essl. Schwarze Pfefferkorner
-- zerdriickt

1 Essl. Speisestirke
3 Essl. Olivendl

Zubereitung

1. Milch und Salz im Topf aufkochen.
Grief} einstreuen und bei kleiner Hitze
unter standigem Riihren 3-4 Minuten
garen. Grie3 vom Herd nehmen und 5
Minuten ausdampfen lassen.

2. 20 g Butter und Eigelb mit den
Quirlen des Handriihrers unter die
Griessmalf3c heben. Eine flache
Backform (30x20 cm) mit der restlichen
Butter ausfeiten. Griessmasse einfiillen,
glattstreichen und 30 Minuten zugedeckt
ruhenlassen.

3. Die Griessmasse auf eine
Arbeitsplatte stiirzen. Mit einem runden
Ausstecher mit gewelltem Rand (6 cm
Durchmesser) 8 halbmondférmige
Stiicke ausstechen, auf ein Blech legen,
mit Parmesan bestreuen und beiseite
stellen.

4. Rotwein und Honig in einer Schiissel
mischen und die Filets 30 Minuten darin
marinieren.

5. Filets aus der Marinade nehmen, mit
Kiichenpapier abtupfen, mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Rosmarinnadeln bis knapp unter die Spitze vom Zweig zupfen und
beiseite legen. Jedes Filet der Lunge nach auf einen Zweig spiefen.

6. Marinade mit Wildfond, Essig und Pfefferkornern im Topf bei mittlerer Hitze 5-6
Minuten einkochen lassen. 2/3 der Rosmarinnadeln zugeben und weitere 2 Minuten
kochen. Speisestirke mit wenig kaltem Wasser anrithren. Sauce damit unter Riihren

binden und weitere 1-2 Minuten kochen.

7. Die Nocken im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubieiste von unten 10-12
Minuten bei 200 Grad backen (Gas 3. Umluft 8-10 Minuten bei 180 Grad).
8. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Filets darin bei mittlerer Hitze 7 Minuten

rundherum braten. Die Sauce erwéirmen.

9. Die Wildschweinfilets mit den romischen Nocken und der Sauce auf vorgewarmten
Teliern anrichten, mit dem restlichen Rosmarin bestreuen und servieren.
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Wildschwein in Bldtterteig

Zutaten

500 Gramm Wildschweinriickenfilet
Salz, Pfeffer

Prise Thymian

Prise Majoran

Prise Basilikum

Prise Wacholder

Essl. Ol

Pack. Blitterteig
Ei

— e DN R e el

FUR DIE FARCE
30 Gramm Durchwachsener
Speckgehackt
1 Zwiebel
200 Gramm Champignons
3 Essl. Creme double
1  Essl. Krauter der Provence (TK)
172 Teel. Pfeffer grob geschrotet
Salz

Zubereitung

Fleisch mit Salz, Pfeffer und Wildgewiirzmischung gut einreiben und 30 Minuten
zugedeckt stehen lassen. Dann in erhitztem Ol von allen Seiten rasch braun anbraten.
Herausnehmen und abkiihlen lassen.

In der gleichen Pfanne feingehackten Speck, feingewiirfelte Zwiebel und feingehackte
Champignons kurz diinsten und erkalten lassen. Danach mit Creme double und
Kriutern vermischen und pikant wiirzen.

Aufgetaute Blitterteigscheiben iiberlappend zu einem Rechteck zusammenlegen und
etwas ausrollen. Fleisch in die Mitte legen und die Farce darauf geben. Teigrdnder mit
Eiweil} bestreichen, iiber dem Fleisch zusammenlegen und festdriicken. Mit der Naht
nach unten aufs Backblech setzen, mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad 40 bis 50 Minuten backen. Gegen Ende der Garzeit evtl. mit
Alufolie abdecken.
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Wildschwein mit Barolo-Sauce

Zutaten
1 kg Wildschweinfilet
1 Ltr. Barolo
40  Gramm Speck
1 Karotte
1 Zwiebel
1 Thymianzweig
1 Bund Petersilie
2 Lorbeerblitter
1 Teel. Pfefferkorner
2 Essl. Butter
1 Essl. Johannisbeergelee
20 ml Weinbrand
172 Tasse Ol
Pfeffer
Speck
Zubereitung

Speckstreifen in Pfeffer wenden und damit das Filet spicken. Filet mit einer Flasche
Barolo begieflen und zerkleinertes Gemiise und Kréiuter sowie Salz und Pfefferkorner
dazugeben. Das Fleisch einen Tag in der Marinade ruhen lassen. Danach das Filet
trockentupfen und in Ol und einem EL Butter anbrdunen, salzen, pfeffern und mit
Weinbrand betrdufeln. Eine Schopfkelle Beize dariibergieen und zwei bis drei
Stunden schmoren. Dabei ofters Beize nachgieen. Das Filet herausnehmen und den
Schmorfond eindicken lassen, dann mit dem Schneebesen einen EL Butter
hineinriithren und mit dem Johannisbeergelee verfeinern. Das Filet aufschneiden, auf
einer vorgewirmten Platte anrichten und die Sauce bei Tisch zum Filet reichen.
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Wildschwein-Sate-Spiefle

Zutaten
500 Gramm Wildschweinriickenfilet
1 Pack. Gewiirzmischung fiir Sate-
-- Fleischspiefchen
-- (35 g Asialaden oder
-- Supermarkt)
2 Essl. Wasser
6  Essl. Trockener Sherry
2 Essl. Ol
1/4 Ltr. Briihe
2 Essl. Sojasosse
2 Essl. Erdnussbutter
4  Essl. Tomatenketchup
Salz, Pfeffer, Zucker
Zubereitung

1. Fleisch waschen, trockentupfen. Léngs in zwolf ca. 1/2 cm diinne Streifen
schneiden. Wiirzmischung, Wasser und 2 EL Sherry verriihren, dariiber geben.
Abgedeckt ca. 2 Stunden ziehen lassen, ab und zu wenden.

2. Fleisch wellenférmig auf HolzspieBe stecken. Im heien Ol ca. 7 Minuten braten.
Herausnehmen, warm stellen.

3. Bratensatz mit Briihe abloschen, Sojasosse, Erdnussbutter und Ketchup

unterrithren. Stidrke und restlichen Sherry verrithren. So3e aufkochen, abschmecken.
Mit den Spieflen anrichten.
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Wildschwein- Wirz-Strudel/

Zutaten

500 Gramm Wildschweinentrecote

Salz Zubereitung
Pfeffer Die M ben im T lten fi
1 Essl. Bratbutt ie Mengenangaben im Text gelten fiir
| S Sl “fa uter 1 Strudel. Ein Strudel reicht fiir 5 bis 6
mittl. 1rz Personen.
1 Schalotte Das Wildschweinentrecote mit Salz und
200 Gramm Eierschwidmmchen Pfeffer wiirzen. In der heifen Bratbutter
75 Gramm Butter von jeder Seite 1 1/2 Minuten kriftig
4 Strudelteigblitter anbraten. Auskiihlen lassen.

Vom Wirz den Strunk wegschneiden und
6 schone Blitter ablosen. In kochendem
Salzwasser 5 Minuten.blanchieren. Die
Blitter herausheben und mit kaltem Wasser abschrecken. Auf einem Kiichentuch
ausbreiten und die dicken Mittelblattrippen im unteren Teil flach schneiden.

Vom restlichen Wirz 150 g abwigen und grob hacken. Die Schalotte schilen und fein
hacken. Die Eierschw@ammchen riisten und in kleine Stiicke schneiden.

In der Bratpfanne 1 tb Butter erhitzen. Die Schalotten beifiigen und hellgelb diinsten.
Dann die Eierschwiammchen dazugeben und mitdiinsten ziehen sie Saft, diesen
vollstidndig verdampfen lassen. Nun den gehackten Wirz beifiigen und alles zugedeckt
auf kleinem Feuer wihrend 10 Minuten diinsten. Vollstidndig auskiihlen lassen.

Die restliche Butter in einem Pfinnchen schmelzen. Zwei Strudelteigblétter auf der
Arbeitsflidche auslegen und mit etwas fliissiger Butter bestreichen. Mit der Butterseite
nach oben aufeinanderlegen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Die Hilfte
der Wirzblitter auf dem Teig in der GroBe des Entrecotes auslegen, mit der Hilfte der
Wirz-Pilz-Masse belegen, das Fleisch daraufgeben, mit Wirzmasse decken und mit
den restlichen Wirzblittern einhiillen. Wiederum 2 Strudelteigblitter mit Butter
bestreichen, aufeinanderlegen und dann iiber das Fleisch legen. Die Teigrinder gut
andriicken, wenn notig etwas zuriickschneiden und durch leichtes Aufrollen
verschlieBen. Den Strudel mit Butter bestreichen.

-- oder ersatzweise
400 Gramm Kuchenteig

Den Wildschwein-Wirz-Strudel im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der
zweituntersten Rille wihrend 25 bis 30 Minuten backen dabei noch einbis zweimal
mit Butter bestreichen. Herausnehmen und vor dem Aufschneiden etwa 5 Minuten
ruhen lassen.

Tip: Wird das Wildschweinentrecote mit Kuchenteig zubereitet, entfillt das
Bestreichen des Teiges mit fliissiger Butter. Dafiir wird in der Mitte des fertigen
Teigpaketes ein kleines Loch ausgestochen, damit beim Backen Dampf entweichen
kann. Nach Belieben mit Teigresten verzieren und mit verquirltem Eigelb bestreichen.
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Wildschweinfilets mit Walnusskruste

Zutaten

KRUSTE
2 Scheiben Weizentoastbrot
50 Gramm Walnusskerne
3 Thymianzweige
50 Gramm Butter

Salz

Weiller Pfeffer

BRATEN

2 Wildschweinriickenfilets
--je400 g

50 Gramm Zwiebeln

1 Bund Suppengriin

40 Gramm Butterschmalz

1 Teel. Tomatenmark
300 ml Rotwein Bordeaux o. 4.
400 ml Wildfond
1 Kartoffel
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Toastbrot entrinden und im Mixer fein
zerkriimeln, Walnusskerne im Mixer fein
zerkleinern. Thymianblittchen fein
hacken. Die Butter schaumig riihren, bis
sie weil wird. Butter, Walnusskerne,
Toastbrot und Thymian mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce die Hiaute und Sehnen von
den Wildschweinfilets 16sen und
kleinschneiden. Zwiebeln pellen,
Suppengriin putzen, waschen und mit
den Zwiebeln grob hacken.

Die Wildschweinabschnitte in der Halfte
vom Butterschmalz kréftig anbraten,
Suppengriin und Zwiebeln zugeben und
mit anrosten. Tomatenmark kurz
unterrithren, mit Rotwein aufgiefen und
einkochen, bis fast keine Fliissigkeit
mehr vorhanden ist. Den Wildfond
dazugieflen, 15 Minuten bei mittlerer

Hitze leise sieden lassen. Die Kartoffel schilen und fein reiben, in die Sauce geben,
noch 3 Minuten sieden lassen. Sauce durch ein feines Sieb gielen und mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

Den Ofen auf 200 Grad (Gas 3) vorheizen. Die Wildschweinfilets mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Im restlichen Butterschmalz bei starker Hitze rundherum ca. 3
Minuten anbraten. Mit dem Bratenfett in eine feuerfeste Form geben.

Die Walnusskruste auf den Wildschweinfilets verteilen. Wildschweinfilets auf der
zweiten Einschubleiste von unten ca. 25 Minuten garen (Umluft 200 Grad).

Zum Servieren die Sauce erhitzen. Das Fleisch mit einem scharfen Messer in
Scheiben schneiden. Fleisch mit entsprechender Beilage und Sauce auf vorgewirmten

Tellern anrichten.
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Wildschweinmedaillons in MarsalasofSe

Zutaten
1
1 groB.
2
2
172
1/4 Ltr.
125 ml
1 Essl.
1 Essl.
1 Teel.
1 Teel.
1 Teel.
1 Teel.
125 ml
12 Ltr.
172 kg
30 Gramm

Wildschweinlende
Gelbe Riibe
Knoblauchzehen
Zwiebeln
Lauchstange
Rotwein

Essig
Wacholderbeeren
Koriander
Pimentkorner
Senfkorner
Kiimmel
Pfefferkorner
Sahne

Wasser
Wildschweinknochen
Speisestirke

Salz

Pfeffer, schw. fr. gem.

Réucherspeck, mild

Zubereitung

Einen Sud aus der gewiirfelten Riibe,
Wasser, Essig und den Gewiirzkdrnern
herstellen. Kurz aufkochen lassen. Wenn
der Sud abgekiihlt ist, die geviertelte
Zwiebel, den Knoblauch und den
Rotwein dazugeben. Die Lende darin 24
Stunden marinieren.

Die Lende und die Gemiise
herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Gemiise zusammen mit den Knochen
und dem in Streifen geschnittenen
Riucherspeck auf ein tiefes Blech geben
und im Backofen bei etwa 180 ° Celsius
ca. 15 Minuten rosten lassen.

mit dem Sud die Gemiise und Knochen
aufgieBen, bis der Blechboden gut
bedeckt ist. Bei ca. 200 ° Celsius fiir
etwa 1/2 Stunde kocheln lassen, immer
wieder aufgiel3en.

Die Lende abtupfgn und in ca. 1 1/2 cm dicke Medaillons schneiden, dann in einer
Pfanne in wenig Ol oder Butterschmalz durchbraten, anschlieBend warmstellen.

Dann die Fliissigkeit durch ein Sieb in die Bratpfanne gielen und den Bratensatz
loskochen. Die SoB3e mit Salz, Pfeffer und Marsala abschmecken, dann die Sahne

unterrithren. Evtl. mit etwas Stirke binden.
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Wildschweingulasch
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Breite Nudel an Rassiger
Wildschweinsauce

Zutaten

800 Gramm Wildschweinfleisch
100 Gramm Zwiebeln Zubereitung
80 Gramm Riebli

50 Gramm Stangensellerie = MARINADE ==

80 Gramm Zwiebeln

1 Dose Geschilte Tomaten 150 ml Rotwein
Salz 150 ml Wasser
Pfeffer 1 klein. Rosmarinzweig
3 Essl. Olivenol 5 Salbeiblitter
150 ml Rotwein
1 Teel. Rosmarinnadeln = AUSSERDEM - )
150 ml Wildfond 400 Gramm Frische, breite Nudeln

Ein Gericht, das aus der toskanischen Maremma stammt:

Das Fleisch in Wiirfel schneiden. Fiir die Marinade die Zwiebeln schilen und in
Ringe schneiden, zusammen mit dem Fleisch in eine Schiissel schichten, mit dem
Rotwein sowie Wasser begielen. Den Rosmarinzweig sowie die Salbeiblétter
einlegen. Das Fleisch zugedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

Zwiebeln schilen und fein hacken, Riiebli ebenso. Sellerie putzen, klein wiirfeln. Die
Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen und klein wiirfeln.

Das Fleisch in ein Sieb schiitten (die Marinade auffangen), abtropfen lassen, wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin ringsum kriftig anbraten. Zwiebeln,
Riiebli und Sellerie drei bis vier Minuten mitdiinsten, Rotwein zugiefen und auf die
Halfte reduzieren. Tomaten sowie Rosmarinnadeln untermischen. Die Hitze
reduzieren, Pfanne zudecken und das Ragout 60 bis 70 Minuten schmoren, dabei nach
und nach Marinade und Wildfond zugiefen.

Die breiten Nudeln in geniigend Salzwasser kochen, bis sie al dente sind in wenig
zerlassener Butter schwenken, auf vorgewirmte Teller verteilen.

Das Wildschweinragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die Teigwaren
geben.
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Wildgulasch in Wacholderrahm

Zutaten

800 Gramm Wildgulasch (frisch oder
TK)
1 groB. Zwiebel
2 Essl. Butterschmalz
Salz, schwarzer Pfeffer

1 geh. (20 g) Mehl
EL

1/4 Ltr. Trockener Rotwein
1 Teel. Wacholderbeeren
172 Topfchen frischer
ODER
1 Teel. Getrockneter Majoran
2 mittl. Apfel
200 Gramm Schlagsahne

Zubereitung

1. TK-Fleisch auftauen lassen. Gulasch trockentupfen und evtl. kleiner schneiden.
Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Butterschmalz in einem Briter erhitzen. Fleisch
darin portionsweise kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebelwiirfel
kurz mitbraten.

2. Gesamtes Fleisch wieder zugeben. Mehl dariiber stduben und anschwitzen. Mit 1/2
1 Wasser und Wein abloschen. Wacholder grob zerstoB3en und zufiigen. Alles
aufkochen und zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren.

3. Majoran waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, hacken. Apfel waschen,
vierteln und entkernen. In kleine Stiicke schneiden. Beides und Hélfte Sahne in das

Gulasch rithren und 5 Minuten weiterkocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Restliche Sahne halb steif schlagen. Gulasch mit Schlagsahne und restlichem
Majoran anrichten. Dazu schmecken Kartoffelklo8e oder Spétzle und Blattsalat.
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Wildschwein-6ulasch

Zutaten

750 Gramm Fleisch
50 Gramm Fetter Speck

2 Zwiebeln

2 Essl. Olivenol

2 Lorbeerblitter

3 Nelken

5 ZerstoBene

Wacholderbeeren

1/4 Ltr. Heif3e Fleischbriihe
125 ml Rotwein
Zubereitung

Zubereiten wie Gulasch. Die So3e mit Johannisbeergelee, Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Wildschwein-Maronen-6ulasch

Zutaten

600 Gramm

3
50 Gramm
120 Gramm
2 Essl

250 ml
200 ml
300 Gramm
250 Gramm

Wildschweingulasch
(ersatzweise
Schweinegulasch)

Knoblauchzehen

Ingwer

Schalotten

o)

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Weilwein

Wildfond aus dem Glas
Apfel, z. B. Elstar

Tiefgefrorene oder
vakuumverpackte Maronen

-- (Esskastanien)

Zubereitung

Herbstmenii

1. Gulasch waschen und trockentupfen. Knoblauch und Ingwer schilen und fein
wiirfeln. Schalotten schélen und halbieren. Ol erhitzen. Gulasch portionsweise

anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Knoblauch, Ingwer und Schalotten im

Bratfett andiinsten. Fleisch zufiigen, salzen und pfeffern. Weiwein und Wildfond
zugieBen und zugedeckt 1 Stunde schmoren lassen.

2. Apfel waschen, entkernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Apfel und

Maronen nach 1 Stunde zugeben und das Gulasch zugedeckt weitere 15 Minuten
garen. Kriftig abschmecken. Dazu Thymianpolenta servieren (eigenes Rezept).
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Wildschweinkeule
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Bandnudeln mit Wildschweinsugo

Zutaten

1 kg
5 Essl.
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm

3
2 Essl.
300 ml
600 ml
800 Gramm
1 Zweig

3

5
2 Teel.
50 Gramm
500 Gramm
3-4 Essl.

Wildschweingulasch
--a. d. Keule
Olivenol

Zwiebeln fein gewiirfelt
Mohren fein gewiirfelt
Staudensellerie fein
-- gewiirfelt
Knoblauchzehen fein
-- gewiirfelt

Salz, Pfeffer
Tomatenmark
Rotwein

Wildfond

Passierte Tomaten
Rosmarin
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Zucker

Pinienkerne
Bandnudeln

-- z.B. Tagliatelle
Balsamessig

Zubereitung

1. Das Fleisch durch die mittlere Scheibe
des Fleischwolfs drehen.

2. Dann in einem Briter im Olivendl
anbraten. Zwiebeln, Mohren,
Staudensellerie und Knoblauch
dazugeben, mitbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tomatenmark
unterrithren, mit dem Rotwein abloschen
und vollstidndig einkochen lassen. Mit
dem Wildfond auffiillen, Tomaten
dazugeben und mit Rosmarin, Lorbeer,
Wacholder und Zucker wiirzen.

3. Die Fleischsauce 2 Stunden, 30
Minuten mit leicht gedffnetem Deckel
bei milder Hitze leise kochen lassen.

4. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten und in den letzten 10

Minuten zur Fleischsauce geben.

5. Die Nudeln nach Packungsanweisung

gar kochen, abgieflen, aber nicht abschrecken. Nudeln mit der Fleischsauce in einer
Schiissel servieren und mit Balsamessig abschmecken.
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Daube de Sanglier/ Geschmorte
Wildschweinkeule

Zutaten

1 Wildschweinkeule von 2 bis
--3kg
1/2 Ltr. Trockener Weilwein
200 ml Wasser

4 Knoblauchzehen

3 Gehackte Schalotten
Gewiirznelke
Lorbeer
Salz
Pfefferkorner

10 Gequetschte Wacholderbeeren
Zubereitung

Am Vortag die Keule in 4 x 5 cm grof3e Stiicke schneiden und in die Marinade (
Weilwein, Wasser, Gewiirze) legen, 4 Wacholderbeeren dazu geben. Am nichsten
Tag alles in einen Schmortopf geben, zudeckeln und 5 Stunden kocheln lassen. 5
Minuten vor Garzeitende 6 Wacholderbeeren zugeben. Heil servieren, dazu
Dampfkartoffeln.
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Daube En Sanglier

(Wildschweinschmortopf)

Zutaten

2

200 Gramm
1 Pack.
4

1

8 klein.
1

2

3

3

5

1

4

1 Ltr.

kg Wildschwein (aus der

Keule)

Réucherspeck (gewiirfelt)
Bacon

Moéhren (in 0,5 cm dicken
-- Scheiben)

Orange

Schalotten

Bouquet garni (Lorbeer,
-- Salbei, Thymian)

Salz

Pfeffer

Olivenol

Marinade:

Zwiebeln (grob gewlirfelt)
Nelken

Pimentkorner
Wacholderbeeren
Peperonici (klein)
Knoblauchzehen
(ungeschilt

-- angestoBen)

Rotwein (en barrigue)

Zubereitung

Das Fleisch wie fiir Gulasch wiirfeln und
in der Marinade fiir ca. 24 Std kiihl
ruhen lassen. Boden eines tiefen
gusseisernen Schmortopfs mit
Baconscheiben auslegen - alternativ geht
ein Génsebriter oder Romertopf.
Fleischwiirfel aus der Marinade heben
und abtupfen. In einer Pfanne die
Speckwiirfel in etwas Olivendl rosch
anbraten und wieder heraus fischen.
Portionsweise die Fleischwiirfel im
Speckfett anbraten. Schalotten schélen
und rundum braun anrdsten. Zuletzt die
Mohrenscheiben anrdsten. Alles wieder
zusammengeben, salzen und pfeffern. In
den mit Speck ausgelegten Schmortopf
fiillen. Wiirze: Orangenschale: 1 kleine
unbehandelte Orange mit einem
Sparschiler hauchdiinn spiralig
abschilen. Die Hilfte der Schale in
kleine Wiirfel schneiden, den Rest
anderweitig verwenden. Bouquet garni:

1 buschiger Zweig Thymian mit 1 Zweig
Salbei und einem kleinen Zweig

Lorbeer/4 Blitter zusammenbinden. Orangenschale und Bouquet zu dem Fleisch
geben. Marinade dariiber gieSen. Rest Bacon auf das ganze legen. Deckel aufsetzen
und fiir 5 Std bei geringer Hitze (100-120 Grad)im Backofen schmoren lassen. Je
linger desto besser.
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Franzésische Wildschweinkeule(le
Grand Couissot)

Zutaten
1
172
3
10
3
3
2
1 Essl.
1
700 ml
1 Ltr.
3 Scheiben
1 Teel.
1 Teel.
2

Wildschweinkeule
Sellerieknolle
Zwiebeln
Pfefferkorner
Petersilienwurzeln
Mohrriiben
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Thymianstrdusschen,
-- getrocknet
Rotwein Bordeaux
Fleischbriihe
Vollkornbrot
Zimt
Nelkenpfeffer
Eier

01

Salz

Zucker

Pfeffer

Salbei

Zubereitung

Obelix mag es stets ganz. Am Spiel3
gebraten und moglichst mehrere davon.
Die Rede ist vom Wildschwein. Und die
gab's damals in den Wilden der
Bretagne massenhaft. Heute gehort eine
Wildschweinkeule zu den winterlichen
Delikatessen. Und in Frankreich kennt
man einige sehr gute Rezepte dafiir.
Darunter gilt unter Feinschmeckern als
eines der Besten: Le grand cuissot.
Wildschwieinkeule sorgfiltig hduten und
von den letzten Resten der Schwarte
befreien. Sellerieknolle, Zwiebeln,
Mohren und Petersilienwurzeln in
Wiirfel schneiden. Alles in einem groflen
Schmortopf kriftig und unter standigem
Umriihren andiinsten, Keule dazugeben
und auf allen Seiten anbraten, damit der
Braten saftig bleibt. Alle Gewiirze
hinzugeben und die kochende
Fleischbriihe dazugieBen. Nach ihr
richtet es sich, wie man weiter wiirzt.

Als letztes den im Wasserbad erwdrmten Rotwein zugieen, zunédchst nur so viel, dass
das Fleisch zur Hilfte bedeckt ist. Mit dem Rest wird die Fliissigkeit von zeit zu Zeit
ergédnzt. Fleisch etwa 2 1/2 bis 3 Stunden bei schwacher Hitze gar simmern lassen.
Aus der Brithe nehmen (die spiter fiir eine Suppe verwendet wird), gut abtropfen
lassen. Vollkornbrot zerbroseln, mit Zucker, Zimt, Nelke, Ol und Eiern verriihren.
Keule leicht mit Ol, dann mit extra scharfem Senf bepinseln. Schwarzbrotmischung
dariiberstreuen, etwas festdriicken, mit Ol betrdufeln und 20 Minuten im heiBen Ofen
iiberbacken.
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Frischlingskeule

Zutaten
1 Frischlingskeule
1 Sellerieknolle
2 Porreestangen
3 Karotten
1 Pastinakenwurzel

1/4 Ltr. Rotwein

2 Ltr. Fleischfond
Salz
Pfeffer
Thymian
Rosmarin
Wacholderbeeren
Hagebuttenmark
Junge zarte Tannenspitzen
Schmand

Zubereitung

Die Frischlingskeule mit Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin wiirzen und anbraten.
Das grob geschnittene Wurzelwerk dazugeben und nochmals anbraten. Mit Rotwein
abloschen und mit Fleischfond auffiillen. Die Keule zwei bis drei Stunden garen
lassen. Dann das Fleisch herausnehmen, fiir die Sauce Wacholderbeeren,
Hagebuttenmark und ein paar junge Tannenspitzen dazugeben. Die Sauce 10 Minuten
kochen lassen, passieren und mit Schmand verfeinern.

Dazu reicht man Kartoffeln und evtl. Pilze.
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Frischlingskeule auf Rotkohl/

Zutaten
3
1
10
2 kg
50 Gramm
172 Ltr.
1/4 Ltr.
3
1 klein.
850 ml
446 ml
1 Prise
3 Scheiben
20 Gramm
1 Bund
1 Pack.
3/4 Ltr.
100 ml
3 Essl.

Zwiebeln

Mohre (Karotte) a ca.
100g

Wacholderbeeeren
Frischlingskeule

-- kiichenfertig

Salz, Pfeffer
Butterschmalz
Rotwein trockener
Wasser
Lorbeerblitter

Zweig Rosmarin
Glas Apfelrotkohl
Glas Ananasstiicke
Zimt

Toastbrot
Krauterbutter

Glatte Petersilie
Rohe Kl6Be, rohe

-- (Packungsgrofe fiir
-- 0,75 I Fliissigkeit)
Wasser

Schlagsahne

Dunkler Sof3enbinder
Kriauter zum Garnieren

Zubereitung

Zwiebeln schilen, 2/3 davon in Spalten
schneiden. Mohre schilen, wiirfeln.
Wacholderbeeren grob hacken. Keule
mit Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren
einreiben.

2/5 des Butterschmalzes in einem Briter
erhitzen, Keule darin rundherum
anbraten. Mohre und Zwiebeln zufiigen
und kurz mitschmoren. Mit Rotwein und
Wasser abloschen und aufkochen.
Lorbeer und Rosmarin zufiigen und
zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 175 Grad, Gasherd: Stufe 2) ca. 1
3/4 Stunden schmoren. Die letzten 10
Minuten offen schmoren.

Ubrige Zwiebel wiirfeln und in
restlichem Butterschmalz anschmoren.
Rotkohl, Ananas und Saft zufiigen. Mit
Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken.
Zugedeckt ca. 30 Minuten schmoren.
Toastbrot wiirfeln. In Krauterbutter
goldgelb rosten. Petersilie fein hacken,
mit dem Klossmehl in kaltem Wasser
quellen lassen. Pro serving 2 Knodel

formen, Brotwiirfel hineindriicken und mit angefeuchteten Hénden schnell rund
formen. In reichlich kochendem Salzwasser kurz aufwallen lassen. Bei schwacher

Hitze ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

Fertige Keule zugedeckt 5 - 10 Minuten ruhen lassen. Bratenfond durch ein Sieb
gieBen, Sahne zufiigen und aufkochen. Mit Soenbinder andicken. Salzen und
pfeffern. Fleisch, Rotkohl und Kl168e anrichten. Kl6Be mit restlichen Krautern
bestreuen. Sof3e extra reichen.
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Frischlingskeule mit Honig Glasiert

Zutaten

1,6 kg Frischlingskeule
1 Ltr. Milch

172
2 Thymianzweige
5 Wacholderbeeren (1)
1 Lorbeerblatt
2 Gewiirznelken
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
7 Wacholderbeeren (2)
2 Essl. Ol

40 Gramm Butter

100 Gramm Kleine Schalotten

150 Gramm Junge Mdohren

150 Gramm Kleine Petersilienwurzel

1 Essl. Trockener Amontillado-
Sherry

1 Essl. Honig

Zubereitung

Von der Keule am besten vom
Wildhindler den Knochen auslésen und
kleinhacken, die Schwarte so diinn wie
moglich ablosen lassen. Das Fleisch in
einen Topf legen und mit Milch
iibergiefen. Thymian, zerdriickte
Wacholderbeeren (1), Lorbeerblatt und
Nelken zugeben und zugedeckt unter
gelegentlichem Wenden 2 Tage
marinieren.

Fleisch herausnehmen und trocknen. Mit
Salz, Pfeffer und gehackten
Wacholderbeeren (2) einreiben. Den
Backofen auf 220 oC vorheizen. Ol und
Butter in einem Schmortopf
aufschiumen lassen, die Keule mit der
Fettseite nach unten hineinlegen. Im

Ofen 20 Minuten braten lassen. Schalotten, junge Mohren und kleine
Petersilienwurzeln waschen und schélen. Das beim Braten ausgetretene Fett abgief3en,
Knochen und Gemiise zugeben, Hitze auf 180 oC reduzieren. Unter Begieflen mit
dem eigenen Saft das Fleisch in etwa 1 Stunde fertig garen. Falls notwendig, mit
etwas Wasser iibergieflen. Die Keule auf ein Drahtgitter iiber eine Fettpfanne legen
und 10 Minuten ruhen lassen. Gemiise herausheben und warm halten. Backofen auf
250 oC stellen, wenn moglich, die Oberhitze zuschalten.

Den Bratenfond entfetten, mit etwas Wasser abloschen und kréftig kochen lassen.
Durch ein Sieb gieBen und mit Sherry abschmecken. Die Keule mit Honig bestreichen
und im heilen Backofen in wenigen Minuten glasieren. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen. Den abgetropften Fleischsaft unter den Bratensaft rithren.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf vorgewérmte Teller legen und mit der Sauce

begieBen.

Anmerkung: Beim Wild ist die Garzeit entscheidend, das Fleisch darf nicht zu lange
im Backofen bleiben, sonst wird es trocken. Danach etwas ruhen lassen, damit sich

der Fleischsaft verteilt.
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Gdste/Fleisch: Gebeizte
Wildschweinkeule

Zutaten

11/2 Ltr. WeiBwein (trocken)
1 Bund Suppengriin

3 Zwiebeln
2 Lorbeerblitter
3 Pimentkorner
3 Wacholderbeeren
10 Pfefferkorner
1 Wildschweinkeule (ca. 5 kg)
Salz und Pfeffer

6 Essl. Olivenol

Zubereitung
*) Fiir 12 groBe oder 24 kleine Portionen:

Den Weilwein und 3/4 1 Wasser zusammen mit den Gewiirzen in eine entsprechend
grofe Schiissel oder ein anderes Gefafl geben, die Wildschweinkeule etwa 2 Tage
darin beizen, dabei 6fter wenden. Das Gefill mit einem Deckel oder mit
Frischhaltefolie abdecken. Nach zwei Tagen die gebeizte Keule hiuten und
iiberfliissiges Fett abschneiden. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und einreiben,
dann mit sehr heilem Olivendl ringsum begieBen und in den sehr gut vorgeheizten
Ofen (Elektro 225 - 250 Grad, Gas Stufe 4 - 5) schieben.

Nach Bedarf immer wieder etwas von der Beize angie3en und die Keule unter
hiufigem Beschopfen etwa 90 Minuten braten. Kalt werden lassen. Aufschneiden und

mit Cumberlandsauce servieren.

(Es empfiehlt sich, die Knochen bereits aus der lauwarmen Keule zu 16sen, weil sie
sich dann besser aufschneiden l4sst.)
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Gebeizter Wildschweinebraten
(Schlegel)

Zutaten

1 Wildschweinkeule

ESSIGBEIZE

2 Zwiebeln

2 Lorbeerblitter
Gewiirzkorner
Wacholderbeeren

1 Kriuterstrausschen

AUSSERDEM

Salz
Butter

Zubereitung

Wenn man nicht sicher ist, ob das Wildschwein ganz jung ist, tut man gut, nachdem
die Schwarte und ein Teil des Fettes abgeldst sind, es in eine milde Essigbeize zu
legen, die man mit 2 in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, 2 Lorbeerblittern, etwas
ganzem Gewiirz, einigen Wacholderbeeren und 1 Kréuterstrausschen hat aufkochen
und wieder abkiihlen lassen. In dieser Beize bleibt das Fleisch 2 bis 3 Tage liegen und
wird tédglich gewendet. Dann trocknet man das Fleisch ab, reibt es mit Salz ein, legt es
in eine gut schlieBende Deckelpfanne mit etwas zerlassener Butter und brit es bei
mifBiger Ofenhitze, indem man nach und nach etwas von der Beize zugiefit, langsam
unter fleifigem BegieBen gar (etwa 2 1/2 bis 3 Stunden). Dann driickt man das
Fleisch in die vorgewdrmten Fleischgliser, iibergiefit es mit der durchpassierten Sauce
und sterilisiert 50 Minuten bei 100 Grad.

Beim Gebrauch wird die Sauce mit etwas Kartoffelmehl verkocht und nach Belieben
mit Wein abgeschmeckt.
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Gebeiztes Wildschweingulasch

Zutaten

1 kg Wildschweinfleisch aus der

-- Keule

Teel.

A DN = = W W

SUD

Rotwein

01

Orangensaft

Zitronensaft
Pfefferkorner, zerstoBBene

Wacholderbeeren,
zerstoflene

Rosmarin

125 ml

200 Gramm

SONSTIGES
o)

Rotwein

Salz

Creme fraiche
Salz

Pfeffer

Gin

Zubereitung

Fleisch in Wiirfel schneiden. Rotwein mit Ol, Orangen- und Zitronensaft sowie
Gewiirzen mischen, tiber das Gulasch geben und 24 Stunden kiihl stellen. Ab und zu

umriihren.

Gulasch abtropfen lassen. Ol erhitzen und Gulasch in mehreren Portionen

nacheinander darin anbraten.

Wein, Salz und Beize dazugeben und 80 bis 90 Minuten schmoren.

Créme fraiche hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Gin abschmecken.
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Gefillte Frischlingskeule im Brotteig

Zutaten
2 kg Keule
Pfeffer
Salz
Wildgewiirz
1 Teel. Liebstockel gerebelt
50 Gramm Pflanzenfett
1 kg Roggenbrot-Teig v. Bicker
Mehl
FUR DIE FULLUNG
30 Gramm Butter
1 Zwiebel gehackt
50 Gramm Champignons kleingeschn.
Pfeffer
Salz
50 Gramm WeiB3brot frisch, entrindet
15 Gramm Pistazien gehackt
1 Ei
1 Essl. Petersilie fein gewiegt
Zubereitung

Fiir die Fiillung: Butter erhitzen. Zwiebel mit Champignons diinsten, pfeffern, salzen,

kalt stellen.

WeilBlbrot im Mixer zerkleinern, in eine Schiissel geben. Champignonmasse, Pistazien,
Ei, Petersilie zufiigen, mischen, Pfeffern, salzen.

Keule auslosen, Unterbein abtrennen. Innen pfeffern und salzen. Keule mit

Kiichengarn schlieBen - Fiilloffnung lassen. Fiillung hineingeben, Offnung schlieBen.

Fleisch mit Wildgewiirz, Liebstockel, Pfeffer und Salz einreiben, ruhen lassen.

Backofen vorheizen (220 Grad). Keule anbraten, mit Deckel im Backofen ca. 120
Minuten fertigbraten. Fleisch im Bratentopf erkalten lassen. Garn entfernen.

Backofen aufheizen (250 Grad). Brotteig dick ausrollen. Keule mit dem Teig

ummanteln, auf dem Blech 45 Minuten backen. Vor dem Aufschneiden ruhen lassen.
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Geschmorte Frischlingskeule

Zutaten
1 kg Frischlingskeule am
12 Knochen
40 Gramm Butterschmalz
2 Zwiebeln
2 Karotten
1/4 Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt
Einige Wacholderbeeren
Salz und Pfeffer aus der
Miihle
FUR DIE SAUCE
50 ml Sahne
Eigener Bratenfond
50 ml Rotwein
1 Prise Cayennepfeffer
Speisestirke

Zubereitung
Vorbereitung:

Alle Sehnen und Hiute von der Keule
schneiden und klein hacken die
Frischlingskeule rundum mit Salz und
Pfeffer einreiben. Zwiebeln schneiden,
grob wiirfeln, Karotten und
Sellerieknolle waschen, putzen und in
grofB3e Stiicke schneiden.

Zubereitung:

Im Briter Butterschmalz erhitzen, darin
die Keule gut anbraten. Zwiebeln,
Karotten, Sellerieknolle, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren sowie die Sehnen und
Héute von der Keule zugeben und mit
anschmoren. Etwas Wasser beifiigen und

bei 180 bis 200 Grad unter hidufigem BegieBen im eigenen Fond eine Stunde
schmoren danach die Keule wenden und auf der anderen Seite unter hdaufigem
Begieflen mit dem eigenen Fond eine weitere Stunde schmoren. Wenn nétig, den
Briter mit etwas Wasser aufgieen. Keule aus dem Briter nehmen und in Alu-Folie
einschlagen. Im Stieltopf etwas Sahne erhitzen. Bratenfond durch ein Haarsieb zur
Sahne geben. Rotwein angie3en und alles aufkochen. Mit Speisestérke leicht binden.
Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Den Braten in fingerdicke Scheiben

aufschneiden und mit der Sauce umkrinzen.

Die ideale Beilage zu diesem schmackhaften Wildgericht sind Kartoffelkroketten,
Apfelrotkraut, frische Champignons und dazu passend ein blumiger Rotwein.

Unser Tipp:

Es sollte frisches Wild sein, am besten vom Forstamt oder von einem Jiger bezogen,
wo man weil}, dass es wenigstens drei bis vier Tage nach dem Erlegen in einem
Kiihlraum in der Decke reifen konnte. Denn nur so konnen Sie wirklich sicher sein,
dass Sie eine erstklassige Fleischqualitit auf dem Teller haben.
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Geschmorte Wildschweinkeule mit
Hagebuttensauce

Zutaten

1,2 kg Wildschweinkeule, entbeint und

pariert
1/4 Ltr. Rotwein
100 ml Portwein

100 Gramm Selleriewiirfel
200 Gramm Karottenwiirfel
200 Gramm Zwiebelwiirfel
1 Teel. Weille Pfefferkorner

2 Lorbeerblitter

1  Teel. Zerdriickte Wacholderbeeren

5 Nelken

2 Rosmarinzweige

1  Essl. Tomatenmark

1 Essl. Speisestirke ca.

2 Essl. Hagebuttenkonfitiire/Hdgenmark
1 Teel. Rosmarin, klein gehackt

Zubereitung

Die ausgeloste Wildschweinkeule mit Rotwein, Portwein, Sellerie, Karotten,
Zwiebeln, Pfefferkornern, Lorbeerblitter, Wacholderbeeren, Nelken und
Rosmarinzweigen fiir 24 Stunden im Kiihlschrank marinieren. Das Fleisch aus der
Marinade nehmen, abtropfen und in 2-3 Essloffel heilem Ol anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Marinade auf ein Sieb gieBen und das abgetropfte Gemiise aus
der Marinade zu der Wildschweinkeule geben und mitbraten. Tomatenmark zugeben,
kurz mitrésten und mit der Marinade aufgief3en. Mit einem Deckel verschlieBen und
im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 45 Minuten bis 1 Stunde garen. Den Topf
aus dem Ofen nehmen und das Fleisch warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der in Wasser angeriihrten
Speisestirke binden. Die Hagebuttenkonfitiire mit dem Rosmarin zur Sauce geben.
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Keule

Zutaten
2 kg
1
1 Bund
1
2 Stiele
1
700 ml
75 ml
20 Gramm
1,2 kg
30 Gramm
1
2 Dosen
100 Gramm
4  Essl
125 ml
1

vom Wildschwein

Wildschweinkeule,
ausgebeint

Zwiebel

Suppengriin
Lorbeerblatt

Thymian

Zweiglein Rosmarin
Rotwein, trocken
Essigessenz
Butterschmalz
Rosenkohl

Zucker

Salz

Orange den Saft davon
Ganze geschilte Maronen
Siile Sahne
Saucenbinder, dunkel
Wasser

Pfeffer aus der Miihle
Orange in Scheiben
Majoran, frisch

Zubereitung

Suppengriin putzen, waschen und grob
zerkleinern, die Zwiebel schilen, und in
Ringe schneiden. Die Wildschweinkeule
mit kaltem Wasser abspiilen, in eine
groB3e Schiissel legen, Suppengriin,
Zwiebeln, Lorbeerblatt, Rosmarin und
einen Stiel Thymian hinzufiigen.

Den Rotwein mit der Essig-Essenz
vermischen und iiber das Fleisch gielen.
Mit einem Kiichenhandtuch oder
Frischhaltefolie abdecken und 24
Stunden an einem kiihlen Ort gehen
lassen - das Fleisch wihrenddessen
ofters wenden.

Die Keule aus der Marinade nehmen und
trockentupfen. Das Butterschmalz in
einem grofen Briter erhitzen, das
Fleisch von allen Seiten darin anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Marinade zugeben und alles zugedeckt

gut zweieinhalb Stunden schmoren. Zehn Minuten vor Ende der Garzeit die Bléttchen
vom zweiten Thymianstiel auf den Braten streuen.

In der Zwischenzeit Rosenkohl putzen, waschen und in kochendem Salzwasser
fiinfzehn Minuten garen.

Den Zucker in einer Pfanne karamelisieren, mit Orangensaft abloschen, und so lange
rithren, bis der Zucker gelost ist. Die gut abgetropften Maronon darin schwenken.

Braten aus dem Briter nehmen und warm stellen. Den Fond durch ein Sieb in einen
Topf gieBen, Wasser zugeben und aufkochen lassen. Sahne zugief3en, Soenbinder
einrithren und nochmals aufkochen.

Braten auf einer Platte mit dem Gemiise anrichten, mit Orangenscheiben und Majoran
garnieren.

Die Sauce getrennt dazureichen.
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Le Grand Couissot

Zutaten

1 Wildschweinkeule
172 Sellerieknolle
3 Zwiebeln
10 Pfefferkorner
Petersilienwurzeln
Mohrriiben
Lorbeerblitter
Essl. Wacholderbeeren
Thymianstrdusschen,
-- getrocknet
700 ml Rotwein Bordeaux
Ltr. Fleischbriihe
Scheiben Vollkornbrot
Teel. Zimt
Teel. Nelkenpfeffer
Eier
0l
Salz
Zucker
Pfeffer
Salbei

—_— =N W W

O = = W =

Zubereitung

Obelix mag es stets ganz. Am Spiel3
gebraten und moglichst mehrere davon.
Die Rede ist vom Wildschwein. Und die
gab's damals in den Wilden der
Bretagne massenhaft. Heute gehort eine
Wildschweinkeule zu den winterlichen
Delikatessen. Und in Frankreich kennt
man einige sehr gute Rezepte dafiir.
Darunter gilt unter Feinschmeckern als
eines der Besten: Le grand cuissot.

Wildschwieinkeule sorgfiltig hduten und
von den letzten Resten der Schwarte
befreien.

Sellerieknolle, Zwiebeln, Mohren und
Petersilienwurzeln in Wiirfel schneiden.
Alles in einem grofen Schmortopf
kréftig und unter stindigem Umriihren
andiinsten, Keule dazugeben und auf
allen Seiten anbraten, damit der Braten
saftig bleibt. Alle Gewiirze hinzugeben

und die kochende Fleischbriihe dazugieBen. Nach ihr richtet es sich, wie man weiter
wiirzt. Als letztes den im Wasserbad erwidrmten Rotwein zugieen, zunéchst nur so
viel, dass das Fleisch zur Hilfte bedeckt ist. Mit dem Rest wird die Fliissigkeit von
zeit zu Zeit erginzt. Fleisch etwa 2 1/2 bis 3 Stunden bei schwacher Hitze gar

simmern lassen.

Aus der Brithe nehmen (die spiter fiir eine Suppe verwendet wird), gut abtropfen
lassen. Vollkornbrot zerbroseln, mit Zucker, Zimt, Nelke, Ol und Eiern verriihren.

Keule leicht mit Ol, dann mit extra scharfem Senf bepinseln. Schwarzbrotmischung
dariiberstreuen, etwas festdriicken, mit Ol betriufeln und 20 Minuten im heien Ofen

uiberbacken.
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Marinierte Wildschweinkeule

Zutaten

1 Frischlingskeule,

1/2  Ltr. Buttermilch,

1/2  Ltr. Trockener Rotwein,
Schwarzer Pfeffer,
Wachholderbeeren,
Rosmarin.

Zubereitung

Die Wildschweinkeule hohl auslsen lassen und innen und aufen gut salzen. Keule in
eine Schiissel legen, mit gestoBenem schwarzen Pfeffer, mit gestoBenen
Wachholderbeeren und klein gezupftem frischen Rosmarin bestreuen. Die
Buttermilch und den Rotwein dariiber gieBen und die Keule 72 Stunden ziehen lassen.
Anschliefend die Keule im Ofen oder auf offenem Feuer garen. Dazu schmeckt am
besten Brot und ein heifles Zwiebelgemiise.
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Romertopf: Wildschweinbraten

Zutaten

1 kg Riicken oder Keule vom
-- Wildschein mit Knochen
1/4 Ltr. Saure Sahne
Salz, Pfeffer
1 Sauerlicher Apfel
Etwas Zitronensaft
1 Scheibe Schwarzbrot
200 ml Kornschnaps
1/4 Ltr. Wildextrakt oder
-- Fleischbriihe

Zubereitung

Den Wildschweinbraten salzen und pfeffern, in den gewisserten Romertopf legen. In
den kalten Ofen stellen und aufheizen. Nach ca. 1 Stunde den erwdrmten Wildextrakt
oder die erwédrmte Fleischbriihe angiefen.

Kurz vor Ende der Garzeit Sof3e abgielen, durchsieben, saure Sahne, geriebenen

Apfel und Schwarzbrot Brosel einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Kornschnaps
abschmecken.
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Sauerbraten von der Wildschweinkeule

Zutaten
250 ml Rotweinessig
750 ml Trockener Rotwein Zubereitung
250 Gramm Mohren L2T her Essi d Rotwe
. . 2 Tage vorher Essig und Rotwein
250" Gramm Kn(')llensellerle mischei Mohren unngellerie schilen
250 Gramm Zwiebeln und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
10 Wacholderbeeren Zwiebeln pellen und ebenfalls wiirfeln,
10 Pimentkorner alles zur Wein-Essig-Mischung geben.
15 Pfefferkorner Wacholder, Piment und Pfeffer
10 Gewiirznelken zerdriicken. Zusammen mit Nelken und
) Lorbeerblitter Lorbeerblittern zur Wein-Essigi-
| Wildschweinbraten (a. d Mischung geben. Die Keule mit
T Kiichengam wie einen Rollbraten fest
- Keule, ca. 1,5 kg, ohne binden, in die Marinade legen (sie sollte
-- Knochen, Sehnen und ganz von Marinade bedeckt sein),
Fett) abdecken und 2 Tage im Kiihlschrank
Salz, Pfeffer weil3 marinieren.
40 Gramm Schweineschmalz 2. Am Tag der Zubereitung das Fleisch
2 Essl. Tomatenmark aus der Marinade nehmen, trockentupfen
. und mit Salz rundum einreiben. Die
500 ml Wlldfond Marinade durch ein Sieb gieBen, 400 ml
- (bei Umluft 30% mehr) abmessen. Gemiisewiirfel und Gewiirze
100 Gramm Getrocknete Datteln aufheben.
175 Gramm Pumpernickel 3. Den Backofen auf 170 Grad (Gas 1-2,

Umluft 155 Grad) vorheizen. In einem

Briter das Schmalz erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze von allen Seiten

anbraten. Fleisch herausnehmen und das Gemiise im selben Topf kriftig anbraten.
Tomatenmark dazugeben und 30 Sekunden mjtbraten. Etwa 1/2 der abgemessenen
Marinade und des Wildfonds in den Topf gielen, Fleisch wieder hineinlegen,
Marinade zum Kochen bringen, anschlieBend alles im geschlossenen Topf bei milder
Hitze 2 Stunden auf der untersten Einschubleiste schmoren, dabei nach und nach die
restliche Marinade und den restlichen Wildfond dazugief3en.

4. Die getrockneten Datteln entsteinen und in 5 mm diinne Scheiben schneiden. Nach
30 Minuten Garzeit den Pumpernickel in den Fond broseln. Nach Ende der Garzeit
das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb geben, Datteln
zur Sauce geben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Braten vom Garn befreien, in Scheiben schneiden und auf einer vorgewédrmten
Platte anrichten. Die Sauce, Rotkohl und Griessnocken dazureichen (siehe extra
Rezepte).
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Scharfe Wildsau

Zutaten
1 Wildschweinkeule
1  klein. Glas Bautzener Senf scharf
2 Stangen Porree
1  Kklein. Sellerieknolle
4 Mohren
4 Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
2 Scharfe Chili (Ata Big,

Habafiero...)
1/4 Ltr. Briihe

FUR DIE SAUCE
0,2 Ltr. Sahne

1 Beutel Tiefgefrorene Steinpilze
oder Pfifferlinge (Aldi)

Petersilie
Salz und Pfeffer
0)|

Zubereitung

Die Wildschweinkeule unter kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer einreiben. Die Knoblauchzehen in Stifte schneiden und die Keule damit
von allen Seiten spicken. Die Chilis entkernen und sehr fein hacken, mit dem Senf
verrithren. Die Keule von allen Seiten mit dem Senf bestreichen und mindestens 4
Stunden, besser eine Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 225 Grad vorheizen. Das
Gemiise putzen. Den Sellerie, die Mohren und die Zwiebel in Stiicke schneiden, den
Lauch in Ringe schneiden. Eine tiefe Bratofenform mit etwas Ol auspinseln, die
Wildschweinkeule hineinlegen, das Gemiise um die Keule schichten, die Briihe
dariiber gieen. Im Backofen ca. 30 min. bei 225 °C braten. Die Temperatur auf 175
°C zuriick nehmen und weitere 2 Std. garen. Zwischendurch mit dem Bratensaft
begieBen. Fiir die Sauce die Steinpilze oder Pfifferlinge in etwas Ol schmoren. Nach
dem Ende der Garzeit, das Gemiise und den Bratensaft heraus nehmen und piirieren
mit Sahne aufkochen und die Pilze dazu geben. Die Keule in der Zwischenzeit
abgedeckt ruhen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
gehackte Petersilie dariiber streuen. Die Keule aufschneiden und getrennt mit der
Sauce servieren. Dazu passen Kroketten und Rotkraut.
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Toskanisches Wildschwein-Ragout

Zutaten

1 kg

2
2-3 Stangen

2-3

3-5
1 Bund

2-3
1 Bund
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.
100 Gramm
Etwas
100 Gramm
100 Gramm
11/2-2 Teel.
3 Essl.

Frischlingskeule oder
-- Uberlduferkeule

-- ohne Knochen
Mohren
Staudensellerie
Zwiebeln
Knoblauchzehen
Glatte Petersilie
Lorbeerblitter
Frischer Rosmarin
Italienischer Rotwein
Muskat, Salz, Pfeffer
Olivenol
Instant-Gemiisebriihe
Rosinen

Grappa

Pinienkerne

Brauner Zucker
Zitronat

Ungesiifites

-- Kakaopulver
Aceto Balsamico

Zubereitung

Fleisch waschen, trocknen und in
gulaschgroffe Wiirfel schneiden. Das
Gemiise (Mohren, Staudensellerie und
Zwiebeln) putzen und in kleine Wiirfel
schneiden, Knoblauch schilen und fein
hacken. Petersilie waschen, trocknen und
hacken.

In einem grofen Schmortopf Olivendl
erhitzen und das Fleisch rundum scharf
anbraten. Die Mohren, Staudensellerie,
Zwiebeln, den Knoblauch,
Lorbeerblitter, Rosmarin und Petersilie
(etwas Petersilie zum Garnieren
iibriglassen) dazugeben und anschmoren.
1 Tasse Rotwein angieflen und mit etwas
Muskat, Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen. Etwa 30 Minuten bei
schwacher Hitze zugedeckt schmoren
lassen. 1 Tasse Gemiisebriiheaufgielen
und nochmals 30 Minuten kécheln
lassen. Die Rosinen in etwas Grappa
einweichen.

Das Fleisch herausnehmen und warmstellen. Die Gemiise im Topf mit einem Mixstab
piirieren. Das Fleisch wieder zugeben und zugedeckt bei kleinster Hitze ziehen lassen.

Inzwischen in einer kleinen Pfanne die Pinienkerne ohne Fett leicht anrdsten. Etwas
braunen Zucker dariibergeben, dann das Zitronat, das Kakaopulver und die Rosinen
mit dem Grappa dazuriithren, kurz anschmoren und mit dem Balsamessig abloschen.

Diese Wiirzsauce unter das Fleisch und Gemiise rithren, mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen. Mit der restlichen gehackten Petersilie bestreuen und mit Baguette

servieren.

Dazu passt ein kriftiger italienischer Rotwein, z.B. ein Chianti Classico oder ein

Barolo.
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Wildpfeffer aus dem Habichtswald

Zutaten

1,2 kg Wildschweinkeule
3/4 Ltr. Rotwein

3 Karotten
2 Zwiebeln
172 Sellerie
2 Knoblauchzehen
5 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
5 Pfefferkorner
1  Teel. Tomatenmark

Zubereitung

Gewiirfeltes Fleisch gemeinsam mit Gemiise und Gewiirzen drei Tage lang in
Rotwein einlegen. Durch ein Sieb giefen, Fleisch salzen und in Ol anbraten. Mark

zugeben und mit Mehl bestiduben. AnschlieBend mit der Einlegefliissigkeit abloschen

und einkochen lassen.

413



Wildschwein auf Toskanische Art

Zutaten

1 kg Wildschweinkeule (ohne
-- Knochen)
Zwiebel
Knoblauchzehe
Moéhre
Stangen Staudensellerie
Bund Glatte Petersilie
klein. Rosmarinzweig
Essl. Ol
Essl. Mehl
Salz
Pfeffer (Miihle)
2 Lorbeerblitter

MuskatnuB (frisch
gerieben)

100 ml Rotwein

125 ml Fleischbriihe

Teel. Kakaopulver

Teel. Zucker

Essl. Zitronat (gewiirfelt)

Essl. Rosinen (in 1 cl Grappa
-- eingeweicht)

Essl. Pinienkerne

3 Essl. Balsamessig
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Zubereitung

Fleisch nicht zu klein wiirfeln. Die Zwiebel und den Knoblauch pellen und wiirfeln.
Mohre und Sellerie putzen und wiirfeln. Petersilie und Rosmarin hacken. Ol in einem
Briter erhitzen, Fleisch hineingeben, mit Mehl bestduben, kréftig anbraten.
Vorbereitete Gemiise und Kriuter zugeben und kurz andiinsten, salzen, pfeffern,
Lorbeer und 1 Prise Muskat zugeben. Wein angieflen. Zugedeckt bei kleinster Hitze
30 Min. schmoren. Heille Brithe zugiefen, weitere 30 Min. schmoren. Fleisch
herausnehmen und warmstellen. Schmorsud mit dem Schneidstab piirieren, Fleisch
wieder hineingeben. In einem kleinen Topf Kakao, Zucker, Zitronat, Rosinen und
Pinienkerne rosten und mit Essig abloschen und unter das Fleisch rithren. Vor dem
Servieren noch einmal gut erhitzen.
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Wildschwein-Festtagsbraten

Zutaten
FUR DIE MARINADE
2 Mohren
2 Zwiebeln
1/4 Sellerieknolle
2 Petersilienwurzeln
2 Lorbeerblitter
8- Wacholderbeeren
10
1 Essl. Zuckerriiben-Sirup
172 Ltr. Rotwein
Salz, Pfeffer
700 ml Brottrunk (gibt es als
Fertigprodukt in
-- Reformhéusern und
Drogerien)
FUR DEN BRATEN
2 kg Wildschweinbraten aus der
Keule
150 Gramm Durchwachsener Speck
2 Mohren
1/2 Stange Lauch
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
500 Gramm Maronen
400 Gramm Mohren
4  Essl. Butter
2 Essl. Zucker
1  Essl. Mehl
5  Essl. Rotwein
100 ml Sahne

Zubereitung

Fiir die Marinade Mo6hren, Zwiebeln und
Sellerie schilen. Zwiebeln vierteln,
Mohren und Sellerie klein schneiden.
Gemiise mit Petersilienwurzeln,
Lorbeerblittern, Wacholderbeeren,
Sirup, Wein, Salz und Pfeffer aufkochen,
abkiihlen lassen. Brottrunk zugeben.

Fleisch waschen und so in die Marinade
legen, dass es ganz davon bedeckt ist. Im
Kiihlschrank zwei Tage ziehen lassen.
Aus der Beize nehmen, abtropfen lassen,
trocken tupfen. Marinade aufheben.
Speck wiirfeln, im Briter anbraten.
Mohren, Lauch und Zwiebeln waschen,
putzen, klein schneiden. Mit der
Knoblauchzehe zum Speck geben, kurz
andiinsten. Braten salzen, pfeffern. Von
allen Seiten anbraten.

3/4 1 Wasser und 1/2 1 Marinade
zugeben, kurz aufkochen. Im
geschlossenen Briter bei 220 Grad zwei
Stunden garen. Bei Bedarf Marinade
nachgie3en. Inzwischen Mohren und
Maronen jeweils 15 Minuten kochen.
Maronen schilen. 2 EL Butter und 1 EL
Zucker erhitzen. Zuerst die Maronen,
dann die Mohren darin einige Minuten
glacieren. Braten aus dem Briter
nehmen. Sud mit Mehl binden. Mit
Rotwein und Sahne verfeinern und durch
ein Sieb streichen.
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Wildschwein in Burgunder-

Wurzelrahmsosse

Zutaten

1 kg Bis2
172 Wildschweinschlogel
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Karotten
Gelbe Riibe
klein. Sellerie
Stange Lauch
Zwiebeln
Frischer Thymian
Senf
. Rotwein
Mehl
. Wildsuppe
125 ml Sahne
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2 Essl. Bis 3 Preiselbeeren
3 Pimentkorner
4 Wacholderbeeren bis 1/2
-- mehr
2 Lorbeerblitter
SERVIETTENKNODEL
6 Semmeln
120 Gramm Butter
2 Eier
1/4 Ltr. Milch
Salz

Zubereitung

Wildschweinschlogel auslosen und zum
Braten vorbereiten. Karotten, Sellerie,
Lauch, gelbe Riiben und Zwiebeln
putzen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Den Wildschweinschlogel salzen,
pfeffern und mit Thymian und etwas
Senf einreiben. Ol leicht untergieflen,
das Wurzelgemiise noch kurz zur Seite
stellen, inzwischen das Fleisch bei 220°
C in das vorgeheizte Backrohr schieben,
nach einer Stunde wird der
Wildschweinschlogel gewendet und das
vorbereitete Wurzelgemiise beigegeben.
Die Hitze kann etwas reduziert werden,
mit Wacholder, Piment und
Lorbeerblittern langsam weichkochen.
Sobald das Fleisch weich ist, in Folie
einpacken und rasten lassen.
Bratenriickstand mit Rotwein
untergieBen und einreduzieren, leicht mit
Mehl stauben, mit Wildsuppe oder auch
mit Wasser aufgieBen und im Mixerglas
piirieren. Die Burgunder-Wurzelsosse
mit Sahne und Preiselbeeren
abschmecken, salzen.

Semmeln entrinden, in Wiirfel schneiden
und in Milch einweichen. Die Butter

schaumig schlagen und Eidotter mit unterrithren. Schnee von 2 Eiklar unterheben, auf
eine mit Butter bestrichene Serviette auftragen, fest zusammenrollen und an den
Enden gut abbinden. Die Serviettenknodel im Salzwasser 30 Minuten kochen lassen.
Oder in Klarsichtfolie einwickeln und bei 100° C 50 Minuten pochieren.
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Wildschwein mit Backpflaumen und

Rosinen

Zutaten
1 kg Wildschweinfleisch (aus
der
Keule)
172 Ltr. Rotwein

125 ml Orangensaft
Geraspelte Orangenschale
-- von einer unbehandelten
-- Frucht
125 ml Rotweinessig
Essl. Balsamessig
Zwiebeln
Mohre
Stangen Staudensellerie
Lorbeerblitter
Zweig Rosmarin
Nelken
172 Bund Thymian
1 Teel. ZerstoBener schwarzer
Pfeffer
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Olivenol
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5 Essl.
150 Gramm Backpflaumen (entsteint)
20 Gramm Rosinen
30 Gramm Butter

4 Frische Pflaumen
30 Gramm Pinienkerne

Zubereitung

1. Das Wildschweinfleisch in grobe
Wiirfel schneiden. Rotwein,
Orangensaft, die Hilfte der
Orangenschale, Rotweinessig und
Balsamessig mischen. Zwiebeln, Mohre
und Sellerie putzen und grob
zerkleinern.

2. Auf ein Stiick Mulltuch
Lorbeerblitter, Rosmarin, Nelken,
Thymian und zerstoBenen Pfeffer legen,
und das Tuch zu einem Beutel
zusammenbinden. Den Gewiirzbeutel, 1
Prise Salz und das Gemiise in die
Rotwein-Essig-Mischung geben, einmal
aufkochen und auskiihlen lassen. Den
Sud iiber das Fleisch gieflen und iiber
Nacht durchziehen lassen.

3. Das Fleisch in einem Sieb abtropfen
lassen, die Marinade auffangen. Das
Fleisch vom Gemiise trennen, salzen,
pfeffern und im heiBen Ol in einem
Schmortopf portionsweise scharf
anbraten. Die Hilfte der Marinade
zugieBen und zugedeckt 30 Minuten
schmoren lassen.

4. Backpflaumen vierteln und mit den

Rosinen in der Butter anbraten, mit der restlichen Marinade abloschen. Frische
Pflaumen vierteln, entsteinen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.
Rosinensud, Pflaumen, Pinienkerne und rstliche Orangenschale zum Fleisch geben
und nochmals aufkochen. Dazu passt italienisches Weillbrot.
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Wildschwein mit Kirschsauce

Zutaten

1 kg

groB.

40 Gramm

—_— O = DN W =

1/4 Ltr.
20 Gramm

1  Teel.
1 Prise

Mageres Fleisch vom
-- Wildschweinschlegel
Zwiebel

Nelken

Mohren

Zitrone

Butterschmalz
Lorbeerblatt

Salz

Schwarzer Pfeffer,

-- frisch gemahlen
Fleischbriihe

Butter

Altbackenes Bauernbrot
Zucker

Zimtpulver

250 Gramm
1
150 ml

1 Prise

20 ml

FUR DIE SAUCE
Sauerkirschen
Stiickchen Weilibrot
Rotwein

Zucker nach Geschmack

Zimtpulver nach
Geschmack

Salz

WeiBer Pfeffer,

-- frisch gemahlen
Kirschwasser

Zubereitung

Das Fleisch von der Schwarte befreien,
abspiilen und trockentupfen. Die
Zwiebel schilen und mit den Nelken
spicken. Die Mohren putzen und in
Scheiben schneiden. Die Zitronen
halbieren. Eine Hilfte in diinne Scheiben
schneiden, von der anderen Hilfte die
Schale hauchdiinn abschneiden. Das
Butterschmalz auf dem Boden des
offenen Schnellkochtopfs erhitzen. Das
Wildfleisch darin von allen Seiten
kréftig anbraten. Die Zwiebel und die
Mohrenscheiben, das Lorbeerblatt sowie
die Zitronenscheiben zum Fleisch geben,
wenig Salz und Pfeffer dariiberstreuen
und mit Fleischbriihe aufgieBen. Im
geschlossenen Topf 30 Minuten
schmoren. In einem kleinen Topf die
Butter schmelzen lassen. Das Fleisch aus
dem Schnellkochtopf nehmen, mit der
Butter bepinseln. Das Bauernbrot reiben
und 3 El davon mit dem Zucker und dem
Zimt vermengen und iiber das Fleisch
streuen. Unter den Grill geben und dort
10-15 Minuten lang braunen, bis der
Braten eine schone Kruste hat.
Inzwischen fiir die Sauce die
Kirschenentsteinen, mit der
Zitronenschale und wenig Wasser
weichkochen, das Weif3brot mitkochen

lassen. Dann alles entweder im Mixerpiirieren oder durch ein Sieb streichen, mit dem
Rotwein strecken und mit Zimt, Zucker, Salz und Pfeffer sowie eventuell dem
Kirschwasser abschmecken. Diese Sauce gesondert zu dem aufgeschnittenen Fleisch

servieren.

** Das passt dazu ** Kartoffelknddel oder Semmelknddel.

** Als Getrdank ** Ahrburgunder oder frinkischer Spitburgunder.
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Wildschwein-Ragout

Zutaten
1 Zitrone unbehandelt
Salz
125 ml Olivenol
1/2  Teel. Minze getrocknet
1 Prise Ingwerpulver
6 Knoblauchzehen
800 Gramm Wildschwein a.d. Keule
2 Essl. Pflanzenol
400 Gramm Zwiebeln
1 Bund Petersilie
2 Essl. Zitronensaft
1 Prise Zucker
16 Griine Oliven gefiillt
AUSSERDEM
1172 Teel. Salz, (1)
Zubereitung

Zitrone lidngs vierteln, nicht ganz durchschneiden. Schnittflichen mit Salz bestreuen,

zusammendriicken, verschlossen bei Zimmertemperatur 1 Woche ziehen lassen.

Olivenol, Minze, Ingwer, durchgepressten Knoblauch, Salz (1) mischen. Fleisch
entsehnen, wiirfeln, mit Gewiirzen mischen, 1 Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Anbraten, knapp mit Wasser bedecken, aufkochen, zuriickschalten, feingehackte
Zwiebeln, Hilfte der Petersilie, Zitronensaft und in Smm-Scheiben geschnittene

Zitronenviertel zugeben. Ragout zugedeckt 1 Stunde kocheln offen noch 10 Minuten

einkochen.

Ragout mit Oliven mischen und mit Petersile bestreuen.
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Wildschwein-Sauerbraten

Zutaten

1,2 kg
250 ml
250 ml

2
3 Zweige
1 Zweig
1 Essl.

4

3
300 Gramm
250 Gramm
150 Gramm
50 Gramm
3 Essl.
1 Teel.
100 ml
2 Essl.
800 ml
1 Teel.

Wildschweinkeule (vom
-- Metzger ausgelost und
-- pariert)

Rotwein

0l

Lorbeerblitter

Thymian

Rosmarin

Schwarze Pfefferkorner
Pimentkorner
Gewiirznelken
Zwiebeln
Staudensellerie

Porree

Mohren

Olivenol

Salz

Pfeffer

Tomatenmark

Rotwein

Rotweinessig

Wildfond

Speisestiirke bis doppelte
-- Menge

Zubereitung

1. Am Vortag das Fleisch in einer
Schiissel mit einer Marinade aus
Rotwein, Ol, Lorbeer, Thymian,
Rosmarin, Pfeffer, Piment und Nelken
bedecken, kalt stellen und iiber Nacht
durchziehen lassen.

2. Marinade und Fleisch in einen
Durchschlag schiitten. Fleisch
trockentupfen. Gewiirze beiseite legen,
Marinade nicht verwenden.

3. Zwiebeln pellen und grob wiirfeln.
Staudensellerie putzen und grob wiirfeln.
Porree ldngs halbieren, putzen und grob
schneiden. Mohren schélen und grob
schneiden.

4. Olivendl im Briter erhitzen. Fleisch
darin bei starker Hitze 2 Minuten
rundherum anbraten, salzen, pfeffern,
herausnehmen und beiseite legen.
Zwiebeln im Briter 3 Minuten unter
staindigem Riihren rosten.
Staudensellerie und Mohren zugeben
und 3 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Tomatenmark zugeben und 30 Sekunden unter stindigem Riihren rosten. Rotwein
zugieBen und auf die Hilfte einkochen lassen. Essig, Gewiirze und Fond zugiefBen.
Sauerbraten darin zugedeckt bei mittlerer Hitze 2 Stunden schmoren.

5. Fleisch aus dem Briiter nehmen, in Alufolie wickeln und im vorgeheizten Backofen
bei 50 Grad warm halten.
6. Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf gieen und aufkochen. Speisestirke mit
4-5 El kaltem Wasser anriihren, den Fond damit binden. Die Sauce beiseite stellen.
7. Sauerbraten aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden, auf einer vorgewérmen

Platte anrichten und mit der Sauce servieren.

Dazu passen Walnuss-Spitzle (s.Rezept).
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Wildschweinbraten

Zutaten

1,2 kg Wildscheinfleisch aus der

-- Keule
2 Zwiebeln
2 Mohren
1/4 Sellerieknolle

Einige Pfefferkérner
Einige Wacholderbeeren
2 Gewiirznelken
1/2 Ltr. Weinessig
172 Ltr. Rotwein
Prise Salz
Essl. Buttermilch
Essl. Stiarkemehl
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Semmelbrosel

—_— DN

Zubereitung

Aus dem Essig, den zerkleinerten Zwiebeln, Mohren und Sellerie, den Pfefferkornern,
Wacholderbeeren, Nelken und etwas Salz eine Beize bereiten und ca. 20 Minuten
durchkochen. Dann den Wein dazugeben und abkiihlen lassen. In dieser Marinade das
Fleisch ca. 3 Tage unter hdufigem Wenden gut ziehen lassen.

Das Fleisch vor dem Braten abtrocknen, mit Salz und Pfeffer einreiben und in einen
groBen, gewisserten Romertopf legen. Ca. eine Tasse der Marinade dazugeben und
den Topf schlieBen. In ca. 2 1/2 Stunden bei 2250C im Backrohr gardiinsten.
Wihrend des Bratens ca. alle 30 Minuten die Sauce mit einem Essloffel vorsichtig
entfetten, dafiir das Fleisch mit etwas Fliissigkeit von der Marinade begief3en.

Das weiche Fleischstiick dick mit Semmelbroseln bestreut auf dem Rost in ca. 10
Minuten iiberkrusten lassen. Die Sauce indessen in einem extra Topf mit, in
Buttermilch angeriihrtem, Stirkemehl binden. Wenn notig mit weiterer
Marinadenfliissigkeit oder nach Geschmack mit etwas Buttermilch verldngern. Noch
einmal Fett abschopfen und nachwiirzen.

Variationen: Essig und Rotwein der Marinade durch Buttermilch ersetzen. Oder: Der
Sauce einen kleinengeriebenen Apfel, Saft 1/2 Zitrone, 1 TL Senf und 1/2 Scheibe
zerkriimeltes Schwarzbrot beifiigen. Oder: Den Braten mit Mandarinenscheiben
garnieren. Oder: Die Sauce mit 1 EL Jahannisbeergelee sii3-sauer wiirzen.
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Wildschweinbraten mit
Handwerksbdrschle

Zutaten
4 Wacholderbeeren,
2 Pfefferkorner,
Salz,
Pfeffer,
1 kg Wildschweinkeule oder
1/2
1 kg Schweinebraten,
1/2 Ltr. Rotwein,
2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
80 Butterfett,
4 Dolden reife
Holunderbeeren
-- oder ca.

1 Essl. Roter Holundersaft,
125 ml Sahne,

1  Teel. Stirkemehl,

30 Gramm Butter

Zubereitung

Wacholderbeeren und Pfefferkdrner zerstoen und mit Salz und Pfeffer mischen. Das
Fleisch mit der Gewiirzmischung einreiben und in eine Schiissel geben. Mit dem
Rotwein aufgieen. Nelken und Lorbeerblatt dazulegen. Zugedeckt iiber Nacht stehen
lassen.

Das Fleisch gut trocken tupfen und im heilen Butterfett ringsum anbraten.
Anschliefend in dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 25 Minuten weiterbraten.
40 Minuten zugedeckt bei 180 Grad weiter schmoren. Dabei immer wieder mit der
Marinade iibergie3en.

Wenn das Fleisch weich ist, herausnehmen und warm stellen. Zu dem Bratensatz den
restlichen Rotwein geben und aufkochen lassen. Die Holunderdoldenbeeren oder
Holundersaft in die Sauce geben, etwas einkochen lassen. Die Sahne mit dem Mehl
verriithren und zugieen. Unter Riihren kurz aufkochen. Butterflockchen einriihren.
Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf vorgewirmte Teller anrichten und mit Sauce
iibergieBen. Dazu Handwerksbiirschle reichen.
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Wildschweinbraten Ostereich

Zutaten

1 kg Wildschweinbraten vom
-- Schlegl
60 Gramm Ol
100 Gramm Selchspeck
Salz, Pfeffer

2 Karotten
1/4 Sellerieknolle
1 Petersilwurzel
2 klein. Zwiebel
1 Lorbeerblatt, 1 Zweig
-- Thymian
Einige Wacholderbeeren
1 Essl. Paradeismark

Etwas Worcestersauce
3 Essl. Preiselbeeren
Saft einer viertel Zitrone
125 ml Rotwein
30 Gramm Glattes Mehl

Zubereitung

Alle Sehnen und Hiute vom Fleisch schneiden und klien hacken den Selchspeck in
Streifen schneiden und das Fleisch damit spicken den Braten rundum mit Salz und
Pfeffer einreiben. Zwiebeln schilen und grob wiirfeln Karotten, Petersilwurzel und
Sellerieknolle waschen, putzen und in grobe Stiicke schneiden.

Das obengenannte Gemiise, die Speck- und Fleischwiirfel, Thymian,
Wacholderbeeren und Lorbeerblatt in eine Bratpfanne streuen und das Fleisch
darauflegen mit 60 g heiBem Ol iibergieBen, etwas Wasser beifiigen und im
vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad unter 6fterem Begiefen im eigenem Saft eine
Stunde lang braten danach das Fleisch wenden und auch auf der anderen Seite unter
immer héaufigerem Begieflen mit dem Eigensaft eine weitere Stunde braten wenn
notig, mit noch etwas Wasser aufgiefen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und den
Bratriickstand mit Mehl stauben das Paradeismark beifiigen, alles gut durchrésten, mit
Rotwein abloschen und verkochen lassen sodann die Sauce durch ein feines Sieb
streichen und mit Zitronensaft, Preiselbeeren und Worcestersauce abschmecken. Den
Braten in fingerdicke Scheiben aufschneiden, mit der Sauce umkrinzen und mit
Preiselbeeren garnieren. Die ideale Beilage zu diesem schmackhaften Wildgericht
sind Kartoffelkroketten und dazu passend ein blumiger Rotwein.
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Wildschweingefiilltes Kraut

Zutaten
1 kg Weillkohl
3/4
400 Gramm Frischlingskeule
200 Gramm Durchwachsener
Riucherspeck
2 Scheiben Weillbrot ohne Kanten
1 Zwiebel
1 Diinne Scheibe Sellerie
1 Karotte
172 Rote Paprika
1 Ei, 1 Eigelb
2-3  Tassen Fleischbriihe
Etwas Milch
1/4 Bund Petersilie
Getrockneter Majoran
Salz
Pfeffer aus der Miihle
FUR DIE
TOMATENSAUCE
400 Gramm Tomatenfleisch
1 Zwiebel
1/4 Bund Petersilie
1/4 Bund Frischer Majoran
172 Tasse Kriftige Hithnerbriihe
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Olivenol

Stunde zugedeckt garen lassen.
In der Zwischenzeit eine Zwiebel hacken, im Olivendl glasig braten und das
Tomatenfleisch einriihren. Die Briithe dazugief3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit der Peterlilie und dem Majoran komplettieren. Etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

Zubereitung

Die dufleren Krautblitter sowie das Ende
des Strunks entfernen. Das Kraut zehn
Minuten in Salzwasser blanchieren,
abschrecken mit kaltem Wasser und auf
ein Geschirrtuch legen. Die Blitter, die
sich beim Blanchieren gelost haben,
aufheben, die restlichen Blitter
zuriickbiegen und das innerste Stiick
herausschneiden.

Das Weillbrot in Streifen schneiden, in
Milch einweichen, zusammen mit der
Frischlingskeule und dem Speck durch
den Fleischwolf drehen und in eine
Schiissel geben. Die Zwiebel, den
Sellerie, die Paprika und die Karotte in
kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ei
und dem FEigelb dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Majoran und gehackter Petersilie
wiirzen und gut vermischen.

Den Hohlraum des Krautkopfes damit
fiillen und mit einigen gelosten Blittern
zudecken. Die restliche Fiillung
zwischen den mittleren Bléttern verteilen
und das Kraut mit den duleren Blittern
schlieBen, so dass es seine urspriigliche
Form wieder erhilt. Das Tuch mit zwei
Knoten so fest wie moglich
zusammenbinden und das Paket bei
schwacher Hitze mit Briihe etwa eine

Das Tuch vorsichtig 6ffnen, das Kraut auf eine vorgewirmte Platte legen und mit
Tomatensauce iibergieBen. In Scheiben schneiden und mit Salzkartoffeln servieren.
Dazu passt hervorragend eine Silvaner Spitlese aus dem Frinkischen.
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Wildschweinkeule

Zutaten
FUR 8 PORTIONEN
1 kg Wildschweinkeule
1/2  Teel. Kriutersalz
120 Gramm Butterschmalz
8  Essl. Schwarzbrotbrosel
8 Diinne Scheiben fetter
-- Speck (je ca. 10x20 cm).
FUR DIE MARINADE
12 Ltr. Herber Weillwein
172 Ltr. Wasser
125 ml Essig
188 ml Ol
1 Mbohre, geschilt, in
-- Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, geschilt, in
-- Scheiben geschnitten
1/4 Sellerieknolle, geschiilt,
-- in Scheiben geschnit
5 Stingel Petersilie
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Thymian
1 Nelke
8 Pfefferkorner
6 Wacholderbeeren, zerdriickt
2 Zitronenschnitze.
FUR DIE SAUCE
2 Teel. Scharfer Senf
Pfeffer
Salz
6 Orangen
100 ml Grand Marnier
2 Essl. Abgerieben Orangenschale.
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Zubereitung

Die Wildschweinkeule der Linge nach aufschneiden, Knochen entfernen. Die
entbeinte Keule mit einem Baumwollfaden zusammenbinden.

Die Zutaten der Marinade in eine gro3e Schiissel geben. Keule einlegen und 24
Stunden kiihl stellen. Die Keule sollte dabei ganz von der Fliissigkeit bedeckt sein.
Waiihrend dieser Zeit mehrmals wenden.

Am néchsten Tag das Fleisch herausnehmen, trocken tupfen und mit Kréutersalz
einreiben. Die Marinade durchsieben (nicht wegschiitten!) und das Gemiise gut
abtropfen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Schmalz in einer Kasserolle
erhitzen und die Keule auf allen Seiten anbraten. Das Gemiise zugeben, auch anbraten
und mit 1/2 | Marinade aufgieBen. Das Schwarzbrot zugeben, zum Kochen bringen,
den Braten mit dem Speck bedecken. Deckel auflegen und 2-1/2 bis 3 Stunden weich
schmoren. Das Fleisch in dieser Zeit immer wieder wenden und den Speck wieder
auflegen. Nach und nach die restliche Marinade zugieen. Den Braten in gedffneten
und abgeschalteten Ofen warm stellen.

Die Sauce in einen Topf geben, Orangenschale und Senf hinzufiigen, gut
durchkochen. Alles durch ein Sieb passieren, wieder in die Kasserolle geben. 2
Orangen auspressen, den Saft in die Kasserolle geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die restlichen Orangen schélen, die weille Haut entfernen und die Orange filetieren.

Speck und Kiichengarn von der Keule entfernen, den Braten aufschneiden, mit der
Sauce begiefen und die Orangenfilets zugeben.

Falls Du nicht weif3t, wie man Orangen filetiert: Von au3en mit einem Messer die
einzelnen Schnitze herausschneiden, so dass die seitliche Haut der Schnitze stehen
bleibt.

Als Beilage eignen sich Blaukraut und Spitzle.

Als Vorspeise eignet sich eine deftige Leberknodelsuppe, zur Nachspeise konnte man
sicher etwas Leichtes vertragen. Vielleicht ein Eis?
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Wildschweinkeule auf Apfel-Rotkohl/

Zutaten
2 Zwiebeln
1 Unbehandelte Zitrone Zubereitung
1 kg Wildschweinbraten aus der ] _ _ ]
- Keule (ohne Knochen) 1. 1 Zwiebel schilen, vierteln. Zitrone in
| Teel Pfefferks Scheiben schneiden. Fleisch kurz
cel. Fletlerkorner waschen. Mit Zwiebel, Zitrone,
12 Wacholderbeeren ca. Pfefferkérnern, Wacholderbeeren und 2
4 Lorbeerblitter Lorbeerblittern in einen grofen
700 ml Rotwein Gefrierbeutel geben. Wein und 5 EL
8  Essl. Rotwein-Essig ca. Essig zugieBen. Beutel gut verschliefen.
1 Klein. Bund Suppengriin 1-2 Tage marinieren, dabei Beutel ab
I Kopf (ca. 1kg) Rotkohl und zu wenden.
Salz, schwarzer Pfeffer 2. Gemiise putzen, waschen. Suppengriin
40 Gramm Butterschmalz wiirfeln, Kohl in Streifen schneiden. 1
1/4 Ltr. Apfelsaft Zwiebel schilen und wiirfeln.
2 Gewiirznelken
1 groB. Apfel 3. Fleisch trockentupfen. Marinade
12 Bssl. Zuck durchsieben. Fleisch mit Salz und
S8l Aucker . Pfeffer einreiben.
3-4  Essl. Dunkler So3enbinder
4. 20 g Butterschmalz in einem grof3en
ZUM GARNIEREN Briter erhitzen. Fleisch anbraten.
EVENTUELL Suppengriin mit anrdsten. Mit 1/8 1
Apfelscheibe Wasser und Hilfte der Marinade
Preiselbeeren abloschen. Die Lorbeerblétter aus der

Marinade zugeben. Im heilen Backofen

(E-Herd: 200 Grad/ Umluft: 180 GradC / Gas: Stufe

3. 100-120 Minuten braten. Nach und nach iibrige Marinade dariibergiefen.

5. Zwiebel und Kohl in 20 g Butterschmalz andiinsten. Mit Apfelsaft und 2 EL Essig
abloschen. 2 Lorbeerblitter, Nelken, Salz und Pfeffer zufiigen. Apfel schilen,
entkernen, wiirfeln und zufiigen. Kohl ca. 90 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer,
Essig und Zucker abschmecken.

6. Braten herausnehmen und warm stellen. Fond durch ein Sieb gieBen, autkochen
und evtl. noch etwas einkochen lassen. Mit So8enbinder binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Rotkohl und Fleisch anrichten. Nach Belieben mit Apfelscheibe und Preiselbeeren
garnieren. Sof3e extra reichen. Dazu schmecken Petersilienkartoffeln.

Zubereitungszeit ca. 3 Std.
(Wartezeit 1-2 Tage).
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Wildschweinkeule IT

Zutaten

11/2 kg Wildschweinkeule,

-- ausgebeint,
60 ml Doppelwacholder,
4 Wacholderbeeren,

1 Prise Thymian,
Schwarzer Pfeffer aus der
-- Miihle,
Salz,

150 Gramm Fetter Riducherspeck,

In diinnen Scheiben,

2 Essl. Butter,

1 Zwiebel,

1 Pack. Rotwein,

1 Tasse Sauerrahm

Zubereitung

Die ausgebeinte Keule auseinanderklappen und mit dem Doppelwacholder begief3en.
Eine Stunde ziehen lassen, dabei mehrmals wenden und nach der Hilfte der Zeit mit
zerdriickten Wacholderbeeren, Thymian und schwarzem Pfeffer bestreuen. Gewiirze
ins Fleisch driicken. Einige Specksscheiben auf die Innenseite der Keule legen und
diese fest zusammenrollen. Mit ungeleimtem Faden binden. AuBenseite
trockentupfen, leicht salzen und in einem Briter in der Butter auf allen Seiten
griindlich anbraten. Zwiebel in Scheiben schneiden und kurz mit anbraten. Rotwein
zugieBen, die restlichen Speckseiten auf den Braten legen. Im zugedeckten Topf etwa
1 1/2 Stunden auf kleiner Hitze schmoren. Dabei ofter den Braten umwenden und
jedes Mal die Speckscheiben wieder obenauf legen. Braten herausnehmen,
Speckscheiben wegwerfen. Sauerrahm in den Topf rithren und diese Sofe
abschmecken, durch ein Sieb abgie3en und separat servieren.
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Wildschweinkeule in Rotweinsauce

Zutaten
1
1 Teel.
1 Teel.
1
1 Essl.
1 Teel.
2 Essl.
2
2
1
2 Essl.
3 Essl.
12 Ltr.
1/4 Ltr.
2 Essl.
2 Essl.
100 Gramm
100 Gramm
2 Essl.

Wildschweinkeule
kiichenfertig, ohne
Knochen, ca 1,2 kg
Salz

Pfeffer

Majoran

Thymian
Knoblauchzehe
Zitronenschale gerieben
Kiimmel
Butterschmalz
Zwiebeln

Karotten
Selleriestiick
Tomatenmark
Mehl evtl. mehr
Rotwein
Gemiisebriihe
Kirschgelee
Obstessig
Sauerkirschen
Champignons
Butter

Zubereitung

Keule waschen, trockentupfen, mit Slaz
und Pfeffer kréftig wiirzen. Den
Majoran, den Thymian, die geschilte
Koblauchzehe, die Zitronenschale und
den Kiimmel feinhacken. Die Keule mit
der Gewiirzmischung einreiben.
Butterschmalz in einen Briter geben und
die Wildschweinkeule darin Farbe
nehmen lassen. Zwiebeln, Karotten und
Sellerie putzen und in feine Wiirfel
schneiden, zum Fleisch geben und kurz
mitschwitzen. Tomatenmark dazu und
mitrosten. Das Mehl untermischen, mit
dem Rotwein abloschen und mit der
Briihe auffiillen. Kirschgelee und
Obstessig untermischen und den Briter
samt Inhalt bei 180°C ca 90 im
Backofen sczhmoren lassen.

AnschlieBend das Fleisch entnehmen
und warmstellen. Die Sof3e passieren.
Champignons in Scheiben schneiden und
in der Butter anschwitzen, entsteinte
Kirschen hinzufiigen. Pilze und Kirschen

unter die Soe heben, aufkochen lassen und abschmecken.

Fleisch anrichten und mit der SoBe iiberziechen und servieren.
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Wildschweinkeule in Wacholder
Mariniert

Zutaten

1 kg Wildschweinkeule,
172 ausgebeint

40 ml Doppelwacholder
-- auf Wunsch mehr
4 Wacholderbeeren
1 Prise Thymian
-- Schwarzer Pfeffer
-- aus der Miihle
-- Salz
150 Gramm Fetter Raucherspeck
-- in diinnen Scheiben
2 Essl. Butter
1 Zwiebel
150 ml Rotwein
1 Tasse Sauerrahm

Zubereitung

Die ausgebeinte Keule auseinanderklappen und mit dem Doppelwacholder begief3en.
Eine Stunde ziehen lassen, dabei mehrmals wenden und nach der Hilfte der Zeit mit
zerdriickten Wacholderbeeren, Thymian und schwarzem Pfeffer bestreuen. Gewiirze
ins Fleisch driicken.

Einige Speckscheiben auf die Innenseite der Keule legen und diese fest
zusammenrollen. Mit ungeleimtem Faden binden. Aufenseite trockentupfen, leicht
salzen und in einem Briter in der Butter auf allen Seiten griindlich anbraten. Zwiebel
in Scheiben schneiden und kurz mit anbraten.

Rotwein zugieBen, die restlichen Speckseiten auf den Braten legen. Im zugedeckten
Topf etwa 1 1/2 Stunden bei kleiner Hitze schmoren. Dabei 6fter den Braten
umwenden. Spiter Sauerrahm in den Topf riihren, die So3e abschmecken und durch
ein Sieb geben.
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Wildschweinkeule mit Ebereschen
(Spreewald)

Zutaten

Wildschweinkeule

2 grob.

BEIZE

Buttermilch

Zwiebelringe
Knoblauchzehen
Wacholderbeeren
Pfefferkorner bis 1/3 mehr
Thymian

Oregano und Petersilie
Speckscheiben
Wacholderbeeren

Piment

Nelken bis doppelte Menge
Salz, Pfeffer

Senfkorner

Kiimmel

Zwiebeln

Knoblauchzehen bis 1/2 mehr

Petersilienwurzel
Sellerie

Porree

Karotten

Rotwein

Sahne

Evtl. dunkle Brotrinde

Zubereitung

Das Fleisch 2-3 Tage in eine Beize aus
Buttermilch, Zwiebelringen,
Knochlauch, Wacholderbeeren,
Pfefferkdrnern, Thymian, Oregano und
Petersilie einlegen. Danach das Fleisch
herausnehmen, abspiilen und trocken
reiben. Fleisch enthduten und den
iibermifigen Fettanteil entfernen.

Die dicken Speckscheiben in eine Pfanne
legen und in der Bratenrohre glasig
werden lassen. Danach das Fleisch in das
Fett legen, salzen und mit den in einer
Kaffeemiihle zerkleinerten
Wacholderbeeren, Piment, Nelken,
Pfeffer, Senfkorner und Kiimmel
bestreuen. Zwiebeln, Knoblauch,
Petersilienwurzel, Sellerie, Porree und
Karotten vorbereiten.

Fleisch kurz anbraten, Wurzelgemiise
zugeben und ca. 1 Std. schmoren lassen.
Dann entweder Rotwein oder Sahne
hinzufiigen und alles in der Rohre weiter
schmoren lassen. Nach ca. 2 1/2 Std. ist
das Fleisch gar. Das Fleisch
herausnehmen und warm stellen.

Den Bratensud mit dem Gemiise durchseihen. So3e abschmecken und leicht mit Mehl
und Sahne andicken. Man kann auch schon im letzten Drittel der Bratenzeit eine
dunkle Brotrinde dazugeben, die die Sofle dunkler und schmackhafter macht.

Als Beilage werden Kartoffeln und Ebereschenmarmelade gereicht.
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Wildschweinkeule mit Ingwer-Honig-
Sauce

Zutaten
1 Wildschweinkeule a 3,25 kg
2 Zweige Rosmarin
2 Teel. Wacholderbeeren
2 Kardamomkapseln
100 Gramm Frischer Ingwer
1 Zitrone m. unbehand.
Schale
1 Essl. Getrockneter Thymian
1 Essl. Schwarzer Pfeffer
-- geschrotet
4 Essl. Senf (mittelscharf)
2 Essl. Ol

1  Bund Suppengriin
200 Gramm Fetter Raucherspeck in
-- grofen, diinnen Scheiben
4 Lorbeerblatter
Salz
375 ml Kriftiger Rotwein
40 Gramm Mehl
60 Gramm Butter
1 Essl. Tannenhonig
Klarsichtfolie, Alufolie

Zubereitung

Wildschweinkeule: vom Schlachter den Schlussknochen ausldsen und die Haxe
zerkleinern lassen.

Wildschweinkeule hiuten, Rosmarinnadeln von den Stielen streifen. Keule auf der
runden Seite mehrfach einstechen und die Hilfte der Nadeln in die Einstiche stecken.

Restliche Rosmarinnadeln, Wacholderbeeren und die aus den Kapseln gelosten
Kardamomkorner im Mixer zerkleinern. Ingwerwurzel schilen, reiben und den Saft
durch ein Tuch in eine Schiissel driicken. Zitrone waschen, diinn abreiben und
auspressen. Zitronensaft und -schale, die Hilfte des Ingwersaftes, Thymian, Pfeffer,
Senf, Ol und Gewiirzmischung zu einer Paste verriihren.
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Keule mit der Paste einreiben, mit Klarsichtfolie abdecken und iiber Nacht
durchziehen lassen.

Suppengriin putzen, waschen und grob wiirfeln. Die Hilfte der Speckscheiben auf die
Saftpfanne legen. Keule mit der runden Seite nach unten darauf plazieren.
Suppengriinwiirfel und Lorbeerblitter rundherum verteilen. Knochen und Haxe
dazugeben. Keule salzen und mit den restlichen Speckscheiben abdecken.

Keule auf der 2. Einschubleiste von unten in den Backofen schieben und 30 Minuten
in dem auf 250 Grad (Gas 5) vorgeheizten Backofen garen. Nach 30 Minuten der
Hitze auf 200 Grad (Gas 3) zuriickschalten, den Rotwein angieen und die Keule
weitere 60 Minuten garen. Nach und Nach 1/4 1 Wasser zugieen und die Keule hin
und wieder mit dem Bratenfond beschopfen.

Keule herausnehmen und in Alufolie gewickelt ruhen lassen.

Saftpfanne nochmals in den auf 250 Grad (Gas 5) hochgeschalteten Backofen
schieben und den Pfanneninhalt kriftig briaunen, zwischendurch gut umriihren.
Nochmals 1/4 1 Wasser zugieBen und alle Roststoffe mit einem Pinsel 16sen. Alles

durch ein Sieb in einen Topf gieBen und entfetten.

Mehl und Butter verkneten. Den restlichen Ingwersaft und Honig in den kochenden
Bratfond rithren. Mehlbutter zugeben, nochmals aufkochen lassen und nachwiirzen.

Keule aufschneiden und mit der Sauce servieren.

Dazu passen Kartoffelknodel.
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Wildschweinkeule mit Kirschensauce

Zutaten

1 Wildschweinkeule
--al.5bis 1.8 kg

3 Zwiebeln gehackt

3 Karotten gescheibelt

2 Lorbeerblitter

172 Zitrone gescheibelt

Salz
Pfeffer

450 ml Wildsauce

60 Gramm Roggenbrotbrosel
Essl. Zimt

5 Essl. Zucker

60 Gramm Butter zerlassen

—_—

KIRSCHENSAUCE
350 Gramm Kirschenmarmelade
1 Stiick 5 cm Zimtstange
250 ml Rotwein

1 Semmel gescheibelt

3 Essl. Kirschwasser

1 Zitrone abgeriebene Schale
Zubereitung

Das Fleisch mit Zwiebeln, Karotten, Lorbeer und Zitronenscheiben in einen
Schmortopf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wildsauce beigeben und alles im
vorgeheizten Ofen bei 190 Grad etwa 1 1/2 Stunden garen, bis das Fleisch weich ist.
Dabei hiufig begielen.

Die Brotbrosel mit Zimt und Zucker vermischen, das Fleisch mit der Mischung
bestreuen, mit der zerlassenen Butter betrdufeln und wieder in den Backofen stellen.
Uberzug in etwa zwanzig Minuten goldbrau backen. Die Keule aus dem Topf nehmen
und auf einer Platte warm stellen.

Kirschenmarmelade, Zimtstange, Rotwein und Semmelscheiben miteinander
einweichen, vermischen und aufkochen. Mit Zitronenschale wiirzen. Die abgeseihte
Sauce vom Wildschweinbraten dazugeben, zwanzig Minuten kochen, bis sie
dickfliissig ist.

Die Sauce separat zur aufgeschnittenen Keule servieren. Dazu hausgemachte Spitzle.
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Wildschweinkeule mit Maronen und
Spdtzle

Zutaten

50

kg

Gramm

WILDSCHWEINKEULE
Frischlingskeule ohne

-- Knochen

Salz, Pfeffer
Butterschmalz

JE 80 G

Sellerie

Karotten

Lauch

Zwiebeln, in Wiirfel
-- geschnitten

Ltr.
Ltr.

geh. EL
Gramm

AUSSERDEM
Kriftiger Rotwein
Fleischbriihe ca.
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Zerstoflene Nelken
Preiselbeerkonfitiire
Geschilte Maronen
-- (Vakuumpaket)

300

50

Gramm

ml

SPATZLE
Mehl

Eier
Milch
Salz
Muskat

Zubereitung

Das Fleisch sehr gut waschen (es
konnten noch Borsten daran hingen),
abtrocknen und mit Salz und Pfeffer
einreiben. Einen schweren Briter sehr
stark erhitzen, Butterschmalz
hineingeben und das Fleisch darin von
allen Seiten scharf anbraten. Das
Rostgemiise hinzufiigen und ebenfalls
kurz rosten lassen. Mit dem Rotwein
abloschen, ihn etwas einkochen lassen
und dann soviel Briithe aufgie3en, dass
nur noch die Spitze von dem Braten
herausguckt. Gewiirze und
Preiselbeerkonfitiire unterrithren. In den
vorgeheizten Backofen schieben und
zugedeckt bei 180 Grad etwa 2 Stunden
schmoren lassen. Eine halbe Stunde vor
Ende der Schmorzeit etwas Sauce
abnehmen, die Maronen hineingeben
und mit in den Ofen schieben, so dass sie
in der Sauce garen. Vor dem Servieren
das Fleisch aus dem Topf nehmen und
die restliche Sauce piirieren, so dass sie
durch das Gemiise eine schéne Bindung
bekommt. Die Frischlingskeule
zusammen mit der Sauce, den Maronen
und den Spitzle servieren.

Fiir die Spitzle:

Alle Zutaten zu einem Teig verriithren
und solange mit dem Holzloffel
schlagen, bis er Blasen wirft. Den Teig
portionsweise auf ein Spétzlebrett

streichen und mit einem Messer oder einer Palette diinne Streifen in einen Topf mit
kochendem Salzwasser schaben. Die Spitzle miissen etwa zwei Minuten ziehen,
werden dann abgegossen, in kaltem Wasser abgeschreckt und vor dem Servieren in
etwas Butter knusprig aufgebraten. Wem das Schaben zu knifflig ist, der kann auch
einen Spitzlehobel oder eine Spitzlepresse nehmen.
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Wildschweinkeule mit Serviettenknodel
nach Oma Minas Rezept

Zutaten
WILDSCHWEINKEULE
MIT PISTAZIEN (6-8
PERSONEN)
1 Wildschweinkeule (1,7 kg -
beim Wildhéndler
-- vorbestellen)
20 Griine Kardamonkapseln
1  Teel. Schwarze Pfefferkorner
60 Gramm Pistazienkerne
20 Gramm Honig
6  Essl. Olivenol
Salz und Pfeffer
400 Gramm Zwiebeln
150 Gramm Mohren
1  Teel. Zerdriickte
Wacholderbeeren
1  Teel. Tomatenmark
300 ml Wildfond
1 Teel. Speisestirke
SERVIETTENNKNODEL
NACH OMA MINA (4
PERSONEN) 300
200 ml Milch
Salz, Pfeffer
Muskatnuss
60 Gramm Schalotten
6 Stiele Glatte Petersilie
2 Essl. Ol
5 Eier
80 Gramm Butter
Zubereitung
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Vorbereitung: Die Keule am Knochen entlang einschneiden. Den Knochen auslésen
und mit einem Kiichenbeil grob zerkleinern. Uberschiissiges Fett und Sehnen vom
Fleisch entfernen. Kardamonkapseln aufbrechen, die Samen herausnehmen.
Pfefferkdrner zerdriicken und mit Kardamon und Pistazien in der Pfanne ohne Fett 30
Sekunden rosten. Abkiihlen lassen, in einer Moulinette grob mahlen oder im Morser
zerstoBlen. In einer Schiissel mit Honig und 3 EL Olivendl verriihren.

Zubereitung: Die Keule rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 2/3 der
Gewiirzpaste fiillen und leicht andriicken. Die Keule mit Kiichengarn
zusammenbinden.

Zwiebeln grob zerkleinern, Mohren grob wiirfeln. Ol in einem Briter erhitzen. Die
Keule darin bei starker Hitze hellbraun anbraten. Herausnehmen, die Knochen im
Briter bei mittlerer Hitze fiinf Minuten anrosten. Zwiebeln, Mohrenund
Wacholderbeeren dazugeben und weitere fiinf Minuten braten. Tomatenmark
dazugeben und 30 Sekunden mitbraten. Alles mit Fond und 200 ml Wasser auffiillen.
Die angebratene Keule wieder hineingeben und im vorgeheizten Backofen auf der 2.
Schiene von unten 1 Stunde und 50 Minuten bei 150 Grad zugedeckt garen. Mehrmals
wenden und mit Fliissigkeit begieBen.

Gegarte Keule herausnehmen. Im ausgeschalteten Ofen in Alufolie gewickelt warm
halten. Bratensud durch ein Sieb in einen Topf streichen, auf die Hilfte einkochen
und mit der in wenig kaltem Wasser aufgelosten Stérke leicht binden. Keule aus der
Folie nehmen. Das Garn entfernen, die restliche Wiirzpaste auf das Fleisch streichen
und unter dem vorgeheizten Backofengrill zwei Minuten gratinieren. Fleisch in diinne
Scheiben schneiden und mit Sauce, Serviettenknddeln und Mhrengemiise servieren.

Serviettennknodel nach Oma Mina:

1. Das Brot in Wiirfel schneiden. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat erwéarmen. Die
Brotwiirfel untermischen, 15 Minuten ziehen lassen.

2. Schalotten fein wiirfeln, Petersilienblitter fein schneiden. Das Ol in der Pfanne
erhitzen, die Schalotten darin zwei Minuten diinsten. Schalotten und Zwiebeln und
unterheben.

3. Eier trennen. Butter schaumig schlagen, dabei nach und nach das Eigelb
dazugeben. Eiweif} mit einer Prise Salz steif schlagen. Eigelbmischung vorsichtig mit
dem Brot mischen. Dann den Eischnee unterheben. Die Masse auf einem feuchten
Kiichentuch zu einer 35 cm langen Rolle formen und fest einrollen. Die Enden mit
Kiichengarn fest zusammenbinden. Die Rolle in siedendem Salzwasser 30 Minuten
ziehen lassen.

4. Den Serviettenknodel aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Auswickeln,
in fingerdicke Scheiben schneiden und zur Wildschweinkeule servieren.
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Wildschweinragout in Weiflwein

Zutaten

700 Gramm Wildschweinkeule

1 Tasse Rotweinessig
2 Knoblauchzehen
12 Chilischote
172 Ltr. WeiBwein
12 Zitrone
3 Essl. Olivenol
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Fleisch iiber Nacht in einer Mischung aus Essig, einer durchgepressten
Knoblauchzehe und etwas Pfeffer aus der Miihle marinieren. Dann das abgetropfte
Fleisch abtupfen und mit Chili, Salz und dem restlichen zerdriickten Knoblauch
einreiben. In den bei 160 Grad vorgeheizten Backrohr briaunen. Ein Glas Wein sowie
Zitrone beigeben und drei Stunden weiterbraten dabei Fleisch regelmifBig mit Wein
iibergieBen. Aufgeschnitten und mit entfettetem Bratensatz servieren.

438



Wildschweinragout mit Hausgemachten
Bandnudeln

Zutaten
800 Gramm Wildschweinkeule, ausglost
-- und pariert
MARINADE
350 ml Rotwein
5 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige
2 Lorbeerblitter
3 Schalotten, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen, gehackt
ZUM BRATEN
20 ml Olivenol
Salz, Pfeffer
600 ml Wildfond
500 ml Sahne
Salz, Pfeffer
2 Essl. Sahne, geschlagen
1 Essl. Petersilie, gehackt
HAUSGEMACHTE
BANDNUDELN
200 Gramm Mehl
50 Gramm Griel3
2 Essl. Ol
1  Prise Salz
7 Eigelbe
Evtl. 2 EL Wasser
NUDELSAUCE
2 Essl. Honig
1  Essl. Butter
Salz

Chili a.d. Gewiirzmiihle
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150 Gramm Kirschen
172 Essl. Zitronenthymianbléttchen
Salz, Pfeffer

GARNITUR
Frische Thymianzweige

Zubereitung

Die Wildschweinkeule in ca. 3 cm groBe Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben,
mit dem Rotwein auffiillen, Thymian, Rosmarin,

Lorbeer, Schalotten und Knoblauch zufiigen und das Ganze iiber Nacht marinieren
lassen.

Das Fleisch in ein Sieb gielen, die Rotweinmarinade auffangen und reservieren. Das
Olivendl erhitzen, das Fleisch darin goldbraun anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit der Rotweinmarinade und dem Wildfond aufgieen und mit einem Deckel
verschlieBen. Das Ragout ca. 1 Stunde langsam kocheln. Mit der Sahne auffiillen und
weitere 40 Minuten langsam garen. Das weiche Fleisch aus der Sauce nehmen und
reservieren. Die Thymian- und Rosmarinzweige und Lorbeerblitter entfernen, die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Stabmixer schaumig mixen.
Das Fleisch wieder in die Sauce geben und die Sahne und die Petersilie unterheben.

Hausgemachte Bandnudeln: Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Herausnehmen, mit den Hénden eine glatte Kugel formen und in Klarsichtfolie
eingewickelt ca. 1 Stunde ruhen lassen. Ein Stiick des Teiges abschneiden,
flachdriicken und mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Nun mit den
passenden Walzen in die gewiinschte Nudelbreite schneiden.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und kurz abschrecken.
Den Honig mit der Butter in einer Pfanne erhitzen und mit Salz und Chili aus der
Gewiirzmiihle wiirzen. Die halbierten, entsteinten Kirschen in die Pfanne geben,
glasieren und den Zitronenthymian beigeben. Die Nudeln zufiigen und gut
durchriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln auf Teller verteilen , das Ragout darauf anrichten und mit frischen
Thymianzweigen garnieren.
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Wildschweinragout mit Kastanien

Zutaten
2 Essl. Ginseschmalz
3 Zwiebeln
3 Zehen Knoblauch
1 kg Wild (Wildschwein aus der

Keule)
55 Gramm Mehl
1 Flasche Wein, rot
1 Bund Kriuter (Bouquet garni)
450 Gramm Kastanien, frische
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauchzehen hacken. In einem gusseisernen Briiter in einem
Essloffel Ganseschmalz zunichst die Zwiebeln andiinsten, aber nicht briunen, zum
Schluss den Knoblauch kurz mitdiinsten, aus dem Fett nehmen und beiseite stellen.

Das Fleisch in Wiirfel von 2 cm Kantenlidnge schneiden, in Mehl wenden, das
restliche Fett in den Briter geben und die Fleischwiirfel darin anbraten. Den Wein
angieflen, Bouquet garni zugeben, salzen und pfeffern. Junges Wildschwein ist in 1%2
Stunden gar, das Fleisch dlterer Tiere braucht bis zu 3 Stunden. Die Kastanien aus der
Schale 16sen, in kaltem Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen, ca. 2 Minuten
kochen, abschiitten und die Haut abziehen. Etwa 45 Minuten vor Ende der Garzeit
dem Fleisch zufiigen. Die Sauce wird durch die Kastanien sdamig und braucht nicht
angedickt zu werden
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Wildschweinragout mit Pappardelle

Zutaten

800 Gramm Wildschweinkeule (vom
Metzger ausgelost)

350 ml Rotwein
5 Zweige Thymian
2 Lorbeerblitter
3 Essl. Olivenol
Salz
Pfeffer

650 ml Wildfond
500 ml Schlagsahne
2 Teel. Speisestirke

250 Gramm Pappardelle (breite
Bandnudeln)

Zubereitung

1. Am Tag vorher das Fleisch in 3 cm groB3e Wiirfel schneiden, in einer Schiissel mit
Rotwein, 4 Zweigen Thymian und Lorbeerblittern mischen und iiber Nacht
marinieren. Am nédchsten Tag das Fleisch in einen Durchschlag schiitten und die
Marinade auffangen.

2. Olivenol im Topf erhitzen, das Fleisch darin bei mittlerer Hitze anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Fond und Marinade auffiillen. Das Ragout offen bei mittlerer
Hitze 45 Minuten garen. Sahne zugie3en. Das Ragout weitere 30 Minuten offen
garen. Das Fleisch mit einer Schaumkelle herausnehmen und in eine Schiissel geben.
Lorbeer und Thymian entfernen.

3. Die Sauce mit einem Schneidstab piirieren. Die Speisestirke mit wenig kaltem
Wasser verrithren, die Sauce damit binden, 1 Minute kochen lassen und beiseite
stellen.

4. Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bif}fest garen, in
ein Sieb schiitten und 60 ml vom Nudelwasser auffangen.

5. Das Nudelwasser portionsweise in eine grofe Pfanne giefen. Fleisch und Sauce
portionsweise darin unter stindigem Riihren erhitzen. Die Nudeln portionsweise
untermischen, mit den restlichen abgezupften Thymianblittchen bestreuen und sofort
auf vorgewirmten Tellern anrichten.
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Wildschweinragout mit Pflaumen

Zutaten
750 Gramm
100 Gramm
30 Gramm
30 Gramm
1
1 Teel.
5 Essl.
2 Essl.
12 Ltr.
200 ml
1
1
1  Stange
1
1 Zweig
1 Teel.
2
1 Teel.
2 Prisen

Wildschweinkeule
Getrocknete Pflaumen

Orangeat
Rosinen
Zwiebel
Rosmarin
Olivenol
Butter
Pfeffer

Salz
Marinade:
Rotwein
Balsamica-Essig
Zwiebel
Karotte
Sellerie
Lorbeerblatt
Thymian
Pfefferkorner
Gewiirznelken
Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Marinade den Wein mit dem
Balsamico aufkochen, grob zerteiltes
Gemiise und Gewiirze dazugeben, fiinf
Minuten kocheln und abkiihlen lassen.

Das in Wiirfel geschnittene
Wildschweinfleisch mit der Marinade
begieBen und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen.
Abgetrocknete Fleischstiicke in Olivenol
rundum anbraten, salzen, pfeffern und
mit der Hilfte der abgeseihten Marinade
angiefen. Das Fleisch eine Stunde
schmoren lassen.

Getrocknete Pflaumen in der restlichen
Marinade und die Rosinen in Wasser
einweichen. Zerhackte Zwiebel in Butter
glasig diinsten, die in Streifen
geschnittenen Pflaumen, das zerkleinerte
Orangeat, Rosinen und Rosmarin
einrithren, mit frisch gemahlenen Pfeffer
wiirzen. Aufgefangene Marinade
einrithren und einige Minuten kriftig

kocheln lassen. Die Friichtemischung zum Fleisch geben, weitere zehn Minuten
schmoren, bis das Fleisch miirbe ist und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Wildschweinroulade mit Maronen-
Rotkraut und Schupfnudein

Zutaten
ROULADEN
1 Zwiebel
1 St Staudensellerie
1/2 Teel. Wacholderbeeren,
gemorsert
172 Teel. Pimentkorner, gemorsert
2 Essl. Petersilie, fein gehackt
4 Rouladenscheiben von der
-- Wildschweinkeule
1 Essl. Scharfer Senf
4 Scheiben Bauchspeck, diinn
geschnitten
3 Schalotten, grob gewiirfelt
100 ml Rotwein
200 ml Briihe
Salz, Pfeffer
Butterschmalz
Gefrierbeutel
Klarsichtfolie
MARONEN-
ROTKRAUT
16 Esskastanien (Maronen)
1 klein. Kopf Rotkohl
2 Schalotten
2 Essl. Balsamico
250 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt
1/2 Teel. Griiner Pfeffer, grob
-- zerstoBBen
1 Prise Wacholder, zerstoen
1 Gewiirznelke
1 Prise Piment, zerstof3en
1 Essl. Preiselbeerkonfitiire
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1 Essl. Johannisbeerkonfitiire
Salz, Pfeffer

Butterschmalz
SCHUPFNUDELN
400 Gramm Kartoffeln, mehlig
kochend
3 Eigelb

1-2 Essl. Mehl
Salz, Pfeffer
Muskat
Butter

Zubereitung

Die Zwiebel in feine Ringe schneiden, Staudensellerie fein wiirfeln. Beides in einer
Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen. Wacholder, Pimentkorner und Petersilie
dazugeben. Die Fleischscheiben zwischen einer Gefriertiite sehr diinn klopfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit Senf bestreichen und die
Zwiebelmasse darauf verteilen. Jeweils eine Speckscheibe unter die Fleischscheiben
legen und aufrollen, sodass ein Teil Speck innen und der Rest auflen ist. Die Rouladen
in Klarsichtfolie wickeln und iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Rouladen aus der Folie packen, in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen
Seiten rundum anbraten, Schalotten zugeben und andiinsten. Mit etwas Rotwein
abloschen, diesen einkochen lassen, dann restlichen Wein und etwas Briithe zugeben,
sodass der Topfboden mit 1 cm Fliissigkeit bedeckt ist. Bei geringer Hitze mit Deckel
die Rouladen ca. 45 Minuten schmoren, dabei immer wieder mit etwas Briithe
abloschen. Die Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren oder mit
dem Mixstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kraut Kastanien kreuzweise einschneiden und 5 Minuten in kochendem
Wasser garen. Herausnehmen und noch heif3 die Schalen sauber entfernen. Den
Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen und das Kraut fein hobeln oder fein schneiden.
(Je feiner der Kohl geschnitten wird, umso kiirzer wird die Garzeit.) Die Schalotten in
diinne Ringe schneiden und in einem Topf mit Butterschmalz (oder Ginseschmalz)
anschwitzen. Kohl, Balsamico, Rotwein, Lorbeerblatt, griinen Pfeffer, Wacholder,
Nelke, Piment und etwas Salz zugeben und ca. 20 Minuten zugedeckt garen, dabei
immer wieder umrithren. Dann Preiselbeer- und Johannisbeerkonfitiire sowie
Kastanien zugeben und weitere 15 Minuten garen. Im offenen Topf den entstandenen
Saft einkochen und das Kraut abschmecken.

Fiir die Schupfnudeln Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen, abschiitten
und auf der noch warmen Herdplatte gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch
die Presse driicken, schnell Eigelb untermengen. Wenn der Teig zu diinn ist, 1-2 EL
Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und einer Messerspitze
Muskat wiirzen. Daraus Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren formen, in
siedendem Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen.
Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter anschwenken.
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Wildschweinroulade mit Polenta

Zutaten
2-4
1 Teel.
2 Scheiben
1
1
2 Prisen
1
1
2
125 ml
125 ml
1/2 Bund
1
450 ml
125 Gramm
50 Gramm

Rouladenscheiben von
-- der Wildschweinkeule
Senf

Bauchspeck

Schalotte, in Ringe

-- geschnitten
Essiggurke

Piment

Wacholderbeere,
gemorsert

St Staudensellerie
Zwiebeln, gewiirfelt
Rotwein
Fleischbriihe

Petersilie, grob
geschnitten

Knoblauchzehe, gepresst
Gemiisebriihe, ca.
Maisgriel3

Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer

Butter, Butterschmalz
Kiichenbindfaden

Zubereitung

Die Wildschweinschnitzel diinn klopfen,
mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen und
eine Seite mit Senf bestreichen. Jede
Fleischscheibe jeweils mit einem
Streifen Speck, Schalottenringen und
einer lings geviertelten Essiggurke
belegen. Piment und Wacholder mischen
und dariiber streuen. Den Staudensellerie
in ganz feine Wiirfel schneiden und
ebenfalls auf die Fleischscheiben geben.
Dann die Fleischscheiben zu Rouladen
aufwickeln und mit einem
Kiichenbindfaden fixieren.

Die Rouladen in einem hei3en Topf mit
Butterschmalz anbraten, die Hélfte der
Zwiebelwiirfel zugeben und
anschwitzen. Mit Rotwein abloschen, die
Fleischbriihe und Petersilie zugeben.
Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 45
Minuten schmoren.

Fiir die Polenta die restlichen
Zwiebelwiirfel in einem Topf mit Butter

anschwitzen, Knoblauch zugeben und glasig werden lassen. Dann mit Briihe auffiillen
und zum Kochen bringen. AnschlieBend den Grief3 unter Riithren langsam einrieseln
lassen und bei milder Hitze ca. 45 Minuten ausquellen lassen. Dabei immer wieder
umriihren. Sollte die Polenta zu fest werden , noch etwas Briithe zugeben. Dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken und den Parmesan unterriihren.

Die Rouladen aus der Sauce nehmen, diese passieren, evtl. mit Mehlbutter binden und

abschmecken.

Die Rouladen mit der Sauce und der Polenta anrichten.

446



Wildschweinschnitzel in Pikanter
Pfefferkuchesauce

Zutaten
4
5 Essl.
75 Gramm
75 Gramm
1 mittl.
1
4  Essl.
4  Essl.
1 Essl.
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.
3 Essl.
3 Essl.
3 ml
3/4
10

Wildschweinschnitzel (je
-- 125-150g , Keule -

-- Oberschale 0.Nuss) (evtl.
-- mehr)

o1

Butter

Bauchspeck

Zwiebel

Zitrone

Kleingehackte Spreewilder
-- Senf- oder gewiirzgurken
-- (evtl. mehr)
Kleingewiirfelte

-- Backpflaumen
Johannisbeerkonfitiire (od.
-- gehackte Sauerkirschen)
Rotwein

Saure Sahne (od.Schmand)
Fleischbriihe

Geriebenen
Saucenlebkuchen

-- (Fleischpfefferkuchen)
-- (evtl. mehr)

Rum (evtl. mehr)

Gin

Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer
Geriebene Zitronenschale

Zubereitung

Vom ausgelosten Keulenfleisch werden
4 Schnitzel zu je etwa 125-150 g
geschnitten und gleichméBig, nicht zu
stark, geklopft. Von beiden Seiten mit
grobgemahlenem Pfeffer einreiben und
die zerdriickten Wacholderbeeren
dariiberstreuen und etweas andriicken.
Mit Ol betreufeln und in einem flachen
Gefil einlegen, mit Gin iibergieSen und
zugedeckt moglichst iiber Nacht
marinieren lassen.

Die Pfefferkuchensauce erst kurz vor der
Zubereitung der Schnitzel bereiten:
Wiirfel von Bauchspeck mit einem
Essloffel Ol auslassen, darin feine
Zwiebelwiirfel glasig anschwitzen. Die
gehackten Gurken dazugeben und kurz
schwitzen lassen, dann die gewiirfelten,
in Rum geweichten Backpflaumen mit
geriebener Zitronenschale und mit
Rotwein auffiillen, kocheln lassen und
nach und nach Fleischbriihe zugeben,
aufkochen lassenund den geriebenen
Pfefferkuchen einstreuen, leicht quellen
lassen , mit saurer Sahne verbessern und,
wenn erforderlich, noch etwa
abschmecken.

In einer entsprechend groBen Pfanne Ol
erhitzen, Butter zugeben und in das

schdumende Fettgemisch die marinierten Wildschweinschnitzel mit dem Wacholder
und Pfeffer einlegen. Von beiden Seiten schnell saftig braten,

anrichten und mit der wiirzigen Pfefferkuchensauce iiberziehen. Dazu passen
Semmelknddel, rohe oder gekochte KartoffelkloBe.

447



Wildschweinschnitzel mit
Shiitakepilzen Uberkrustet

Zutaten
4 Wildschweinschnitzel, aus
-- der Nuss geschnitten
Salz
Pfeffer aus der Miihle
4 Essl. Poulardenfarce, siche

-- separates Rezept
250 Gramm Shiitakepilze

Butter
1 Essl. Blattpetersilie, fein
-- geschnitten
1 Essl. Thymian, fein geschnitten

1 Essl. Toastbrot, frisch gerieben

-- ohne Rinde

FUR DEN CHICOREE
4 mittl. Chicor'e
20 Gramm Mohrenstreifen
30 Gramm Butter
Fleischbriihe
Salz

Pfeffer aus der Miihle

SALBEIRAHMSAUCE
Wildrahmsauce, siche
-- separates Rezept
Salbeiblitter, fein

-- geschnitten

Zubereitung

Wildschweinschnitzel zwischen zwei
Klarsichtfolien mit der Breitseite eines
Messers flach klopfen, Folie entfernen
und Schnitzel wiirzen. Die Oberseite der
Schnitzel mit der Poulardenfarce
bestreichen.

Shiitakepilze in Scheiben schneiden und
schuppenformig auf die Schnitzel legen.
Butter in einer Pfanne aufschiumen
lassen. Schnitzel vorsichtig, mit der
Pilzseite nach unten, in die Pfanne legen
und goldgelb anbraten. Vorsichtig mit
einer Palette oder einem Pfannenwender
wenden, Pilze mit etwas geriebenem
Toastbrot und gehackten Kréautern
bestreuen und unter dem Grill 2 Minuten
garen.

Chicor'e entbléttern und 5 Minuten in
lauwarmes Wasser legen, damit sich die
Bitterstoffe herauslosen. Butter in einem
Topf zerlassen, Mohrenstreifen darin
anschwitzen und mit Briihe abldschen.
Chicor'eblitter mit der Innenseite
hineinlegen. Es sollten nur soviele
Blitter sein, dass der Boden knapp
bedeckt ist. Kurz diinsten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

In die Wildrahmsauce fein geschnittene Salbeiblitter geben.
Einen saucenspiegel auf die Teller gie3en, Chicor'eblitter anlegen und das Schnitzel

daraufsetzen.

Als Beilage passen Preiselbeeren und hausgemachte Spinatnudeln.
HINWEIS: Nur gut abgehangenes Fleisch von nicht zu alten Tieren verwenden.
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Wildschweinschnitzel mit Waldpilzen

Zutaten

6 Wildschweinschnitzel a 50

g
200 Gramm Waldpilze

1 Scheibe Gerauchter Bauchspeck
-- fein gewiirfelt

3 Schalotten fein geschnitten
1 Knoblauchzehe fein
-- geschnitten

1 Ltr. Fleischbriihe
1 Essl. Rotweinessig
125 ml Rotwein
1/4 Ltr. Sahne
2 Essl. Preiselbeeren

1/2  Teel. Zerriebene
Wacholderbeeren

172 Bund Petersilie gehackt
1 Zweig Thymian
1 Essl. Butter
1 Teel. Mehl
Olivenol zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Schnitzelchen flach klopfen, pfeffern, salzen und in heilem Olivendl von jeder
Seite zwei Minuten anbraten. Dann herausnehmen und warm stellen. In der
Fleischpfanne zwei Schalotten und Speck andiinsten. Mit Rotwein und Fleischbriihe
abloschen, den Essig und die Wacholderbeeren zugeben. Die Fliissigkeit um die
Hiilfte reduzieren lassen und passieren.

Die Sahne mit dem Mehl gut vermischen und damit den Fond abbinden.

Die Preiselbeeren unter die Sauce mischen. Die restliche Schalotte in einer Pfanne mit
Butter diinsten, Knoblauch und Pilze dazugeben und bei starker Hitze anbraten. Bevor
die Pilze braun werden, die Pfanne vom Feuer ziehen und gezupften Thymian und

Petersilie untermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Alles zusammen anrichten und mit Spitzle oder Semmelknodeln servieren.
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Wildschweinkotelett
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Frischlingskoteletts - Gefillt

Zutaten

8 Frischlingskoteletts
150 Gramm Butter
1 Schweinenetz
Salz und Pfeffer
200 ml Pfeffersauce
250 Gramm SiiBsaure Pflaumen

FUR DIE FULLUNG
100 Gramm Schweinenacken
100 Gramm Ginseleber
100 Gramm Steinpilze od. dhnl. Pilze
1 Ei
8 Gramm Gewiirzsalz
20 ml Cognac
50 Gramm Butter
1 Schalotte

Zubereitung

Die Fiillung: Die Pilze mit der gehackten Schalotte ca. 5 Min. in Butter schmoren.
Schweinefleisch, Ginseleber und Pilze im Mixer fein hacken. Gewiirzsalz, Cognac
und Eier zugeben, gut verriihren.

Die Koteletts salzen und pfeffern. In einer Schmorpfanne von beiden Seiten in sehr
heiBem Fett 'englisch’ braten. Auf eine Platte legen. Die Farce iiber die Koteletts
verteilen, mit einem Schweinenetz umhiillen. In einen Briter geben und ein
Stiickchen Butter darauflegen. Ca. 15 Min. bei mittlerer Hitze schmoren lassen. Die
Koteletts auf einer vorgewdrmten Platte anrichten. Pflaumen und Pfeffersauce separat
dazu servieren.

Als Beilage eignet sich Kartoffelschaumpuree.

Weinempfehlung: Blauer Spitburgunder
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Frischlingskottlets

Zutaten

8 Frischlingskotletts a 120 g
400 ml Wildfond
200 Gramm Gemiisewiirfel (Sellerie,
-- Karotten, Zwiebel)
1 Teel. Tomatenmark

400 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt
1 Nelke
6 Wacholderbeeren
-- (zerkleinert)

1 Essl. Preiselbeeren
200 Gramm Entsteinte Sauerkirschen
50 Gramm Griine Pfefferkorner
Zucker
Salz
Pfeffer
Butter
OEI (zum Anbraten)

Zubereitung
1. Wildfond, Rotwein, Gemiisewiirfel, Tomatenmark, Lorbeer, Nelke,
Wacholderbeeren, Preiselbeeren in einem Topf aufkochen und etwa 30 Minuten

kocheln lassen.

2. Den Sud durch ein Haarsieb streichen, auf die Hilfte einkochen, Sauerkirschen,
Pfefferkorner, Butter dazugeben und mit Salz und Zucker abschmecken.

3. Die Kotletts salzen und pfeffern, in Butter und OEI auf beiden Seiten braten,
anrichten und die Sauce an die Kotletts gieflen.
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Gefillte Frischlingskoteletts

Zutaten

8
150
1

200
250

Gramm

ml
Gramm

Frischlingskoteletts
Butter
Schweinenetz

Salz und Pfeffer
Pfeffersauce
SiiBsaure Pflaumen

100
100
100

20
50

Zubereitung

Die Fiillung: Die Pilze mit der gehackten Schalotte ca. 5 Min. in Butter schmoren.

Gramm
Gramm
Gramm

Gramm
ml
Gramm

FUR DIE FULLUNG
Schweinenacken
Ginseleber

Steinpilze od. dhnl. Pilze
Ei

Gewiirzsalz

Cognac

Butter

Schalotte

Schweinefleisch, Ginseleber und Pilze im Mixer fein hacken. Gewiirzsalz, Cognac
und Eier zugeben, gut verriihren.

Die Koteletts salzen und pfeffern. In einer Schmorpfanne von beiden Seiten in sehr

heiBem Fett 'englisch’ braten. Auf eine Platte legen. Die Farce iiber die Koteletts
verteilen, mit einem Schweinenetz umhiillen. In einen Briter geben und ein

Stiickchen Butter darauflegen. Ca. 15 Min. bei mittlerer Hitze schmoren lassen. Die
Koteletts auf einer vorgewdrmten Platte anrichten. Pflaumen und Pfeffersauce separat

dazu servieren.

Als Beilage eignet sich Kartoffelschaumpuree.

Weinempfehlung: Blauer Spitburgunder
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Wildschwein-Kotelett auf Sardische
Art

Zutaten
60 Backpflaumen (ohne Stein)
60 Rosinen
4 Wildschwein-Koteletts a
300
-- g, aus dem Riicken
Salz
Pfeffer aus der Miihle
500 Gramm Speck, magerer
3  Essl. OL
30 Gramm Schokolade, bittere (evtl.
-- mehr)
20 Zucker
4 Lorbeerblitter
50 Cb Rotwein-Essig
50 Cb Rotwein
Zimtpulver
Zubereitung

Backpflaumen und Rosinen im, warmen Wasser einweichen. Fleisch abspiilen.
trocknen und von beiden Seiten etwas pfeffern. Speck fein wiirfeln, im Fett von jeder
Seite 7 bis 10 Minuten braten.

Dann die Schokolade reiben und mit Zucker, Essig, Rotwein und Lorbeer unter
Riihren erhitzen.

Abgetropfte Pflaumen hinzugeben. Mit einer Prise Zimt wiirzen. Das Ganze drei
Minuten leise kochen lassen. Sauce zum Schluf3 mit Salz & Pfeffer abschmecken.

Die Koteletts mit der Sauce auf einer vorgewérmten Platte anrichten.

Als Beilagen eignen sich Reis, serbisches Fladenbrot und Polenta.
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Wildschwein-Koteletts mit Apfel-
Pflaumen-Ragout

Zutaten

100 Gramm Backpflaumen ohne Steine

4  mittl. Suerliche Apfel (z.B. Zubereitung
Glockenapfel)
40 Gramm Butter 1. Harte Backpflaumen iiber Nacht, mit
1  Teel. Wacholderbeeren Wasser gut bedeckt, weiche
Backpflaumen etwa 2 Stunden
1 Lorbeerblatt einweichen. Die Apfel schilen, vierteln
1 Essl. Weillweinessig und die Kerngehiuse herausschneiden.
Salz Dann die Butter in einem Topf erhitzen,
172 Teel. Honig bis sie schiaumt. Die Apfel darin bei
Pfeffer aus der Miihle Mittelhitze 2 Minuten diinsten.
4 Wildschweinkoteletts (je _ _ )
250 g) 2. Die Pflaumen abgieBen, die

Fliissigkeit aufheben. Pflaumen mit
50 Gramm Magerer Speck Wach(%lderbeeren und Lorbeerblatt unter
2 Essl. Sonnenblumendl die Apfel heben, alles noch weitere 2
1 Klein. Stengel frischer Rosmarin Minuten diinsten. 4 EL Pflaumenwasser
oder 1 TL getrocknete und den Essig untermischen. Das Ragout
-- Rosmarinblittchen mit Salz, Honig und Pfeffer
abschmecken, noch 1 Minute diinsten,
anschlieBend warm stellen.

3. Die Koteletts abspiilen, abtrocknen und leicht mit Salz und Pfeffer einreiben. Den
Speck klein wiirfeln. In einer Pfanne das Ol mittelstark erhitzen und den Speck darin
leicht anbraten. Die Koteletts mit dem Rosmarin (frischen Rosmarin vorher abspiilen)
in die Pfanne legen und von jeder Seite, je nach Dicke, 10-12 Minuten braten, bis sie
schon braun und knusprig sind.

4. Das Ragout erneut erhitzen, nach Geschmack die Wacholderbeeren und das
Lorbeerblatt herausnehmen. Die Koteletts mit dem Speck und dem Apfel-Pflaumen-

Ragout anrichten und sofort servieren.

Dazu in Alufolie gebackene Kartoffeln oder Baguettebrot reichen. Das Ragout
schmeckt auch vorziiglich zu Schweine- oder Spanferkelkoteletts.
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Wildschweinkoteletts

Zutaten
4 Wildschweinkoteletts
Salz
Pfeffer
4  Essl. Fett
Zubereitung

Die gut fingerdicken Koteletts wiirzen und auf starkem Feuer im heilen Fett auf
beiden Seiten rasch braunbraten und auf einer heilen Platte anrichten.
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Wildschweinkoteletts auf Italienische
Art

Zutaten
4 Wildschweinkoteletts oder
-- Frischlingskoteletts
-al50g
Salz, Pfeffer
Rosmarin gemahlen
8 Wacholderbeeren zerdriickt
2 Essl. Olivenol
2 Zwiebeln
250 Gramm Zucchini
2 Fleischtomaten
1 Essl. Basilikum gehackt
1 Prise Oregano gerebelt
2 Essl. Weinessig

Zubereitung

Wildschweinkoteletts unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und
mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und zerdriickten Wacholderbeeren einreiben.

Olivendl erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten etwa 5 Minuten darin braten,
dabei soll das Fleisch innen rosa bleiben. Erkalten lassen.

Zwiebeln abziehen, in Scheiben schneiden und im Bratensatz glasig diinsten lassen.
Zucchini waschen, in Scheiben schneiden, zu den Zwiebeln geben und mitdiinsten
lassen. Tomaten kurze Zeit in kochendes Wasser legen, aber nicht kochen lassen, in
kaltem Wasser abschrecken, héuten, die Stengelansitze entfernen, in Wiirfel
schneiden, zu dem Gemiise geben und kurz miterhitzen. (Gemiise soll noch knackig
sein.) Mit Basilikum und Oregano wiirzen, von der Kochstelle nehmen und mit Salz,
Pfeffer und Weinessig abschmecken.

Die erkaltete Gemiisemischung auf einem Teller anrichten, die Koteletts darauflegen
und mit Tomatenréschen und Kriutern garnieren.
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Wildschweinkoteletts in Pecorino-
Creme + Schwarzen Oliven

Zutaten

200 Gramm
8

150 Gramm
100 Gramm
100 ml

Zubereitung

Pecorino toscano, weich
Wildschweinkoteletts

-- insges. ca. 600 g
Olivendl, kaltgepresst
Oliven, schwarz, entsteint
Rotwein, trocken

Salz

Pfeffer

Die Koteletts 10 Minuten von beiden Seiten im Olivendl anbraten, die

grobgeschnittenen Oliven zugeben, 2-3 Minuten anrdsten, den Wein dariibergieflen.

Wenn die Fliissigkeit verdampft ist, salzen und pfeffern, etwas Wasser dazugie3en

und noch weitere 10 Minuten garen.

In den letzten 3-4 Minuten je eine Pecorinoscheibe auf die Koteletts legen und

zudecken, damit der Kise zerlaufen kann.

Vor dem Servieren mit schwarzen Oliven garnieren.
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Wildschweinkoteletts mit Orangen

Zutaten

12 Wildschweinkoteletts a 60g
500 Gramm Stangensellerie

1 groBl. Zwiebel

3 Orangen unbehandelt

40 Gramm Butterschmalz
125 Gramm Creme double

1 Teel. Rosa Pfefferkorner

Salz

Zubereitung

Koteletts waschen und trockentupfen. Sellerie waschen, putzen und kleinschneiden.
Zwiebel pellen und wiirfeln. Die 1/3 der Orangen heill abwaschen, trockenreiben und
die Schale mit einem Zestenreifler abteilen. Alle Orangen dick schilen und filetieren
Saft dabei auffangen.

Butterschmalz erhitzen, Koteletts darin von beiden Seiten je 3 Minuten braten. Warm
stellen.

Zwiebel und Sellerie im Bratfett enschwitzen, mit Orangensaft und Creme double
abloschen. Zugedeckt 5 Minuten schmoren. Orangenfilets und Pfefferkorer zufiigen,

weitere 3 Minuten schmoren.

Wildschweinkoteletts und Gemiise mit Salz wiirzen und zusammen anrichten. Mit der
Orangenschale bestreuen.
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Wildschweinkoteletts mit

Romescosauce

Zutaten
3 Getrocknete rote Peperoni
150 ml Natives Olivendl extra
1 Scheibe Wei3brot, Kruste entfernt
3 Knoblauchzehen, gehackt
3 Tomaten, enthiutet, von
Stielansatz
Und Samen befreit, grob
gehackt
25 Gramm Gemahlene Mandeln
4  Essl. Balsamessig
4  Essl. Rotweinessig
Salz

Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 Wildschweinkottletts
(Geweils 175 g)
Natives Olivendl extra zum
Braten
Geschmorter Wirsing als
Beilage

Zubereitung

1. Fiir die Romescosauce die Peperoni
lings aufschneiden und die Samen
entfernen. Die Peperoni etwa 30
Minuten in warmem Wasser einweichen.
Abgielien, trockentupfen und fein
hacken.

2. In einer Pfanne 2 EL Olivendl
erhitzen und das Wei3brot von beiden
Seiten goldbraun braten. Mit einem
Schaumloffel aus der Pfanne nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Dann zerkriimeln und in einen Mixer
oder eine Kiichenmaschine geben.

3. Den Knoblauch in die Pfanne geben
und bei schwacher Hitze in 2-3 Minuten
weich braten. Einige Minuten abkiihlen
lassen.

4. Peperoni, Tomaten und gemahlene
Mandeln zu dem zerkriimelten Brot
geben. Den Knoblauch mit dem Ol aus

der Pfanne hinzufiigen und alles zu einer Paste piirieren.

5. Nach und nach restliches Olivendl, Balsam- und Rotweinessig dazugieen und
plirieren, bis eine cremige Sauce entstanden ist. In eine Schiissel fiillen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zugedeckt fiir 2 Stunden kalt stellen.

6. Die Wildschweinkoteletts mit Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne mit
schwerem Boden erhitzen. Die Koteletts von beiden Seiten jeweils etwa 15 Minuten
braten, bis sie goldbraun und durchgebraten sind.

7. Kurz bevor die Koteletts fertig sind, die Sauce in einem Topf schwach erhitzen. Ist
sie zu dickfliissig, etwas heiles Wasser unterrithren. Zu den Wildschweinkoteletts

geschmorten Wirsing servieren.

INFO: Die feurige spanische Romescosauce verdankt ihren Namen den kleinen
getrockneten roten Peperoni, aus denen sie in Katalonien hergestellt wird. Oft serviert
man sie kalt als Dip fiir Gemiise, doch ebenso gut schmeckt sie heif zu gegrilltem

Fleisch und Fisch.
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Wildschweinkotletts mit Pflaumen

Zutaten
600 Gramm
60 Gramm
4
60 Gramm
60 Gramm
60 Gramm
2 Essl.
1 Prise
1 Essl.
11/2 Tassen
3 Essl.
Zubereitung

Wildschweinkoteletts
Speck
Lorbeerblitter
Sultaninen
Dorrpflaumen
Bittere Schokolade
Zucker
Muskatnuss

Mehl

Essig

0l

Pfeffer

Salz

Sultaninen und Pflaumen einweichen. Die Koteletts von beiden Seiten im Speck und
Ol anbraten, salzen und zehn Minuten garen lassen.

Fiir die Sauce den Zucker mit den Lorbeerblittern und einer Tasse Essig erhitzen,
dann Sultaninen, Pflaumen, geriebene Schokolade und Zimt untermischen und alles
zu einer Sauce eindicken lassen. Das Mehl in einer halben Tasse Essig einriihren und
iiber die Koteletts geben, dann unter Riithren kurz weiterschmoren. Das Fleisch mit
der Sauce iibergief3en, kurz ziehen lassen.
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Wildschweinkotletts Ostereichische
Art

Zutaten

600 Gramm Wildschweinkoteletts
60 Gramm Speck

4 Lorbeerblitter
1 Essl. Mehl
1 Tasse Essig
3 Essl. Ol
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Die Koteletts mit den Lorbeerbléttern in Speck und Ol anbraten, mit einer Tasse Wein
abloschen, salzen und 10 Minuten garen lassen. Das Fleisch herausnehmen, warm
stellen, den Saft etwas einkochen und mit einem EL Butter andicken. Die Koteletts
mit dem Bratensaft begossen servieren.
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Wildschweinnacken
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Wildschwein-Rillettes mit Rosa
Pfeffer

Zutaten

2 Teel. Salz

1172 kg Wildschweinnacken
5 Essl. Rosa Pfefferkorner
2 Lorbeerblitter

250 Gramm Zwiebeln
250 Gramm Frischer Speck
3 Essl. Gin

Zubereitung

3 Liter Waser zusammen mit Salz, Fleisch, 2 EL rosa Pfeffer, Lorbeer, den gepellten,
grob zerteilten Zwiebeln und dem kleingewiirfelten oder durchgedrehten Speck
erhitzen und 4 bis 4 1/2 Stunden im offenen Topf leise kochen lassen, bis das Fleisch
ganz weich ist. Fleisch etwas abkiihlen lassen dann von den Knochen 16sen und mit 2
Gabeln zerfasern. Die Briihe auf etwa 1/2 1 einkochen, dann das zerfaserte Fleisch, 2
EL rosa Pfeffer und den Gin sorgfiltig unterrithren. Die Masse in eine Form driicken (
1 1/4 1), so dass die fette Briihe das Fleisch iiberall bedeckt, den restlichen rosa Pfeffer
dariiberstreuen. Die Rillettes im Kiihlschrank fest werden lassen. Sie halten sich
(unangebrochen und zugedeckt) im Kiihlschrank etwa 1 Woche.
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Wildschwein-Rollbraten

Zutaten

750 Gramm

200 Gramm

50 Gramm
1 Essl.
1 Pack.
25 Gramm
40 Gramm
125 Gramm

150 Gramm
3 Essl.
400 ml
200 Gramm
2 Essl.

Wildschweinnacken vom
-- Schlachter flach als

-- Roulade zuschneiden

-- lassen
Rinderhackfleisch

Pfeffer

Salz

TK-Erbsen

Senf

TK-Petersilie
Pistazienkerne gehackt
Emmentaler Kése gerieben
Karotten gewaschen und
-- geschélt

Zwiebeln

0l

Glas Wildfond oder Briihe
Schlagsahne
Saucenbinder evtl. bis zur
-- Hilfte mehr

Zubereitung

Fleisch waschen und trockentupfen.
Eventuell vorhandene Sehnen
abschneiden.

Hackfleisch pfeffern und salzen. Erbsen,
Senf, Petersilie, Pistazien und Kise
zufiigen. Karotten raspeln oder in feine
Streifen schneiden, zufiigen. Kriftig
abschmecken.

Fleisch pfeffern und salzen und die
Fiillung gleichméBig darauf streichen.
Fest aufrollen und mit Kiichengarn
zusammenbinden. Zwiebeln abziehen,
achteln.

Rollbraten im heifen Ol ringsherum
anbraten. Zwiebeln kurz mitbraten. Mit
Wildfond oder Briithe abloschen und den
Braten ca. 1 1/2 Stunden schmoren.

Fleisch aus dem Sud nehmen, kurz warm stellen. Sud durchsieben. Sahne zufiigen
und aufkochen. Binden. Sauce abschmecken. Fleisch aufschneiden und mit der Sauce

servieren.

Dazu: Kroketten und gediinsteter Wirsing.

Tip: Die Fiillung fiir den Wildschweinbraten muss kréftig abgeschmeckt werden.
Wenn Sie nicht gern rohes Hackfleisch probieren, machen Sie es einfach so: Etwas
Hackfleisch abnehmen und kriimelig anbraten oder in etwas Briihe kurz gar ziehen
lassen. So lésst sich der Geschmack problemlos feststellen.
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Wildschweinbraten mit Kimme/

Zutaten

21/2 kg Nacken vom Wildschwein
-- Kammstiick mit
-- Knochen vom
-- Wildhéndler auslosen

-- und zerhacken lassen und

-- mitnehmen
2 Knoblauchzehen
1 Teel. Kiimmel

1 Prise Scharfer Paprika
Ol zum Einreiben
Salz, Pfeffer
Ol zum Braten

1 Mohre
1/4 Sellerieknolle
4 Zwiebeln

200 ml Sahne
1-2 Essl. Johannisbeergelee
1 Teel. Speisestirke

Zubereitung

Knoblauch schélen und durchpressen,
mit dem fein gehackten Kiimmel,
Paprika und Ol mischen und mit dieser
Paste das Fleisch gut und fest einreiben.
In Klarsichtfolie einpacken und das
Fleisch tiber Nacht kiihl stellen.

Am nichsten Tag den Backofen auf 250
Grad vorheizen, das Fleisch von allen
Seiten gut salzen und pfeffern. In einem
passenden Briter in wenig Ol auf dem
Herd rundum gut anbraten.
Herausnehmen, Ol zugieBen, die
Knochen zugeben, das Fleisch darauf
legen und den Briter in den heiflen Ofen
schieben.

Nach einer halben Stunde die Hitze auf

170 Grad verringern, das Fleisch immer wieder mit dem heien Ol begieBen. Nach
einer weiteren Stunde das gewiirfelte Gemiise hinzufiigen und zwischen den Knochen
verteilen. Das Gemiise Farbe nehmen lassen und danach immer wieder mit wenig
Wasser abloschen, damit es nicht verbrennt. Auch das Fleisch héufig begie3en, so

bekommt es schonen Glanz.

SchlieBlich, nach einer weiteren halben Stunde, nach insgesamt 2 Stunden also, den
Braten herausheben und warm stellen. Den Briiter schrig stellen und Fett abschopfen.
Nun in den Briter mehr Wasser gief3en, um die gewiinschte Menge Sauce kochen zu
konnen. Dabei den Bratensatz losschaben. Nach 15 Minuten alles, auch das Gemiise,
in einen Topf gieBen, die Sahne zufiigen und mit dem Schnetzelstab piirieren. Danach
die Sauce eventuell noch etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
dem Johannisbeergelee verfeinern.
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Wildschweinnacken mit Orangenkraut
und Serviettenknode/

Zutaten
11/2 kg
1 kg
2
1 Stange
2 groB.
172
1/4  Knolle
2
11/2 Ltr.
1 kg
100 Gramm
500 Gramm
172
4
2
150 Gramm
3
1

Wildschweinnacken
Knochen
Mohren

Lauch
Zwiebeln
Steckriibe
Sellerie
Kartoffeln
Briihe
Sauerkraut
Zucker
Orangensaft
Zitrone
Brétchen (vom Vortag)
Eier

Milch
Schalotten
Knoblauchzehe
Lorbeer
Wacholder
Kiimmel
Muskat

Zubereitung

Den ausgelosten Wildschweinnacken mit
Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und in
heilem Pflanzendl von allen Seiten
anbraten. Die zerkleinerten
Wildschweinknochen zugeben ebenso
Mohren, Zwiebeln, Steckriibe, Sellerie
und Lauch (grob zerkleinert). Die Briihe
angiefen, den Topf verschlieBen und im
Ofen bei 180 Grad ca. 3 Stunden
schmoren.

Den Orangensaft auf 1/3 einkochen, den
Zucker im Topf schmelzen und mit
etwas abgeriebener Orangenschale, dem
Saft von einer 1/2 Zitrone, dem
Orangenlikor und dem eingekochten
Orangensaft vermischen. In einem Topf
50g Butter zerlassen, 1 Schalotte
anschwitzen und das gewaschene
Sauerkraut zugeben. Mit dem
Orangensaft-Mix und Lorbeer,
Wacholder und gestolenem Pfeffer 1
Std. kocheln lassen.

Die Brotchen vom Vortag in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch auf dem Herd mit
Salz, Pfeffer und Muskat erhitzen. In einer Pfanne 2 Schalotten, Knoblauch und
kleingeschnittene Petersilie anbraten und mit der Milch und den Brétchen
vermischen. Die Masse in Klarsichtfolie zur Rolle formen und im Tuch eingewickelt
in heiBem Wasser unterm Siedepunkt eine 3/4 Stunde pochieren. AnschlieBend
erkalten lassen, in Scheiben schneiden und in der Pfanne anbraten.

Den Sud vom Fleisch zur Sauce passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken
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Wildschweinnacken mit Orangenkraut
und Serviettenknodeln

Zutaten
11/2 kg
1 kg
2
1
2 groB.
12
1/4  Knolle
2
11/2 Ltr.
1 kg
100 Gramm
500 Gramm
172
4
2
150 Gramm
3
1

Wildschweinnacken
Knochen
Mohren

Lauch
Zwiebeln
Steckriibe
Sellerie
Kartoffeln
Briihe
Sauerkraut
Zucker
Orangensaft
Zitrone
Brotchen vom Vortag
Eier

Milch
Schalotten
Knoblauchzehe
Lorbeer
Wacholder
Kiimmel
Muskat

Zubereitung

Den ausgelosten Wildschweinnacken mit
Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und in
heilem Pflanzendl von allen Seiten
anbraten. Die zerkleinerten
Wildschweinknochen zugeben ebenso
Mohren, Zwiebeln, Steckriibe, Sellerie
und Lauch (grob zerkleinert). Die Briihe
angiefen, den Topf verschlieBen und im
Ofen bei 180 Grad ca. 3 Stunden
schmoren.

Den Orangensaft auf 1/3 einkochen, den
Zucker im Topf schmelzen und mit
etwas abgeriebener Orangenschale, dem
Saft von einer 1/2 Zitrone, dem
Orangenlikor und dem eingekochten
Orangensaft vermischen. In einem Topf
50 g Butter zerlassen, 1 Schalotte
anschwitzen und das gewaschene
Sauerkraut zugeben. mit dem
Orangensaft-Mix und Lorbeer,
Wacholder und gestolenem Pfeffer 1
Std. kocheln lassen.

Die Brotchen vom Vortag in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch auf dem Herd mit
Salz und Pfeffer und Muskat erhitzen. In einer Pfanne 2 Schalotten, Knoblauch und
klein geschnittene Petersilie anbraten und mit der Milch und den Brotchen
vermischen. Die Masse in Klarsichtfolie zur Rolle formen und im Tuch eingewickelt
in heiBem Wasser unterm Siedepunkt eine 3/4 Stunde pochieren. AnschlieBend
erkalten lassen, in Scheiben schneiden und in der Pfanne anbraten.

Den Sud vom Fleisch zur Sauce passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Wildschweinreste
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Bozener Wildschweingulasch in
Biersauce

Zutaten

11/2 kg Wildschweingulasch
200 Gramm Bauchspeck
750 Gramm Zwiebeln

Etwas Ol
1/2 Ltr. Dunkles Bier
1/2 Ltr. Brithe

2 Essl. Senf
1 Teel. Thymian

Zubereitung

Zwiebeln grob hacken, Speck klein schneiden.

Zuerst das Fleisch und dann den Speck und die Zwiebeln in Ol anbraten. Mit dem
Bier abloschen und im zugedeckten Topf 15 min. kochen lassen. Dann Gewiirze, Senf
und Briihe zugeben und nochmals 1 Stunde kochen, ab und zu umriihren.

Ist die SoB3e zum Schluss etwas diinn, mit ein wenig Solenbinder andicken.

Hierzu passen Semmelknodel.
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Cinghiale alla Maremmana
(Wildschwein nach Maremmenart)

Zutaten

Bund

Ltr.

MARINADE

Karotten

Zwiebeln

Selleriestangen
Knoblauchzehen

Kriuter mit Rosmarin,

-- Salbei, Lorbeer, Thymian
Rotwein

Zweige
Blitter

NS RNV TN S I (O RN (O I e

250 ml
1/2 Ltr.
500 Gramm

FLEISCHZUBEREITUNG
Wildschweinfleisch
Karotten

Rote Zwiebeln
Selleriestangen
Rosmarin

Salbei
Knoblauchzehen
Olivenol

Rotwein

Geschilte Tomaten
-- in ihrem Saft
Salz

schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Marinade Karotten, Zwiebeln,
Sellerie und Knoblauchzehen sehr fein
hacken und mit den ebenfalls
zerkleinerten Kriautern und dem Rotwein
mischen Das Wildschweinfleisch in
mittelgroBe Stiicke schneiden und am
Vortag in die Marinade legen, zugedeckt
kiihl stellen.

Am nichsten Tag das Fleisch aus der
Marinade nehmen und kurz abwaschen.
Die Marinade wird aufgrund ihres sauren
Geruchs nicht weiter verwendet.

Karotten, Zwiebeln, Selleriestangen,
Rosmarin, Salbei, Knoblauchzehen
sdaubern und kleinhacken, in eine Pfanne
geben und in Olivendl anschmoren.

Das Fleisch kurz anbraten, mit dem
Rotwein 16schen und dann die
geschilten Tomaten hinzugeben. Salzen
und pfeffern und auf kleiner Flamme ca.
2 Stunden zugedeckt schmoren lassen.
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Gefiillter Wildschweinkopf

Zutaten

1 Wildschweinkopf, ca 2 Kg.

FUR DIE FULLE
1 kg Kalbsschulter
250 Gramm Butter
3 Eier
100 Gramm Speck
50 Gramm Rindssunge
100 Gramm Triiffeln
20 Gramm Pistazien

Salz
Pastetengewiirz
Cayennepfeffer
Englische Sauce
Wasser
65 ml Rotwein
250 ml Essig
172 Petersilienwurzel
1/4 Selleriewurzel
172 Gelbe Riibe
172 Zwiebel
6 Pfefferkorner
5 Neugewiirzkorner
Salz
2 Kalbsfiifie
4 Schweinsfiile
CHAUDFROIDGLACE
10 Gramm Suppenglace
250 ml Rindsuppe
2 Essl. Aspik

Beigabe: Cumberlandsauce.
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Zubereitung

Aus der Haut des gut gereinigten Kopfes
werden die Knochen und das Fleisch
ausgelost.

Das ausgeloste Fleisch wird mit
Kalbfleisch mehrmals faschiert, mit
flaumig geriihrter Butter, Eiern,
kleinwiirfelig geschnittenem Speck,
ebensolcher gerducherter Zunge,
Triffeln und Pistazien, Salz,
Pastetengewiirz, Cayennepfeffer und
Englischer Sauce verriihrt. Dieses
Gemenge wird in den Wildschweinkopf
gefiillt, den man an der offenen Seite
durch ein aufzunihendes Stiick
Schweineschwarte verschlief3t.

Der gefiillte Kopf wird in eine Serviette
eingehiillt und nebst Kalbsund
Schweinefiien in einem aus Salzwasser,
Rotwein, Essig, Wurzelwerk und
Gewiirz hergestellten Sude 3 Stunden
lang gekocht.

Man nimmt den Kopf erst nach dem
vollstiandigen Erkalten aus dem Sude,
trocknet ihn ab, bestreicht ihn wiederholt
mit Chaudfroid-Glace und setzt ihm
Glasaugen und Hauer ein.

Die Chaudfroid-Sauce: Rindsuppe wird
mit Suppenglace und zerlassenem Aspik
verriihrt.



Geschmortes Wildschwein mit
Steinpilzen in Weinblattern

Zutaten

1,4 kg Wildschweinrollbraten
275 Gramm Mohren
300 Gramm Sellerie
10 Pfefferkorner
10 Wacholderbeeren
1/2  Teel. Zimt
Essl. Frische Thymianblittchen
2 Lorbeerblitter Salz
schwarzer Pfeffer
20  Essl. Olivenol
500 ml Wildfond

N

1,6 Ltr. Junger Barolo
14 Steinpilze (a 50 g)
2 Knoblauchzehen,
durchgepref3t
20 Eingelegte Weinblitter bis
-- 1/2 mehr

Zubereitung

1. Den Wildschweinrollbraten aus dem
Garn wickeln und in 200 g schwere
Stiicke schneiden. Mohren und Sellerie
putzen und ca. 2 cm grof} wiirfeln.
Pfefferkorner, Wacholder, Zimt, 3 El
Thymian und den Lorbeer in der
Moulinette fein zerkleinern.

2. Wildschweinstiicke salzen, pfeffern
und portionsweise in einer Pfanne in 10
El heiflem Olivendl bei starker Hitze auf
jeder Seite anbraten. Die Fleischstiicke
nebeneinander in einen Briter legen. Im
Bratdl in der Pfanne Sellerie und
Mohren kurz anbraten. Die
Gewiirzmischnung untermischen und
zum Wildschwein geben.

3. Mit 400 ml Wildfond und 400 ml Rotwein auffiillen. Auf der 2. Einschubleiste von
unten im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht
empfehlenswert) 3 1/2 Stunden schmoren. Dabei nach und nach etwa alle 30 Minuten
den restlichen Rotwein dazugeben und das Fleisch 6fter mit der Schmorfliissigkeit

beschopfen.

4. Die Steinpilze putzen und portionsweise in 5 El Olivenol bei starker Hitze kurz
goldbraun anbraten und aus der Pfanne nehmen. Salzen und pfeffern.

5. Das restliche Ol mit Knoblauch und dem restlichen Thymian mischen. Die
Weinblitter waschen und abtropfen lassen. Jeweils einen Steinpilz rundum in 2 mit
dem Thymiandl bepinselte Weinblétter mischen.

6. Die Pilzpiackchen eng nebeneinander in einen Topf setzen. Mit dem restlichen
Wildfond begieflen und den Topf mit einem Deckel verschlieBen.

7. Kurz vor dem Ende der Garzeit des Wildschweins die Steinpilze im geschlossenen
Topf bei milder Hitze auf dem Herd fertigdiinsten. Zum Wildschwein servieren.
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Sauverbraten vom Wildschwein

Zutaten

Gut durchwachsenes Rippen-
-- stiick v. Wild
Essigbeize
Wenig Wasser
Zwiebel
Wurzelzeug

Etwas Essig
Braune Mehlschwitze
Fleischbriihe
Salz,Essig,Zucker
Lorbeerblatt
Suppenwiirze

Zubereitung

Ein gut durchwachsenes Rippenstiick wird 1-2 Tage in eine Essigbeize gelegt. Dann
wischt man es ab und setzt es mit wenig Wasser, Zwiebeln, Wurzelzeug und etwas
Essig zu. Es wird langsam im geschlossenen Topf gargeddmpft dann bereitet man
eine braune Schwitze, die zuerst kalt und dann mit heilem Wasser oder besser
Fleischbriihe aufgegossen wird. Die So3e wird mit Salz, Essig, ein wenig Zucker,
Lorbeerblatt und Suppenwiirze pikant siilsauer abgeschmeckt. Man gieft sie iiber das
in Scheiben geschnittenen Fleisch.
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Wildschwein Herbsdf

Zutaten

1 kg Wildschweinfleisch
200 ml Rotweinessig
Lorbeerblitter
Ltr. Rotwein
Lorbeerblitter
Ltr. Rotwein
Zwiebel
Karotte
Selleriestange
Essl. Olivenol
Essl. Mehl
Tasse Fleischbriihe
kg Kochschokolade
Scheiben Zedratzitrone
Essl. Rosinen
Essl. Pinienkerne

—_ = O\ == = =N =N

—
~
[\

Gewiirznelken
Prise Muskatnuss
Essl. Zucker

Pfeffer

Salz

—_— =N NN

Zubereitung

Die Rosinen in einer Tasse warmen Wasser einweichen. Grob gewiirfeltes Fleisch
iiber Nacht mit einem Lorbeerblatt in fiinf EL Essig und dem Wein marinieren. Dann
das Fleisch abtropfen lassen und abtupfen. Karotte, Zwiebel und Sellerie fein
zerkleinern und im Ol diimpfen. Fleisch dazugeben und einige Minuten mitkochen.
Mit Mehl bestduben und mit einem Glas Wein abloschen. Fliissigkeit bei starker Hitze
einkochen lassen. Bei geringer Hitze Fleischbriihe zugiefen und alles zwei Stunden
schmoren lassen dabei von Zeit zu Zeit das Fett abschopfen und bei Bedarf Briihe
nachgieflen. Zum Schluss salzen und pfeffern.

Inzwischen fiir die Sauce die eingeweichten Rosinen ausdriicken und mit der
geraspelten Schokolade, der Zedratzitrone, den Pinienkernen, einem zerkleinerten
Lorbeerblatt, dem Gewiirznelken, etwas Muskatnuss, dem Zucker und einem Glas
Rotweinessig vermischen. Diese Wiirzmischung dam fertig gekochtem Fleisch
beimengen und bei schwacher Hitze kurz kocheln lassen.
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Wildschwein mit Paprikakraut in

Saurer Sahne

Zutaten
800 Gramm Wildschweinfleisch, ausgl.
100 Gramm Fett
200 Gramm Gerducherte Schweinerippe
1 kg Sauerkraut
150 Gramm Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
15 Gramm Gewiirzpaprika
1/2  Teel. Kiimmel
Pfeffer
Salz
300 ml Saure Sahne
2 Teel. Mehl
100 ml Wasser
2-3 Gemiisepaprika
Etwas Saure Sahne zum
BegieBlen

Petersilie oder Dill

Zubereitung

Am besten eignet sich das Rippenstiick,
doch konnen auch Blatt, Kamm oder
Laufe genommen werden. Das Fleisch
von den Knochen, den fetten Teilen,
Sehnen und Schwarte befreien und in
Stiicke von 40-50 g schneiden, in
mehrfach erneuertem Wasser waschen,
abbriihen und abtropfen lassen.

Die Zwiebelscheiben in Fett rosten, mit
Paprika bestreuen, rasch vermischen und
sofort etwas Wasser zugie3en. Das
Fleisch hineinlegen, mit Salz und etwas
Pfeffer wiirzen, aufkochen lassen und
bei méBiger Hitze zugedeckt diinsten.
Inzwischen den Kiimmel und den
Knoblauch feinhacken und hinzugebe

Den eingekochten Saft immer nur mit wenig Wasser auflassen, damit er kurz bleibt.
Wenn das Fleisch halb gar ist, den kleingeschnittenen Gemiisepaprika hinzugeben

und weiterdiinsten.

Wihrend das Fleisch gart, in einem anderen Topf das Sauerkraut mit den
gerducherten Schweinerippen und soviel Wasser aufsetzen, dass unter dem fertigen
Sauerkraut nur ganz wenig Saft zuriickbleibt. Sobald die Rippchen weich sind, diese
aus dem Kraut nehmen, die Knochen auslosen und das Fleis ebenso wie das

Wildschweinfleisch aufschneiden.

Bevor das Wildschweinfleisch vollig gar ist, bis zum Bratensatz einkochen und das
fertige Sauerkraut dazugeben. Die saure Sahne mit dem Mehl und dem Wasser
anriihren, rasch in dem kochenden Krautfleisch verquirlen, das Réucherfleisch
hineinmischen und zusammen weichdiinsten. Das iiberschiissi Fett abschopfen, nur so
viel belassen, dass das Gericht eine schone Farbe erhilt. Nach Bedarf salzen. Vor dem
Auftischen mit saurer Sahne iibergief} und heif3 servieren. Nach Belieben mit etwas

Dill oder Petersilie bestreuen.

Nach dem selben Rezept kann man auch Frischlingsfleisch zubereiten.
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Wildschwein-Ravioli mit Zwererlers

Fiillung

Zutaten
FUR 4-6 PORTIONEN
PASTA
250 Gramm Weizenmehl
50 Gramm Hartweizengrie3
3 Eier (KI. L)
2 Teel. Gehackte Thymianblitter
1 Essl. Gehackte glatte Petersilie
Mehl zum Bearbeiten
1 Eigelb (KI1. M)
2 Essl. Schlagsahne
Grief3 zum Bearbeiten
FULLUNG
20 Gramm Getrocknete Steinpilze
200 ml Milch
60 Gramm Rote Zwiebeln
1 klein. Knoblauchzehe
2-3  Essl. Olivenol
300 Gramm Wildschweinhack (am
besten
-- vom Frischling)
25 Gramm Semmelbrosel
4  Essl. Portwein
172 Teel. Wildgewiirz
Salz und Pfeffer
1-2  Teel. Gehackte Thymianblitter
THYMIANSAUCE
20 Gramm Rote Zwiebeln
1 klein. Knoblauchzehe
1 Essl. Olivenol
1-2  Teel. Thymianblitter
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100 ml Wildfond (Glas)
100 ml Schlagsahne
Salz Pfeffer

Thymianzweige zum
Garnieren

Zubereitung

1. Das Mehl sieben, mit dem Hartweizengriel gut mischen. In die Mitte eine Mulde
driicken, die Eier hineingeben und zunichst mit einer Gabel alles mischen.
Anschlielend kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Falls der Teig zu trocken
ist, vorsichtig 1-2 El Wasser hinzufiigen. Teig halbieren, eine Hélfte mit dem
Thymian, die andere Hilfte mit der Petersilie verkneten. Teige in Klarsichtfolie
gewickelt im Kiihlschrank 1 Stunde ruhenlassen.

2. Fiir die Fiillung die Steinpilze in der Milch und 150 ml Wasser einweichen.
Zwiebeln und Knoblauch pellen, sehr fein hacken und im Olivendl bei mittlerer Hitze
ohne Farbe anschwitzen, kurz abkiihlen lassen. Mit dem Wildschweinhack,
Semmelbroseln, Portwein und Wildgewiirz griindlich mischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

3. Die Steinpilze abgieBen, gut abtropfen lassen und fein hacken. Hackmasse
halbieren und in zwei Schiisseln geben. Eine Hilfte des Hackfleischs mit den
Steinpilzen, die andere Hélfte mit dem gehackten Thymian mischen, beides kalt
stellen.

4. Thymian-Nudelteig halbieren. Beide Halften mit der glatten Walze der
Nudelmaschine von Stufe 1-7 ausrollen. Auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben.
Eigelb und Sahne verquirlen. Eine Teigbahn mit der Hilfte der Ei-Sahne bestreichen.
Die Thymianfiillung in einen Spritzbeutel mit Lochtiille Nr. 8 geben und im Abstand
von 4 cm in zwei Reihen etwa walnuB3groB3e Portionen auf die bestrichene Teigbahn
spritzen. Die zweite Teigbahn dariiberlegen, um die Fiillung vorsichtig andriicken und
mit dem Teigrddchen quadratisch ausschneiden. Auf ein mit etwas Griel3 bestreutes
Tablett legen und mit Tiichern abdecken. Mit dem Petersilien-Nudelteig und der
Steinpilzfiillung genauso verfahren, jedoch rund ausstechen.

5. Fiir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch pellen und fein wiirfeln. Im Olivendl bei
mittlerer Hitze unter Riihren hellbraun braten. Thymian dazugeben und sofort mit
dem Wildfond abloschen. Auf die Hilfte einkochen lassen, die Schlagsahne
dazugieBen und cremig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, warm steilen.

6. Ravioli 2-3 Minuten in kochendem Salzwasser al dente kochen und abgiefen.

Ravioli kurz in der Sauce schwenken, auf vorgewidrmten Tellern anrichten, mit Sauce
begieBen und mit Thymian garniert servieren.
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Wildschwein-Rollbraten IT

Zutaten

1 kg Rippen-/Bauchfleisch vom
Wildschwein Zubereitung
750 Gramm Mangold (ersatzweise
Spinat)
1  Teel. Natron

Die Mangoldblitter waschen. Aus den
Blittern im V-Schnitt den grofiten Teil
der Stiele herausschneiden. Wasser zum

400 Gramm Champignons Kochen bringen, das Natronpulver
1 Zwiebel mittelgroB zufiigen und 4-5 groBe Mangoldblitter
40 ml Sahne im Natronwasser ca. 3 Minuten
80 Gramm WeiBbrot entrindet blanchieren. Mit dem Schaumloffel
1 Ei herausheben, zuerst in kaltes Wasser,
Peffer anschlieBend auf ein Sieb geben. .Die
Salz restlichen Mangoldblitter in Streifen

schneiden und im gleichen Topf ca. 5-7
Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen. Mit dem Schaumloffel herausheben, in ein
Sieb geben und kalt abspiilen.

Das Weilbrot im Mixer zerreiben und in eine Schiissel fiillen. Die Champignons und
die Zwiebel im Mixer piirieren. In einem Stieltopf die Butter erhitzen, das Pilzmus
zuftigen und zum Kochen bringen. Sahne zugief3en und alles zu einem dicken Brei
einkochen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Abkiihlen lassen, dann zum Weil3brot geben.
Ein Ei zufiigen und alles gut durchmischen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den
Fleischfladen mit der Innenseite nach oben auf ein Brett legen. Pfeffern und salzen.
Eine Schicht Mangoldblitter auflegen, die Pilzmasse darauf verteilen und mit
Mangoldblittern abdecken. Alles zu einem Rollbraten zusammenrollen und mit
Kiichengarn binden. Den Rollbraten in den Bratschlauch (Folienschlauch) geben, auf
die mittlere Schiene im Backofen setzen und ca. 120 Minuten braten. Den Beutel aus
dem Ofen nehmen, den Saft durch ein Sieb im Entfettungsgefil3 auffangen,
anschlieBend in einen Stieltopf gieBen und etwas einkochen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Den Braten in Alufolie einschlagen. Vor dem Aufschneiden das
Kiichengarn entfernen. In einem Stieltopf etwas Butter erhitzen, eine
kleingeschnittene Zwiebel darin andiinsten. Den blanchierten Mangold zufiigen und
erwiarmen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Rollbraten aufschneiden, mit
Mangoldgemiise und der naturbelassenen Sof3e servieren.

Beilagen

Mangoldgemiise, Salzkartoffeln.
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Wildschwein-Sofe mit Thymian

Zutaten

15 Gramm Getrocknete Steinpilze
125 ml Rotwein

500 Wildschweingulasch
200 Gramm Mohren

150 Gramm Staudensellerie

2 Essl. Ol
Salz
Pfeffer
1 Essl. Tomatenmark

1 Pack. Wildfond (400 ml)
1/2 Bund Thymian

2 Essl. Creme fraiche
400 Gramm Spaghetti

Zubereitung

1. Steinpilze in Rotwein einweichen. Wildschweingulasch waschen, trockentupfen,
wiirfeln. Gemiise putzen, waschen und wiirfeln.

2. Fleisch im heif3en 01 anbraten. Wiirzen. Gemiise zugeben, kurz mitbraten.
Tomatenmark zufiigen, kurz anschwitzen.

3. Fond zugieBen, alles ca. 1 Stunde kocheln. Steinpilze mit Fliissigkeit zugeben, ca.
15 Minuten weiterschmoren. Inzwischen Nudeln kochen.

4. Fleisch herausnehmen. Gemiise in dem Fond piirieren. Fleisch, Thymianbléttchen
und Creme fraiche in die Soe geben, eventuell binden. Sofle mit Spaghetti anrichten.
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Wildschwein- Terrine aus dem Tontopf

Zutaten

50 Gramm
600 Gramm

2

1 klein.
200 Gramm
750 Gramm
800 Gramm

Fetter griiner Speck
Wildschweingulasch
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
Zwiebeln
Knoblauchzehe
Schlagsahne

Kalbsbriat ODER
Ungebriihte

Bratwurst, ERSATZ
3 Eier
172 Topfchen Thymian
Piment gemahlen
Nelken gemahlen
200 Gramm Champignons, kleine

3 Lorbeerblitter

Zubereitung
Tontopf in kaltes Wasser legen. Speck fein wiirfeln, ausbraten udn herausnehmen.
Gulasch im Speckfett braun anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und

herausnehmen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, hacken und im Bratfett andiinsten. Speckwiirfel
und Schlagsahne zugeben und piirieren. Erkalten lassen.

Brit und Eier unterrithren und mit Salz, Pfeffer, abgezupften Thymianblittchen,
Piment und Nelken wiirfeln. Pilze putzen und mit dem Gulasch unter den Briit rithren.

Alles in den Tontopf geben, Lorbeerblitter drauflegen. Im vorgeheizten Backofen bei
175 Grad (Umluft 150 Grad Gas Stufe 2) ca. 90 Minuten garen. Erkalten lassen.

Dazu passt: Fertige Cumberlandsauce und Baguette. Zum Einfreiren geeignet.
Haltbarkeit dann ca. 3 Monate.
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Wildschweinfrikadelle mit
Hausgemachtem Chilisenf

Zutaten

300 Gramm Wildschweinfleisch

1

—_— = = N

12

Teel.
Teel.

Teel.
Essl.

Essl.

Kapern

Getrocknete Aprikosen
Sultaninen

Senf

Aquavit

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

Olivenol (zum Braten)
Gekochte Rote Bete
Rote Chilischote
Creme fraiche

Diinne Scheiben Baguette,
getoastet

Getrocknete Tomate, in Ol,
geviertelt

Blitter Rucola

Zubereitung

1. Wildschweinfleisch, Kapern, Aprikosen, Sultaninen durch den Fleischwolf drehen.
Mit Senf und Aquavit zur homogenen Masse verriihren. Salzen, pfeffern und zu 4
kleinen, leicht flach gedriickten Frikadellen formen. Ca. 30 Minuten kiihl stellen.

2. Backofen vorheizen (220 Grad). Frikadellen in einer Pfanne in heiBem Ol von
beiden Seiten scharf anbraten, dann 2 Minuten in der Ofenmitte zu Ende braten.

3. Fiir den Chilisenf Rote Bete schilen und piirieren, Chili entkernen und sehr fein
wiirfeln. Beides mit Creme fraiche mischen, mit Salz abschmecken und 15 Minuten

kalt stellen.

4. Auf 4 Teller je 1 Scheibe Baguette legen, darauf die Frikadellen, je 1/4 getrocknete
Tomate anrichten, mit 1 Scheibe Baguette belegen. Mit Rucolablittern garnieren,

Chilisenf getrennt dazu reichen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
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Wildschweingulasch

Zutaten

800
120
800
2
1/4

172

Zubereitung

Wildfleisch in groB3e Stiicke schneiden, das Schweineschmalz zergehen lassen und
darin die in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln unter Riithren anrosten. Zerdriickten

Gramm Wildschweinfleisch
Gramm Schweineschmalz
Gramm Zwiebeln

Ltr.

Ltr.

Knoblauchzehen

Wein

Paprika

Wildfond aus dem Glas
Lorbeerblitter

Zitrone Schale davon
Salz

Pfeffer

Essig

Chilischote

Knoblauch zugeben, mit Wein abloschen und mit reichlich Paprika wiirzen. Mit dem

Wildfond aufgiefen und aufkochen lassen. Das Fleisch, die Lorbeerblitter und die
Zitronenschale beigeben und alles sanft 1 1/2 Stunden schmoren lassen. Ist das
Fleisch weich, mit Salz, Pfeffer, Essig und der feingehackten Chilichote
abschmecken. Dazu passen Kartoffelkddel, Spitzle oder ein Kartoffelgratin.
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Wildschweingulasch IT

Zutaten

800 Gramm Wildschweinfleisch (z. B.
vom Nacken oder Blatt),
Wildgewiirz
Liebstockelsalz
Pfeffer
Salz

50 Gramm Butterschmalz

500 ml Wildsuppe

150 ml Trockener Rotwein
1 Karotte
1 Sellerieknolle
1 Petersilienwurzel
2 Zwiebeln
1 Essl. Tomatenmark
300 ml Sahne
20 Gramm Butterschmalz
1 Schalotte

250 Gramm Eierschwammerl (aus dem
Glas, tiefgefroren oder
aus der Dose).

Zubereitung

Das Fleisch in gulaschgerechte Stiicke
schneiden. In eine Schiissel geben. Mit
Wildgewiirz, Liebstockelsalz, Pfeffer
und Salz wiirzen und durchmischen.
Backofen auf 180° C vorheizen. Im
Bratentopf Butterschmalz erhitzen, darin
das Gulaschfleisch anbraten.
Zwischendurch den Bratensatz mit etwas
Wildsuppe 16sen. Rotwein und restliche
Wildsuppe zugieBen, halbierte Karotte,
Sellerieknolle, Petersilienwurzel und
Zwiebeln zugeben. Topf mit Deckel
schlieBen und in den Backofen (mittlere
Schiene) stellen.

Nach 40 Minuten Garzeit das
Tomatenmark zum Fleisch geben.
SchlagSahne separat erhitzen und nach
weiteren 10 Minuten zugieen. Am Ende
der Garzeit Karotte, Sellerie,
Petersilienwurzel und Zwiebeln mit der
Fleischgabel herausnehmen. Gulasch mit

Pfeffer und Salz abschmecken. Im Stieltopf Butterschmalz erhitzen, darin Schalotte
andiinsten, Eierschwammerl zufiigen und schmoren. Vor dem Servieren die Pilze

unter das Gulasch heben.

Tip: Tiefgefrorene Pilze nicht normal auftauen, da sie sonst lappig werden und bitter
schmecken. Sie werden gefrostet in kochendes Wasser gegeben, nach 1 Minute
abgeseiht und dann wie frische Pilze weiterverarbeitet. Eierschwammerl (auch
Dosenware!) miissen in heiBem Fett angebraten werden, damit sie ihr Aroma voll
entfalten. Erst dann werden sie einem Fleisch oder einer Sof3e zugegeben.

Beilagen: Erddpfelknodel, Serviettenknodel, Nockerl, verschiedene Teigwaren,

Preiselbeeren, Rapunzelsalat.

Menii-Empfehlung: Als Vorspeise kann eine durchs Tuch geseihte, mit Sherry
aromatisierte Wildsuppe, als Dessert ein Stiick Gewlirzkuchen mit Nusseis und Sahne

gereicht werden.
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Wildschweinhaschee mit Pilzen

Zutaten

1 kg Wildscheinfleisch, ausgel.
100 Gramm Gekochter Speck
200 Gramm Fett
300 Gramm Pilze
200 Gramm Perlzwiebeln
300 ml Rotwein
3 Brétchen
200 ml Spanische Sauce
2 Teel. Mehl

salz
Pfeffer
Thymian
1 Lorbeerblatt
50 ml Cognac
50 ml Weinessig
Petersilie
1 Essl. Tomatenmark
1 Knoblauchzehe
50 ml Ol

2 Essl. Johannisbeerkonfitiire
1  klein. Zwiebel

100 Gramm Suppengriin

50 Gramm Butter

200 ml Fleischbriihe, entfettet

Zubereitung

Am besten eignen sich Blatt, Rippenstiick, Bauch und Keule vom Uberliufer. Das
Fleisch auslosen, griindlich sdubern, die zu fetten Teile, Sehnen und Schwarte
entfernen und in Stiicke von ca. 50 g schneiden. Mehrmals griindlich waschen,
abbriihen und abtropfen lassen. In ein Email- oder Porzellangefél3 legen, mit Pfeffer,
ein wenig Thymian, 1-2 Lorbeerblittern und 1 zerdriickten Knoblauchzehe wiirzen,
Cognac dazugieBen, mit je 0,05 1 Weinessig und Ol betriufeln, gut vermischen und
fiir 48 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Von Zeit zu Zeit das Fleisch in der Beize
wenden. Aus der Beize nehmen und abtropfen lassen. 100 g Fett erhitzen, darin den in
Wiirfel geschnittenen Speck glasig braten, herausnehmen und beiseite stellen. Im
selben Fett die in groBere Stiicke geschnittenen Pilze (es gehen auch getrocknete und
vorher in Wasser eingeweichte) rosten und an den Speck geben. Danach die
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Perlzwiebeln rosten, wenn sie fast weich sind, herausnehmen und ebenfalls an den
Speck geben. Das Fleisch salzen und im restlichen Fett bei starker Hitze briunen,
danach in einen anderen Topf legen. In dem Fett 2 T1. Mehl rosten, eine
feingeschnittene Zwiebel und das in Scheiben geschnittene Suppengriin dazugeben
und zusammen etwas ldnger rosten. Danach mit einem EIl. Tomatenmark rasch
vermischen, mit dem Rotwein und der Fleischbriihe auffiillen, glattriihren und
aufkochen lassen. Salzen, den Beizsud mit den Gewiirzen, die Spanische Sauce und
das Fleisch dazugeben, aufkochen lassen und bei méfBiger Hitze schmoren, bis das
Fleisch weich wird und die Sauce zu mitteldicker Konsistenz einkocht. Wihrend des
Schmorens 2 El. Johannisbeerkonfitiire hinzufiigen. Sobald das Fleisch fast gar ist, in
einen anderen Topf legen, die Sauce durch ein feines Sieb dariiberseien, das Pilz-
Zwiebelgemisch und zugedeckt in einigen Minuten fertigkochen. Inzwischen in
heillem Fett Semmelcro-tons goldgelb rosten und bis zum Anrichten warmhalten. Vor
dem Servieren vom Fleisch das tiberschiissige Fett abschdpfen, nach Bedarf salzen,
wiirzen, mit den Butterflocken verriihren. Das Fleisch in eine vorgewirmte feuerfeste
Schiissel legen, zugedeckt aukochen lassen, mit ein wenig gehackter Petersilie
bestreuen, und sofort servieren. Gesondert die Semmelcro-tons reichen.
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Wildschweinkopf

Zutaten

1 Wildschweinkopf
Essig oder Wein
Lorbeerblitter
Thymian
Salbei
Rosmarin
Basilikum
Wacholderbeeren
Zwiebeln
Zitronenscheiben
Nelken
Pfeffer, ganz
Ingwer

Zubereitung

Nachdem der Wildschweinkopf gereinigt und abgebriiht ist und die etwa stehen
gebliebenen Haare abgesengt worden sind, bricht man den Halsknochen oder
sogenannten Jud heraus, macht einen Hautschnitt auf das Hirnbein und 16st die obere
und untere Riisselhaut etwas vom Gebiss ab, doch ohne dass die duflere dadurch
auffallend verdndert wiirde.

Nun ldsst man ihn etwa eine Stunde lang in einem tiefen Gefidl mit frischem Wasser
aussiehen. Dann wird der Kopf, halb mit Wasser, halb mit Essig (oder statt des
Wassers besser mit Wein) in einem anderen tiefen Gefdf3 beigestellt und unter Zugabe
von allen méglichen Gewiirzen als: Lorbeerblitter, Thymian, Salbei, Rosmarin,
Basilikum, Wacholderbeeren, Zwiebeln, Zitronenscheiben, Nelken, ganzem Pfeffer,
Ingwer iiber médBigem Feuer ganz langsam gesotten.

Nachdem das ausgekochte Fett rein abgeschopft ist, 1dsst man den Kopf in seiner
Briihe erkalten.

Man pflegt den Schweinskopf mit allerlei griinen Blittern, als Weinlaub, Petersilie,
Pomeranzenblitter u. s. w. und mit Blumen verziert zu servieren und gibt ihm eine
halbe Zitrone oder Apfel in den Riissel. Kalte Sardellen- oder Heringssauce schmeckt
gut dazu. Andere bestreichen ihn mit gerithrtem Schweineschmalz, dem Zitronensaft
beigegeben ist.

Der Schweinskopf kann ziemlich lange aufbewahrt werden.
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Wildschweinkrautwickel mit Rote-
Bete-Sauce

Zutaten
172 Kohlkopf
150 Gramm Hackfleisch von der
-- Wildweinschulter
1 Brotchen
125 ml Sahne
2 Eier
2 Zwiebeln, feingehackt
1 Rote Bete
Fleischbriihe
1 Teel. Piment
1 Teel. Wacholder
1 Bund Blattpetersilie
2-3 Essl. Butter
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Das Brotchen in feine Scheiben schneiden und in der Sahne einweichen. Die
Blattpetersilie fein hacken. Die Rote Bete fein raspeln. Den Kohlkopf
auseinandernehmen und die Blitter blanchieren. Anschliefend vier grofle Blitter auf
die Seite geben, die restlichen Blitter kleinhacken und mit den Zwiebeln in Butter
braun rosten.

Das Hackfleisch, eingeweichtes Brotchen, die feingehackte Petersilie, Eier, die Hélfte
der gerdsteten Krautzwiebelmasse vermischen. Mit Piment, Wacholder, Pfeffer und
Salz wiirzen.

Diese Masse in je ein Kohlblatt geben und einwickeln. In eine gebutterte Form setzen,
die Briihe untergieen und die iibrige Krautzwiebelmasse dazugeben. Butterflocken
obenauf streuen und 20 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen. Eventuell immer mal
wieder mit etwas Butter bepinseln.

Danach die Krautwickel aus der Form nehmen und auf einer feuerfesten Platte im
Ofen ca. 10 Minuten weitergaren. Den in der Form entstandenen Fond passieren und
mit der geraspelten Rote Bete zehn Minuten durchkochen. Nochmals passieren, mit
etwas Mehlbutter binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Wildschweinkrokett mit Speck

Zutaten
600 Gramm
100 Gramm
200 ml
30 Gramm
30 Gramm
100 ml
3
Zubereitung

Wildschwein
Speck
Zwiebeln

Salz

Pfeffer
Lorbeerblatt
Pastetengewiirz
Weilwein
Butter

Mehl

Milch

Eier
Semmelbrosel
Fett
Suppengriin
Senf

Piment

Der Speck wird kleingeschnitten und ausgebraten, dann brit man in diesem Fett die

Zwiebel und das Gemiise. Das Fleisch wird zugegeben, gewiirzt, WeiBwein

daraufgegossen und weich gediinstet. Man bereitet eine dicke Bechamelsosse, gibt das
gemahlene Fleisch dazu sowie ein wenig Bratensaft. Es wird aufgekocht, dann die 2
Eigelb hineingegeben und abgekiihlt. Man formt Kroketts, wilzt sie in Mehl, Ei und
Semmelbroseln und briit sie in heiBem Ol. Der Bratensaft wird mit Senf, saurer Sahne
und Zitronensaft versetzt und diese Sofle zu den Kroketts serviert.
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Wildschweinpfeffer

Zutaten

1 kg Wildschweinfleisch
100 Gramm Rauchspeck
1/2-1 Ltr. Rotwein
40 Gramm Fett
Etwas Mehl
1 Zitrone
Wacholderbeeren
1 klein. Stiick Ingwer
1/2  Stange Zimt
Etwas Zitronenschale
1 Kriuterbouquet
Brauner Zucker
Schwarzer Pfeffer a.d.M.
Gemahlene Nelken

Zubereitung

Das Wildschweinfleisch, am Besten vom Blatt, wird mehrere Tage in Rotweinbeize
gelegt, dann enthiutet und schlieBlich in bissengrof3e Stiicke geschnitten.

Bréunen Sie in der Pfanne 100 Gramm Réucherspeck, geben Sie die gesalzenen
Fleischstiicke dazu und rithren Sie, bis sie auf allen Seiten ein wenig gebrdunt sind.
Gieflen Sie mit dem durchgesiebten Beizrotwein auf, fiigen Sie einige zerdriickte
Wacholderbeeren, ein Stiickchen Ingwer, eine halbe Stange Zimt sowie ein wenig
Zitronenschale hinzu, lassen Sie alles auf kleinem Feuer weich werden und gielen Sie
fiir den Fall, dass der Saft zu stark einkocht, immer wieder mit frischem Rotwein nach
gerade bei Wildschwein kann das nétig werden, wenn es nicht mehr ganz jung ist. Ist
das Fleisch fast weich, nehmen Sie es aus der Sauce und stellen es warm.

Im Extrapfiannchen bereiten Sie eine braune Einbrenne, indem Sie etwas Fett
zergehen lassen, Mehl dazugeben und unter stindigem Umriihren briaunen. Passieren
Sie die Sauce oder die Finbrenne, lassen Sie noch einige Minuten brodeln, geben Sie
das Fleisch wieder hinein, lassen Sie es iiber kleinstem Feuer ganz weich werden,
fiigen Sie ein Kréduterbouquet hinzu und schmecken Sie ab mit braunem Zucker,
schwarzem Pfeffer, gemahlenen Nelken und, falls der Wein wenig Séure hatte, mit
etwas Zitronensaft.

Servieren Sie mit glasierten Zwiebelchen, Vogelbeeren und Kartoffelknédeln.
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Wildschweinragout mit

Parmesanpdifferchen

Zutaten
WILDSCHWEINRAGOUT
800 Gramm Wildschweingulasch
2 Zwiebeln
100 Gramm Knollensellerie
2 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren
1/2 Ltr. Rotwein
172 Ltr. Wasser
100 Gramm Ré&ucherspeck
6 Essl. Ol
200 Gramm Frische Champignons
4  Essl. Preiselbeeren
Salz
Pfeffer
PARMESANPUFFERCHEN
500 Gramm Kartoffeln
1 Essl. Mehl
40 Gramm Parmesan gerieben
Muskat
Salz
Fett fiirs Blech

Zubereitung

In einem Schmortopf 2/3 des Ols
erhitzen. Das Fleisch portionsweise
darin gut anbraten.

Speck in kleine Wiirfel schneiden.
Dazugeben, ebenfalls anbraten.
Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren und Sellerie auch
anrosten. Rotwein und Wasser
dazugeben und 1 1/2 bis 2 Stunden
leicht kocheln lassen.

Pilze waschen und in Scheiben
schneiden, leicht diinsten und mit den
Preiselbeeren in das Wildschweinragout
einrithren. Noch kurz weiterkcheln
lassen. Fiir die Parmesanpiifferchen
Kartoffeln schilen, fein reiben, mit
Mehl, Parmesan verriihren und mit
Muskat und Salz abschmecken.

Blech fetten und aus dem Kartoffelteig
kleine Haufchen daraufsetzen und flach
driicken.

Im Ofen bei 200 oC etwa 30 Minuten backen, nach 20 Minuten wenden.

Dazu passen als weitere Beilagen Rosenkohl und Mo6hren.
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Wildschweinroulade

Zutaten

1 kg Rippen- und Bauchstiick
-- eines jlingeren
-- Wildschweins*
Senf
Salz Pfeffer
125 Gramm Magerer durchwachsener
-- Speck in diinnen
Scheiben
3 Zwiebeln
50 Gramm Butterfett
1/4 Ltr. Fleischbriihe
125 ml Sahne

Zubereitung

* falls nicht erhéltlich, konnen auch Rouladenscheiben aus der Keule verwendet
werden.

Vom Rippenstiick alle Knochen entfernen. Das Fleisch auseinanderbreiten, etwas
klopfen und mit Senf bestreichen. Dann salzen und pfeffern. Das Fleisch mit den
Speckscheiben bedecken. Zwiebeln wiirfeln und ebenfalls daraufgeben. Nun das
Stiick Fleisch von der Léangsseite her aufrollen und mit einem Faden zu einer grofen
Roulade zusammenbinden. Von allen Seiten gut bridunen, mit der Brithe abloschen.
Etwa 90 Minuten unter hdufigem Begie3en Garen. Anschlielend die Sauce mit Sahne
verfeinern. Zum Anrichten wird die Roulade in Scheiben geschnitten und mit der
Sauce iibergossen.
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Wildschweinsschnitten nach

Zutaten

500

1,8

150

100
60
40
50
50
30
30
20
10

40

40

125
125

80
30
200
30
150
20

Gramm
kg
Gramm

Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm

klein.
Prise

Gramm
Wiirfel
Gramm

Essl.

ml
ml

Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm

Hirschlendenschnitten
-- (Hirschfilet)
Wildschweinsrippchen
-- (Wildschweinkarree)
Speck

Salz

Mehl

Fett

Fett
Petersilienwurzel
Gelbe Riibe
Selleriewurzel
Zwiebel
Pfefferkorner
GewiirzkOrner
Lorbeerblatt
Thymian
Muskatnuss

Ingwer

Mehl

Zucker
Preiselbeersaft, oder
Ribiselsulz
Knochensud, zum
-- aufgieBen
Rotwein

Rahm

Zitronensaft
Champignons
Butter

Bries

Fett

Ginseleber

Fett
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Zubereitung

Vom Wildschweinskarree werden Haut und Fett abgeschnitten, die Knochen
ausgelost und Schnitzel geschnitten, die man spickt, salzt, mit einer Seite in Mehl
taucht und aus heilem Fett rasch brit. Desgleichen werden vom Hirschfilet Schnitzel
geschnitten, gespickt, gesalzen und ebenso wie die Wildschweinschnitzel gebraten.
Das Fett wird dann abgegossen und mit Wasser oder Knochensud ein Saft gemacht,
den man nachher zum AufgieB3en verwendet. Zu dem abgegossenem Fett gibt man
noch etwas Fett, lasst darin die Knochen und Fleischabfille, hierauf das blittrig
geschnittene Wurzelwerk und zuletzt blittrig geschnittene Zwiebel gelbrosten.
Hierauf gibt man einen Wiirfel Zucker hinein, stdubt mit Mehl, gibt nach dessen
Anrdsten die Gewiirze hinein, gieft mit Wasser oder Knochensud auf, gibt Rotwein,
Ribiselsulz oder Preiselbeersaft dazu und lésst die Sauce gut verkochen. Danach wird
sie passiert, Rahm und Zitronensaft werden dazugemengt, die Schnitzel
hineingegeben und weichgediinstet. In die Sauce werden wiirfelig geschnittene, in
Butter gediinstete Champignons, iiberbriihtes, abgebratenes, in Wiirfel geschnittenes
Bries und ebensolche Génseleber gemengt. Die Schnitzel werden auf einer Schiissel
angerichtet, der Saft dariibergegossen und mit gestiirzten Spaghetti (Spaghetti-
Timbales) umlegt.

494



Wildschweinsschnitten nach Lukullus

Zutaten

500

1,8

150

100
60
40
50
50
30
30
20
10

40

40

125
125

80
30
200
30
150
20

Gramm
kg
Gramm

Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm

klein.
Prise

Gramm
Wiirfel
Gramm

Essl.

ml
ml

Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm

Hirschlendenschnitten
-- (Hirschfilet)
Wildschweinsrippchen
-- (Wildschweinkarree)
Speck

Salz

Mehl

Fett

Fett
Petersilienwurzel
Gelbe Riibe
Selleriewurzel
Zwiebel
Pfefferkorner
GewiirzkOrner
Lorbeerblatt
Thymian
Muskatnuss

Ingwer

Mehl

Zucker
Preiselbeersaft, oder
Ribiselsulz
Knochensud, zum
-- aufgieBen
Rotwein

Rahm

Zitronensaft
Champignons
Butter

Bries

Fett

Ginseleber

Fett
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Zubereitung

Vom Wildschweinskarree werden Haut und Fett abgeschnitten, die Knochen
ausgelost und Schnitzel geschnitten, die man spickt, salzt, mit einer Seite in Mehl
taucht und aus heiflem Fett rasch brit.

Desgleichen werden vom Hirschfilet Schnitzel geschnitten, gespickt, gesalzen und
ebenso wie die Wildschweinschnitzel gebraten.

Das Fett wird dann abgegossen und mit Wasser oder Knochensud ein Saft gemacht,
den man nachher zum Aufgieen verwendet. Zu dem abgegossenem Fett gibt man
noch etwas Fett, ldsst darin die Knochen und Fleischabfille, hierauf das bléttrig
geschnittene Wurzelwerk und zuletzt blittrig geschnitte Zwiebel gelbrosten. Hierauf
gibt man einen Wiirfel Zucker hinein, stiubt mit Mehl, gibt nach dessen Anrosten die
Gewiirze hinein, gieft mit Wasser oder Knochensud auf, gibt Rotwein, Ribiselsulz
oder Preiselbeersaft dazu und lésst die Sauce gut verkochen. Danach wird sie passiert,
Rahm und Zitronensaft werden dazugemengt, die Schnitzel hineingegeben und
weichgediinstet.

In die Sauce werden wiirfelig geschnittene, in Butter gediinstete Champignons,
iiberbriihtes, abgebratenes, in Wiirfel geschnittenes Bries und ebensolche Génseleber

gemengt.

Die Schnitzel werden auf einer Schiissel angerichtet, der Saft dariibergegossen und
mit gestiirzten Spaghetti (Spaghetti-Timbales) umlegt.
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Wildschweinschnitzel
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Gerollte Wildschweinschnitzelchen mit
Dorrpflaumen Gefdillt

Zutaten
6 Wildschweinschnitzelchen a
-50g
2 Schalotten, feingehackt

1/4  Ltr. Fleischbriihe
1 Essl. Rotweinessig
1/4 Ltr. Rotwein
125 ml Sahne
6 Dorrpflaumen, fein gewiirfe
1/2 Teel. Wacholderbeeren, zerrieben
1 Teel. Mehl mit etwas Briihe
-- verriihrt
2 Essl. Butter

Zubereitung

Dorrpflaumen mit 1/81 Rotwein, Essig und Wacholderbeeren einkochen.

Schnitzel flachklopfen, pfeffern und salzen. Mit Dorrpflaumen belegen,
zusammenrollen und mit Zahnstochern fixieren. Rollchen von allen Seiten in Butter
sanft anbraten, dabei die Schalotten zugeben. Nach drei Minuten Fleisch
herausnehmen und warm stellen.

Bratensatz mit 1/8 1 Rotwein und der Fleischbriihe abloschen, um die Hélfte
einkochen. Mehl und Sahne zugeben, aufkochen, Rollchen hineingeben und zwei

Minuten gut durchkochen.

Dazu passen Spitzle und Rosenkohl.
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Wildschweinréllchen mit
Pfefferpflaumen Gefdllt

Zutaten

6 Getrocknete Pflaumen,
-- entsteint
1/4 Ltr. Rotwein
1 Essl. Ahornsirup
1/2 Essl. Balsamico
140 ml Milch
Brétchen vom Vortag
Essl. Feine Lauchwiirfel
klein. Zwiebel, fein gewiirfelt
Essl. Speckwiirfel
Ei

Wildschweinschnitzel a
100 g

8 Scheiben Speck, luftgetrocknet,
-- hauchdiinn geschnitten
Salz, Pfeffer
Muskat
Butter, Butterschmalz

o= = = =W

Zubereitung

Die getrockneten Pflaumen (sehr trockene Pflaumen vorher einweichen) wiirfeln und
in einem Topf mit Butter karamellisieren, mit 1/8 1 Wein abloschen, Ahornsirup und
Balsamico zugeben und mit etwas Pfeffer wiirzen. Alles sirupartig einkochen lassen.
Die Milch aufkochen. Brotchen in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben,
die Milch dariiber gielen und sofort die Schiissel mit einem Deckel verschlieBen.
Lauch, Zwiebel- und Speckwiirfel in etwas Butter anschwitzen und zu den
eingeweichten Brotchen geben. Ei hinzufiigen, mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen
und alles gut mischen. Ist die Masse zu trocken, noch etwas Milch zugeben. Aus der
Masse kleine Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser garen.

Die Wildschweinschnitzel diinn plattieren (am besten zwischen einem Gefrierbeutel),
mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Pflaumen bestreichen und aufrollen. Mit den
Speckscheiben umwickeln. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Rouladen sanft von
allen Seiten anbraten, im 180 Grad heiflen Ofen 5 Minuten garen und anschlieend 10
Minuten warm stellen. Den Bratensaft mit etwas Rotwein abloschen, kurz einkochen
und mit 1 TL Butter binden.
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Wildschweinsteak
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Tschechoslowakische Wildjdger-
Steaks

Zutaten

4 Wildschweinsteaks & 150 g
Speisedl

1 Prise Salz

1 Prise Paprika

4  Teel. Johannisbeergelee

1 Schuss Echte Kroatzbeere

Zubereitung

Leicht geklopfte Wildschweinsteaks mit 61 bepinseln und auf gedlten, heilen
Grillstdben von beiden Seiten rosten. Mit Johannisbeergelee, vermischt mit Echter
Kroatzbeere, iiberglinzen. Dazu Relish oder Salatplatte, Cumberland-Sauce aus der
Flasche und gebackene Kartoffeln reichen.
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Wildschweinsteak an Curry-
Knoblauch-6Gemdse

Zutaten

200 ml Amarenakirschen
Gemiisezwiebel
Pack. Griinkernschrot
Tafel Kuvertiire weil3
Mangold
Paprika rot
Makrele gerduchert
Bund Petersilienwurzeln
Wildschweinsteak

— = e ek e e e

Zubereitung

Das Wildschweinsteak parieren, wiirzen, in Olivendl anbraten, mit einer Butterflocke,
ungeschéilten Knoblauchzehen und reichlich gehackter Petersilie verfeinern, mit
einem Schuf3 Rotwein abloschen und im Ofen garziehen. Die gewiirfelte Zwiebel in
Olivendl anschwitzen, die Mangoldstreifen, die geraspelte Petersilienwurzel und die
Paprikastreifen dazugeben, wiirzen und mit Curry, Knoblauchscheiben und einer
Butterflocke verfeinern. Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit einem
Basilikumblatt garnieren.
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Wildschweinsteak mit Gefillten
Pasteten

Zutaten
1 Schale Bohnen griin
1 Pack. Hiittenkése
1 Pack. Haselniisse geraspelt
3 Kartoffeln
6 Pflaumen
12 Minipasteten

500 Gramm Rote Bete verpackt
150 Gramm Wildschweinsteak
2 Zwiebeln rot

Zubereitung

Das Wildschweinsteak wiirzen, mit Olivendl, Wacholder, Lorbeer, Thymian und
Rosmarin anbraten und im Ofen 8 Min. bei 180°C garziehen. Um das Fleisch saftig
zu halten zum nachgaren in Alufolie einwickeln. Die geschilten Kartoffeln reiben,
wiirzen, ein Ei unterrithren und in Olivendl zu einem Rosti braten. Die geschnittenen
Bohnen im Salzwasserbad blanchieren, abgieB3en, wiirzen und in Butter
nachschwenken. Fiir die Sole Rotwein mit Gefliigelbriihe einreduzieren, wiirzen und
mit einem Schuf} Olivendl verfeinern. Fiir die Pastetenfiillung Puderzucker
karamelisieren, mit Honig, einem Schuf} Calvados und Weil3wein abloschen,
Pflaumenstiicke darin einkochen und mit getrocknetem Ingwer verfeinern. Zum
Binden ein wenig Stirke einriihren, in die Pasteten fiillen , mit einer Haube
Hiittenkise bedecken und im Ofen gratinieren.
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Wildschweinsteak mit Kartoffel-
Rouladen

Zutaten
8 Wildschweinsteaks
30 ml Pflanzendl
Salz und Pfeffer
FUR DIE SOSSE
400 Gramm Champignons
30 Gramm Butter
2 Schalotten
100 ml Weillwein
300 ml Sahne
60 Gramm Gouda
Petersilie
Thymian
Paprika edelsii3
Salz und Pfeffer
FUR DIE ROULADEN
500 Gramm Kartoffeln
50 Gramm Weizenmehl
20 Gramm Speisestirke
20 Gramm Grief3
2 Eigelb
Butter
250 Gramm Speck
Petersilie
Majoran
Salz

Zubereitung

Die Steaks: Die feingeschnittenen
Schalotten in der Butter glasig diinsten,
die Champignons zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles mit Weilwein
abloschen und den Fond reduzieren.

Die Sahne aufgiefen und etwa auf die
Hiilfte einkochen lassen. Die
Wildschweinsteaks salzen, pfeffern und
in heifem Ol in der Pfanne anbraten. Die
Hitze etwas reduzieren und weitere 6 bis
8 Minuten braten.

Die Steaks aus der Pfanne nehmen und
in eine feuerfeste Form legen. Die
Champignonsosse iiber die
Wildschweinsteaks geben. Den klein
geschnittenen Gouda dariiber verteilen
und mit edelsiiBem Paprikapulver
bestduben. Die Steaks unter dem Grill
langsam gratinieren (iiberbacken).
Kartoffelroulade: Die Kartoffeln
schilen, waschen, in Stiicke schneiden
und ca. 20 Minuten kochen. Dann fein
hacken oder reiben und mit Mehl,
Stirke, Eigelb, GrieB3, Salz und
zerlassener Butter zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Fiir die Fiillung den Speck in kleine
Wiirfel schneiden und auslassen. Die
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, zu dem

Speck geben und goldbraun anschwitzen. Petersilie und Majoran unterriihren,
abkiihlen lassen. Den Kartoffelteig auf einer mit Mehl bestreuten Platte zu einem
Rechteck ausrollen, gleichmifig mit der Fiillung bestreichen und aufrollen.

Eine Stoffserviette gut mit Butter bestreichen. Die Kartoffelroulade darin einrollen
und die Enden mit Kiichengarn zubinden. In kochendes Salzwasser geben, ca. 35
Minuten kochen lassen. Nach dem Herausnehmen kurz in kaltes Wasser tauchen.
Auswickeln, die Roulade die Scheiben schneiden und Semmelbutter dariiber geben.
Mit gehackter Petersilie bestreuen.
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Wildschweinsteak mit Schinken-
Pflaumen auf einem Austernpilz

Zutaten
1  Schale
1 Schale
3
1 Pack.
1 Dose
1 Schale
100 Gramm
150 Gramm
2
Zubereitung

Austernpilze

Halvas

Kartoffeln
Pflaumen(getrocknet)
Macadamia Niisse
Portulak-Salat
Schinken roh
Wildschweinsteak
Zwiebeln

Das Wildschweinsteak wiirzen, einige getrocknete Pflaumen mit jeweils einer Scheibe

Schinken umwickeln und in Olivendl anbraten. Die geschnittenen Austernpilze

wiirzen, in Olivendl ansautieren, mit Sahne abloschen, einkochen, geschlagene Sahne

und gehackten Schnittlauch unterheben und als Spiegel auf einem flachen Teller
ausstreichen. Aus den gewaschenen Kartoffeln it einem Pariser Loffel Kugeln

ausstechen, im Salzwasserbad blanchieren, abgieen und in Butter nachbraten. Fiir die
SoBe Balsamico, Honig und Rotwein reduzieren, die {ibrigen Schinkenstreifen und
geschnittenen Pflaumen einriithren und einkochen.
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Wildschweinsteaks in Altbiersosse

Zutaten

FUR 4 PERSONEN
800 Gramm Wildschweinriicken
250 Gramm Pfifferlinge
50 Gramm Durchwachsener Speck
Salz
Pfeffer
Rosmarin
Schalotten
Traubenol
Knoblauchzehe
groB3. Zwiebel
Mohren
Lorbeerblatt
333 ml Altbier
Etwas Speisestirke
200 ml Fleischbriihe
Etwas Butter

—_ N = =

Zubereitung

1. Speck mit etwas Butter auslassen, Schalotten dazugeben und glasig diinsten. Die
Pfifferlinge dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca 1 Minute braten lassen. 2.
Wildschweinriicken von der Fetthaut befreien und 80 g schwere Steaks davon
schneiden. Diese plattieren und mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Etwas
Traubendl erhitzen und die Medaillons von beiden Seiten gut anbraten (ca. 2
Minuten). Dann die Medaillons aus der Pfanne nehmen und warm stellen. 3. Das
Bratenfett abschiitten. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen, Knoblauchzehe, Mohren
und die Zwiebel (in kleine Stiicke geschnitten) kurz anbraten und mit Altbier
abloschen. Fleischbrithe mit dem Lorbeerblatt hinzufiigen und 5 -7 Min. kochen
lassen. AnschlieBend die Sof3e durch ein Sieb schiitten und mit Speisestirke andicken.
Die Steaks auf Tellern anrichten, Pfifferlinge und Sof3e dariibergeben. Als Beilage
werden Spitzle in Butter geschwenkt empfohlen.
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Wildschweinsteaks in Steinpilz-
Rotweinsauce

Zutaten
500 Gramm Wildschweinsteaks
1 groB. Zwiebel (fein geschnitten)
250 ml Rotwein
3-4 Stiicke Milchschokolade
120 Gramm Steinpilze
Ol und Butter zum Braten
2 Lorbeerblitter
1  Teel. Wacholderbeeren
Einige Pimentkorner
Salz, Pfeffer
ROTKRAUT
172 mittl. Rotkrautkopf
1 Limette den Saft
1 mittl. Zwiebel (fein geschnitten)
250 ml Rotwein
12 Maroni (4 davon zum
Dekorieren)
Zucker
Butter
SCHUPFNUDELRINGE
4  groB}. Kartoffeln
Mehl
1 Ei
Butter

Butter und Zucker zum
Durchschwenken von

-- Schupfnudeln und Maroni

Zubereitung

Rotkraut fein schneiden, salzen.
Limettensaft unterrithren und gut
durchwalken. Danach 1 bis 2 Stunden
stehen lassen. Zwiebel glasig diinsten,
einen Loffel Zucker und das gestampfte
Rotkraut dazugeben, mit Rotwein
16schen und die geschilten Maroni
zugeben. Solange kochen lassen bis es
angenehm im Biss ist. In einer Pfanne
etwas Ol erhitzen, Fleisch darin
beidseitig braten. Danach in Alufolie
wickeln und warm stellen (evtl. im
Backrohr bei 220°C fiir ca. 10 Minuten).
Fein geschnittene Zwiebeln im
Bratensatz anschwitzen. Mit Lorbeer,
Wacholder, Piment, Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Rotwein immer wieder
soviel 16schen, dass nicht all zuviel
Fliissigkeit in der Pfanne ist. Wein stets
einkochen lassen. Zum Schluss
Schokolade beigeben. Die Steinpilze in
Scheiben schneiden. In einer Pfanne
etwas Butter erhitzen, Steinpilze darin
nur kurz anbraten. Erst beim Servieren
am Teller uiber die Sauce streuen, so
behalten sie die Farbe. Fiir die
Schupfnudelringe mehlige Kartoffeln
kochen, schélen und fein stampfen. Ein
Ei und soviel Mehl zugeben bis ein
glatter Teig entsteht. Teig zu einer Rolle
formen und von dieser kleinfingerdicke

Rollen walzen und zu einem Ring formen. In reichlich Salzwasser geben und so lange
kochen bis die Ringe an der Oberfliche schwimmen. Danach abseihen und kurz vor
dem servieren in etwas Butter leicht briunen. Die restlichen Maroni zur Verzierung in
Butter und wenig Zucker schwenken. Wildschweinfleisch mit der Sauce anrichten.
Die Schupfnudelringe auf den Teller geben und mit Rotkraut fiillen, Maroni
obendrauf setzen.
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