auf WILD

REZEPTE MIT WILDBRET FUR BESONDERE ANLASSE

www.jagdverband.de



Natur vom Feinsten

Edel, kreativ, modern — Wildbret ist ein Alleskonner

mit Wildbret und edlen Krautern Vielseitigkeit - ganz gleich, ob traditionell, modern oder eine
und Abwechslung auf den Teller. Es braucht Mischung aus beidem.
nur ein bisschen Mut und Lust zum Ausprobieren. Mit
unseren Rezepten auf www.wild-auf-wild.de zeigen Wer Qualitdt sucht, fragt am besten den ortlichen
wir, dass das Fleisch von Wildschwein, Rehwild & Co. Jager oder Wildbrethdndler. Denn Regionalitat
vielseitig in der Zubereitung, aromatisch im Ge- und Frische sind das A und O einer bewussten und
schmack und fiir jede und jeden nachkochbar ist. gesunden Erndhrung.

ﬂie Natur ist ein kreativer Lieferant und bringt Gesucht wurden die Lieblings-Festtagsgerichte

Wildfleisch wird mehr denn je geschatzt. Nicht
zuletzt deshalb, weil es zu den gesiindesten Fleisch-
arten zdhlt. Es ist besonders eiweill- und nahr-
stoffreich, vor allem aber fett- und cholesterinarm.

Je nach Teilstilick lasst sich Wild kurz braten,
schmoren, grillen, diinsten und auch rauchern. Fir
die passenden Beilagen sind der Kreativitdt keine
Grenzen gesetzt — erlaubt ist, was schmeckt!

Die Rezepte dieser Broschiire stammen von koch-
begeisterten Instagram-Nutzern und Freunden von
Wild auf Wild. Sie verraten ihre Lieblingsgerichte
fir wilde Festtage und gemiitliche Genieferabende.




Genuas ohne fieue

Wildbret zeichnet sich durch eine sehr gute Okobilanz aus

as Fleisch von Wildschwein, Reh,
@Hirsch und Co. ist nicht nur lecker

und gesund, sondern ein nachhal-
tiges, urspriingliches Lebensmittel. Auf
der Internetseite www.wild-auf-wild.de
finden sich neben Tipps zu Lagerung und
Zubereitung rund 400 leckere Rezepte
fir jede Jahreszeit, jeden Anlass und
Geschmack.

Das Herkunftszeichen

W .Wild aus der Region"

steht fir heimisches

| Wildbret von Jagern,
Restaurants und

daus i
der Region Metzgereien.

Auf der Suche nach Wild?

Mehr als 2.000 Wildbretanbieter sind auf www.wild-auf-wild.de registriert. Uber
eine Postleitzahlsuche lassen sich Jagerinnen und Jager oder Restaurants finden,
die regionales Wild anbieten. Geben Sie im Suchfeld Ihre Postleitzahl oder Adresse
ein. lhnen werden alle Jager, Handler und Jagdgemeinschaften in [hrer Umgebung
angezeigt, die Wildbret anbieten.
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Mit Geachmack in den sozialen Medien

Dass sich Wildbret modern zubereiten lasst, zeigen wir regelmaRig
auf Facebook und Instagram. Dort verdffentlichen wir zahlreiche
Rezepte, informieren zum Thema Wildbret und zeigen einen Blick
hinter die Kulissen von Wild auf Wild. Kreative Rezeptideen von

Instagram-Nutzern haben wir in zwei Broschiiren zusammengefasst.

Alle Hefte sind als Print- oder Online-Version erhaltlich.

www.instagram.com/WildaufWild.de
www.facebook.com/Jagdverband.WildaufWild
www.youtube.com/Deutscher)agdverband
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Videos mit Biss

Anschauen, Appetit holen, nachkochen! Auf dem You-
Tube-Kanal des Deutschen Jagdverbandes finden Sie
Videoanleitungen zu rund 90 saisonalen Wildrezepten:
von der ganzen Rehkeule iiber die selbstgemachte
Wildbratwurst bis zur gerducherten Gansebrust.



Frisch oder tiefgefroren?

Das A und O flr eine gute Vorbereitung!

er richtige Umgang mit Wildbret
ﬂbeginnt vor dem Einkauf. Frisches

Wildbret eignet sich am besten.
Das Fleisch aus Supermarkten stammt oft
aus Gatterhaltung oder Ubersee. Frisches,
zerlegtes und meist bratfertiges Wildbret
gibt es beim Fleischer oder Wildhandler
sowie bei Jagern und Forstamtern. Oft
kann auch zwischen ganzen Stiicken
in der Decke (mit Fell) und Teilstiicken
gewadhlt werden. Wildbretanbieter finden
Sie auf www.wild-auf-wild.de mit der
Postleitzahlsuche.

lagerung

Nach dem Abhdngen kann Wildbret
entweder frisch verzehrt oder im

(Tief-) Kihlschrank gelagert werden.

Die Lagerzeit richtet sich dabei nach der
Kthltemperatur. Prinzipiell gilt: Je kalter
Wildbret im Kiihlschrank gelagert wird,
desto ldnger ist es haltbar. Das setzt

jedoch eine einwandfreie Wildbret-
hygiene voraus. Wichtig dabei ist, dass
die Kihlkette nicht unterbrochen

wird. Wird das Fleisch etwa aus dem
Kiihlschrank geholt und anschlieRend
erneut gekiihlt, fihrt die Erwdarmung
des Fleisches zu einem Abfall der Lage-
rungsfahigkeit!

Cinfrieren

Wildbret eignet sich gut zum Einfrieren.
Das Fleisch sollte vorher den Reifepro-
zess durchlaufen haben und von Hau-
ten, Sehnen, Knorpeln und Fettgewebe
befreit sein. Fir eine langere Haltbarkeit
sollte es ungewaschen und ohne Mari-
nade sein und moglichst schnell einge-
froren werden. Vakuumieren hilft zudem,
Frostbrand zu vermeiden. Die Lagerzei-
ten im Tiefkiihlfach unterscheiden sich
nach Wildart.

Reh-, Rot- und Damwild 12 Monate
Schwarzwild 6 bis 10 Monate
Hase und Wildkaninchen |8 Monate

Wildente und Wildgans

6 bis 8 Monate

Fasan

4 bis 6 Monate

*Bei mindestens -18 Grad Celsius




{ndreas Bogel

66

r[-oj] @derwildeodin

Zutaten: (fir 4 Personen)

TFiir den Braten

350 g Wildschweinschulter
ohne Knochen

100 g Wildbrat, gewolft

40 g Maronen, fertig geschalt
und vorgegart

30 g Zucker

30 ml Rum

fiir die Beilagen
300 g Rosenkohl
250 g Kartoffeln

80 ml Milch

100 g Butter

Salz, Pfeffer

Wildschweinbraten

geflllt mit Maronen an Kartoffelpiree und Rosekohl

‘Rollbraten

Wildschweinschulter flach aufschneiden

und plattieren. Zucker in einer beschichteten
Pfanne schmelzen, bis er goldgelb ist. Mit
Rum abléschen, kurz aufkochen und

kdcheln lassen, bis sich der Zucker geldst
hat. AnschlieBend Maronen dazugeben.
Karamellisierte Maronen auf ein Backpapier
geben, auskihlen lassen. Alles mit einem
Messer klein hacken.

Maronen mit dem Brat in einer Schissel
vermischen, auf der Wildschweinschulter
verstreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Danach zusammenrollen und mit einer
Bratenschnur einwickeln. Die Enden zusam-
men zwirbeln, sodass eine gleichmaBige
Rolle entsteht. Die eingerollte Wildschwein-
schulter vakuumieren und bei circa 82 Grad
Celsius (Bratenthermometer) rund
zweieinhalb Stunden im Wasserbad garen.

Beilagen

Rosenkohl putzen und den Strunk entfernen,

sodass die einzelnen Blatter abfallen. Butter
in der Pfanne schmelzen, Rosenkohlblatter
darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Kartoffeln schalen und weich kochen.
Nach Ende der Garzeit abgielRen, durch die
Kartoffelpresse driicken, mit Milch und
Butter cremig rihren. Zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Rosenkohl das knackige Wmterge-
miise, passt hervorragend zum Wild.

Zusammengebunden behilt der
| Braten beim Garen seine Form.

e
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r@] @wild.wurst.wein
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Zutaten: (fir 4 Personen)

800 g Rehkarree

(mit geputzten Knochen)
Butterschmalz

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin, 1 Zwiebel
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

Fiir die firuste

125 g Butter

100 g Haselniisse

50 g Semmelbrosel

1 Eigelb, 1 Zitrone (Abrieb)
1 Wacholderbeere

2 Zweige Thymian

Fiir die Sofe

1/8 L Rotwein (kraftig)

1/8 | Wildjus/-fond

(selbst gekocht oder fertig)
1 TL Tomatenmark

etwas Mehl zum Binden

Rehkarree

in der Haselnusskruste

Tfiruste

Fiir die Kruste die Haselniisse in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten, abkihlen lassen
und hacken. Butter und ein Eigelb schaumig
schlagen. Die fein gemahlene Wacholder-
beere, Thymianblatter, Brosel und gehackte
Haselniisse untermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb abschmecken. Die
Haselnussmasse in einen aufgeschnittenen
Gefrierbeutel geben und zwischen den
Beutelhalften mit einem Nudelholz platt
walzen. AnschlieBend im Kihlschrank fest
werden lassen.

‘Rehkarree

Das Rehkarree von allen Seiten in Butter-
schmalz anbraten. Krduter und geviertelte
Zwiebel zugeben, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Karree in Alufolie packen und
im vorgeheizten Backofen bei 130 Grad
Celsius etwa 12 Minuten durchziehen lassen.
Das Fleisch ist dann medium gegart.

Sofie

Tomatenmark in die Pfanne geben, mit dem
Gemise kurz anrosten, den Bratenansatz mit
einem kraftigen Rotwein abléschen, reduzie-
ren lassen. Mit dem Wildfond/-jus aufgieRen,
kurz kochen und passieren. Die SoBe binden,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rehkarree mit der geschnittenen
Kruste belegen und 1 - 2 Minuten ber-
grillen, bis die Kruste Farbe bekommt

(Oberhitze oder Grillfunktion des Backofens).

Dazu passen gebackene Kirbis- und
Kartoffelwiirfel sowie ein frischer Ackersalat.

- i

Das Rehkarree stammt aus dem Rii-
cken und ist sehr zart und fettarm.

A ... ‘II. : ._'-_ I -
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Thymian und Zitronenabrieb s;orgen
fiir eine feine Geschmacksnote.

N & o "“&'-._
N




Dominik Beyl
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r(:j) @dominik.beyl

Zutaten: (fir 4 Personen)

600 g Rotwild Unter- oder
Oberschale

4 Pita Fladenbrote

1 Zwiebel

1 Eisbergsalat

1 kleiner Rotkohl
Preiselbeeren aus dem Glas
2 Tomaten

1 Gurke

1 Glas Zaziki

Souvas-febab

Rotwild auf nordische Art

Souvas stammt von den Samen, den
Ureinwohnern Lapplands. Dabei handelt
es sich um eine Zubereitungsart, bei
der Rentierfleisch erst gesalzen und
anschlieBend leicht gerduchert wird.

Yorbereitung

Das Rotwild mit 30 Gramm Meersalz pro
Kilo Fleisch einsalzen, vakuumieren, zwei
Tage im Kiihlschrank ruhen lassen. Nun das
Fleisch unter flieRendem Wasser abspiilen,
zum Trocknen fiir einige Stunden in den
Rducherofen hdangen. AnschlieRend fiir circa
6 — 8 Stunden kalt rauchern.

Traditionell verwenden die Samen Birken
und Salweide, alternativ geht auch
Buchenrdauchermehl. Nach dem Rauchern
das Fleisch fiir 1 — 2 Stunden im Raucherofen
bei gedffneter Tir liften.

fiebab

Das Fleisch mit einem scharfen Messer in
feine, mundgerechte Stiicke schneiden
und in Butterschmalz fiir etwa 5 Minuten
scharf anbraten.

Das Pita (Fladenbrot) auf dem Grill kurz
erwdrmen und anschlieBend mit Fleisch und
nach Belieben mit Eisberg- und Rotkohlsalat,
Zwiebeln, Tomaten und Gurken fillen.

Mit Zaziki und Preiselbeeren verfeinern.

Knackige Salatzutaten runden den

Souvas-Kebab ab.

Das gerducherte Fleisch aufschn
den und scharf anbraten.

ei-




fInna {ena fiaufmann
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Zutaten: (fir 4 Personen)

1 kg Wildfleisch aus der Keule
2 Zwiebeln

2 Paprika

400 g Waldpilze

200 g Wildschweinspeck

200 ml Rotwein zum Abldschen
2 Glaser Wildfond

2 EL Butterschmalz

2 EL Preiselbeeren

Rosmarin und Thymian

2 Lorbeerblatter

1 EL Wacholderbeeren

4 EL Mehl

Salz, Pfeffer

Paprikapulver

4

[ N
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mit Waldpilzen und Preiselbeeren

Keule zerteilen und das Wildbret in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Fleischwiirfel
anschlieBend in Mehl wenden. Zwiebeln
schdlen und wiirfeln. Pilze putzen, sdubern
und halbieren. Wildschweinspeck wiirfeln.
Butterschmalz in einem Schmortopf erhit-
zen, Fleisch darin portionsweise anbraten,
herausnehmen. Pilze kurz anbraten und
anschlieBend beiseite stellen. Fleisch

und Zwiebeln in den Topf geben, mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Mit
Rotwein abléschen. Wildfond zugieRBen
und aufkochen. Wacholderbeeren und
Lorbeerblatter hinzugeben.

Schmoren

Fir circa 2 Stunden auf niedriger

Flamme kécheln lassen. Zwischendurch
umriihren und gegebenenfalls Flissigkeit
(Wein, Wasser oder Fond) hinzugeben.

Paprika putzen, waschen und in kleine
Stiicke schneiden. 30 Minuten vor Ende
der Garzeit zusammen mit den Pilzen unter
das Ragout rithren. Rosmarin und Thymian
waschen und klein hacken. Gulasch
nochmals abschmecken, wenn notwendig
mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

dnrichten

Ragout auf tiefen Tellern anrichten. Einen
Klecks Preiselbeeren dazugeben, mit einer
gebackenen Orangenscheibe garnieren.

Dazu passen Semmelknddel.

'.£ ".

Wenn Gemuse und Fleisch schmoren,
entstehen fantastische Aromen.
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Zutaten: (fir 4 Personen)
FReisch

1 Strang Rehriicken (ausgelost)
BBQ-Gewiirzmischung

1 Knoblauchzehe

4 7Zweige Rosmarin
1 kleines Stiick Butter

Fiir die firuste

50 g Marzipanrohmasse
40 g gemahlene Mandeln
100 g Butter

1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer

Fiir die Jus

30 g Tomatenmark

1 EL Ahornsirup

200 ml Johannisbeersaft

1 EL Johannisbeerkonfitiire
Salz, Pfeffer

N

Rehriicken

mit Mandel-Marzipan-Kruste und Johannisbeerjus

Rehriicken

Rehriicken mit BBQ-Gewiirzmischung ein-
reiben und vakuumieren. Thymian, Petersilie
und Schnittlauch fein hacken. Schalotten
und Speck wiirfeln. Krduterseitlinge putzen
und in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch
halbieren.

Fleisch sous-vide garen
Den eingeschweilten Rehriicken bei 57 Grad
Celsius fiir 15 Minuten im Wasserbad

garen. Wahrenddessen die Marzipankruste
zubereiten.

Marzipankruste

Marzipan, Mandeln und Butter zu einer
glatten Masse verkneten, Thymian dazuge-
ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Masse etwa daumendick auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech streichen
und bei 140 Grad Celsius 10— 12 Minuten
backen.

Fleisch und Johannisbeerjus

Fleisch aus der Verpackung nehmen, mit
Knoblauch und Rosmarin in Butter scharf
anbraten. AnschlieBend auf einem Teller
abgedeckt circa 5 Minuten ruhen lassen.
Zum Bratenansatz das Tomatenmark geben,
anrosten. Mit Ahornsirup karamellisieren
und mit Johannisbeersaft abléschen.
Konfitlre unterriihren, Jus bei starker Hitze
reduzieren. Die Marzipanmasse gleichmaRig
auf dem angebratenen Fleisch verteilen,
bei Grillfunktion im heiBen Ofen résten, bis
der gewiinschte Braunungsgrad erreicht ist.

Dazu passen Maronentagliatelle mit
cremigen Krauterseitlingen.

» &
Mandeln und Marzipan harmonieren
wunderbar mit Reh.

Krauterseitlinge und Speck eignen
sich hervorragend als Beilage.

- b=
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Zutaten: (fir 4 Personen)
Fiir das Saltimbocca

1 Strang vom Rehriicken,
ohne Knochen

Salbei, gerducherter Schinken
Salz, Pfeffer, Paprika

SoRe, Ol zum Braten

Fiir die Schupfnudeln

400 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Eigelb, 6 EL Mehl

6 EL GrieR, Butter

Semmelbrésel

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Sofie

1 kg Knochen und Abschnitte
1 Bund Wurzelgemiise

700 ml Rotwein

250 ml Gemisebriihe

1 EL Tomatenmark

&' Saltimbocca vom Reh

mit Schupfnudeln aus der Pfanne

Rehriicken in diinne Scheiben schneiden,
leicht klopfen, wiirzen und mit Schinken
und Salbei belegen. Zusammen einrollen,
eventuell mit HolzspieRen fixieren. In Ol
anbraten, aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

Schupfnudeln

Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich
kochen. Mit einer Kartoffelpresse durchdri-
cken und mit Ei, Mehl, GrieR und Gewiirzen
kneten. Mit den Handen zu Schupfnudeln
abdrehen und in kochendes Salzwasser
geben. Wenn die Nudeln oben schwimmen,
herausnehmen, kurz abtupfen, in Butter
und Semmelbrdsel goldgelb anbraten.

Duntkile Sofe

Knochen und Abschnitte vom Wild mit
Wurzelgemiise scharf anbraten. Tomaten-
mark unterriihren, mit Rotwein abléschen.

Die Flussigkeit einreduzieren lassen bis
der Topfinhalt wieder anrostet, erneut
abléschen. Diesen Vorgang 6 — 7 Mal
wiederholen. 1 — 2 Tassen Briihe
aufgieBen, eineinhalb Stunden kdcheln
lassen. Die Flissigkeit abseihen und die
SolRe bis zur gewlinschten Konsistenz
einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Saltimbocca mit der
WildsoRe servieren.

Selbst gemachte Schupfnudeln
machen nicht nur satt, sondern stolz.

Schinken, Salbei und Wildbret
harmonieren hervorragend.

Die gerollte Variante ist eine Wei-
terentwicklung des urspriinglichen
Rezeptes.




#vomwaldindenmund
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Zutaten: (fir 4 Personen)

Ober- oder Unterschale
vom Rotwild

4 Burger Buns

4 Scheiben Cheddar

1 kleiner Salatkopf

1 kleines Glas Essiggurken
2 Tomaten

Fiir die Marinade

6 Zwiebeln, 6 Knoblauchzehen
2 EL Chilipulver

1 Glas passierte Tomaten

2 EL Majoran, 1 EL Thymian

20 g brauner Zucker

3 EL Olivendl, 1 TL Senf
100 g rauchige Barbecue-Sole

Fiir die Burgeraofie
100 g Preiselbeeren
100 g Mayonnaise

50 g Joghurt

%2 TL Salz, 2 Prisen Chili

Pulled 73urqer

mit Cheddar und Preiselbeer-Mayonnaise

Marinade

Zwiebeln fein hacken, in Ol anrdsten,
Knoblauch pressen. Beides mit Chilipulver,
passierten Tomaten, Majoran, Thymian,
braunem Zucker, Olivendl, Senf und
rauchiger Barbecue-SoRe vermengen.
Aufkochen und 15 Minuten auf kleiner
Flamme kocheln lassen.

Garen

Das Fleisch quer zur Faser in 3 dicke
Scheiben schneiden, mit einem Drittel der
Barbecue-SoRe bestreichen. Im Dampfgarer
oder im Schmortopf bei 160 Grad Celsius
circa dreieinhalb Stunden garen. Wahrend
des Garens 2 - 3 Mal die restliche Marinade
auftragen. Nach Ende der Garzeit das Fleisch
in einzelne Fasern pulen, je nach Geschmack
ein Stlck Butter untermischen.

Burgersofe
Preiselbeeren aus dem Glas mit Mayonnaise,
Joghurt, Salz und Chili vermengen.

dAnrichten

Die frisch aufgebackenen Buns aufschneiden,
mit der BurgersoRe bestreichen. Mit einer
Scheibe Cheddar, Salatblatt, in Streifen
geschnittenen Essiggurken und Tomaten-
scheiben belegen, reichlich Fleisch dazugeben
und - genielRen!

Dazu passt ein frischer Krautsalat.

3

Majoran, Thymlan, Chili - die
Marinade ist ein tolles Aromenpaket.

Durch schonendes Garen lasst .
sich das Fleisch einfach auseinan-
derzupfen (pullen).




Jannik Hennefarth

- B Wikdschuweinriicken

5] @jannik.hennefarth
[ @iennichennefe an Butternut-Kartoffelstampf und Rotkohl-Birnen-Salat
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Zutaten: (fir 4 Personen)

1 kg Wildschweinrticken
1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer
Butterschmalz

Fiir den Stampf

1 kleiner Butternutkirbis
400 g Kartoffeln

1 Stlick Butter

Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Salat

1 kleiner Rotkohl

2 Birnen, 1 Orange

2 EL Pinienkerne

1 Schuss Portwein

1 Schuss Apfelessig
1 EL Honig

% TL Anis, % TL Zimt
% TL Nelken

Wildschweinriicken

Den Wildschweinriicken von Silberhauten
befreien, salzen und von beiden Seiten in
einer Pfanne mit dem Rosmarinzweig scharf
anbraten. AnschlieRend pfeffern und im
Backofen ziehen lassen, bis eine Kerntem-
peratur von 60 Grad Celsius erreicht ist. Vor
dem Servieren das Fleisch in Faserrichtung
daumendick aufschneiden.

Butternut-Kartoffelstampf

Kartoffeln und Kiirbis schalen, wiirfeln und
getrennt voneinander kochen. Sind diese
weich: abgieBen und stampfen. Etwas Milch
mit einem Stiick Butter erhitzen, unter

die Kartoffeln heben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken, den stiickigen

Kirbis darunterziehen.

Rothohl-Birnen-Salat

Rotkohl und Birnen in diinne Streifen
schneiden. Orangenabrieb hinzugeben,
Pinienkerne fein hacken und ebenfalls
untermischen. Fir die Vinaigrette etwas
Portwein, den Saft einer Orange, Anis,

Zimt und Nelke zerstofRen und vermengen.

Honig und einen Schuss Apfelessig
unterrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zusammen mit dem Fleisch und Stampf
anrichten.

Der Wildschweinriicken ist ein
heiBer Kandidat fiir das nachste
Familienessen.

Harmonie pur: Rotkohl und Kiirbis
geben die perfekte Begleitung ab.




Sebastian Tiapuhs
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Zutaten: (fir 4 Personen)

2 kg Wildschweinrippchen
500 g frischer Griinkohl
800 g festkochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Marinade

3 EL flissiger Honig

2 EL Sojasauce

1 EL Zitronenmarmelade,
alternativ Zitronenabrieb

2 TL mittelscharfer Senf

2 TL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver, edelsii
4 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin

1 Schuss Olivenol

mit knusprigem Grinkohl und Quetschkartoffeln

Marinade

Die Silberhaut auf der Innenseite der
Wildschweinrippchen entfernen. Fir die
Marinade Honig, 0L, Tomatenmark, Senf,
SojasoRe, eine gequetschte Knoblauchzehe,
Zitronenmarmelade sowie Salz und

Pfeffer mischen. Rippchen marinieren,

in einem Garbeutel vakuumieren. Etwas
Marinade zuriickhalten.

Rippchen sous-vide

Die Silberhaut auf der Innenseite der
Wildschweinrippchen entfernen. In einem
grofRen Topf Wasser auf 80 Grad Celsius
erhitzen. Vakuumierte Rippchen hinein-
legen, mit dem Deckel verschlieBen und
bei 80 Grad Celsius fir 12 Stunden

in den Backofen geben. Wichtig ist, dass
die Vakuumbeutel hitzebestandig sind.

Griinkohl und Quetschkartoffeln
Griinkohl waschen, den Strunk entfernen.
Blatter in kleine Stiicke zupfen, in eine
Schiissel geben. Ol hinzugeben, mit Salz,
Pfeffer, etwas Zucker und Paprikapulver
wirzen. Alles gut vermischen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben,
fir eine halbe Stunde bei 130 Grad Celsius
(Umluft) backen. Die Kartoffeln mit Schale
kochen, bis sie weich sind. Auf ein zweites
Blech geben, zerdriicken, salzen, pfeffern,
mit Paprikapulver wiirzen, zerquetschten
Knoblauch, Thymian und Rosmarin dazu-
geben, mit Ol betrdufeln und eine halbe
Stunde bei 130 Grad Celsius backen.

Der letzte Schliff

Rippchen aus dem Vakuumbeutel holen,
abtropfen lassen. Fir 1 Minute je Seite
bei direkter Hitze anr6sten, dabei mit der
restlichen Marinade bepinseln.

Rostaromen verleihen den Ri}p
den letzten Schliff.

——

Was lange wahrt, kann nur gut
schmecken.

chen
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Zutaten: (fir 4 Personen)

1 kg Damwildricken,

ohne Knochen

250 g Steinpilze

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 ml WeiRwein
geschnittener Speck

1 Rolle Blatterteig

50 g Butter

2 EL Olivenél

40 g Krauter

(Petersilie, Thymian, Rosmarin)
1/2 TL Salz

1 EL Pfeffer, frisch gemahlen
1 Eigelb

Damwildriicken

a la Wellington mit Steinpilzen

Danwildriicken

Damwildriicken in zwei anndhernd gleich
grolRe Teile schneiden, mit dem frisch
gemahlenen Pfeffer einreiben, in heilem
OL, je Seite circa 1 — 2 Minuten anbraten.
Aus der Pfanne nehmen, abkihlen lassen.

Pilzfarce

Gewiirfelte Zwiebeln und geriebenen Knob-
lauch in Butter andiinsten. Klein gewiirfelte
Steinpilze, Krduter und Salz zugeben, kurz
durchschwenken. Mit WeiBwein abléschen,
10 Minuten kdcheln lassen, bis die Flissig-
keit verdampft ist. Abkihlen lassen.
Geschnittenen Speck auf einer Frischhalte-
folie nebeneinanderlegen. Die abgekiihlte
Pilzmasse piirieren, den Speck damit ein-
streichen. Darauf die Riickenstrange legen,
mit der restlichen Pilzmasse bestreichen.
Alles straff in die Frischhaltefolie einrollen,
eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Blatterteig ausrollen, den Damwild-
ricken mittig platzieren, die Enden mit
Eigelb bestreichen, zuklappen. Aus

den Teigresten Formen ausstechen und

als Dekoration platzieren. Alles mit Eigelb
bestreichen und im vorgeheizten Backofen
circa 20 Minuten bei 200 Grad Celsius
Umluft goldgelb backen. Auf 100 Grad
Celsius zuriickstellen, weitere 10 Minuten
ziehen lassen.

Damwild, Pilze und Kréuter sind
Grundlage fiir das edle Gericht.

Durch die Pllzfarce und den Speck

bleibt das Fleisch herrlich saftig.
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Zutaten: (fir 4 Personen)

2 kg Wildschweinfleisch
aus Nacken, Bauch, Schulter
oder Keule

1 Packung Schafsaitlinge
100 g gekochte Maronen

5 getrocknete Feigen

18 g Salz pro kg Fleisch

3 g Pfeffer pro kg Fleisch

1 g Majoran pro kg Fleisch

1 g Knoblauchpulver

pro kg Fleisch

5 g Kartoffelstarke pro kg Fleisch

Fiir den Kartoffelsalat

400 g festkochende Kartoffeln
1 kleines Glas Essiggurken

1 Bund Radieschen

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

1 Schluck Olivenol

Salz, Pfeffer

% @ ’debratwurat

geflllt mit Feigen und Kastanien an Kartoffelsala

Wildschweinfleisch in Wiirfel schneiden.
Méglichst mageres und fettreiches Fleisch
mischen. Maronen und Feigen grob hacken.

Wildwurat

Zum Wiirzen Salz, Pfeffer, Majoran

und Knoblauch mischen. Gewiirze mit
Maronen, Feigen und Starkepulver Gber
das Fleisch geben und unterheben.

Das Fleisch durch die 5 Millimeter dicke
Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Schafsaitling etwa 30 Minuten wdssern.
Eine Wasserblase durch den Darm driicken,
auf eine geeignete Tille ziehen und

unter leichtem Druck mit dem Bret befillen.

Wiirste in einem beliebigen Abstand
eindrehen. Vor der Zubereitung die Wirste
in einem gekiihlten Raum etwas abhangen
lassen.

Tartoffelsalal

Pellkartoffeln leicht bissfest kochen.
AnschlieRend die warmen Kartoffeln in
Scheiben schneiden. Mit den geschnittenen
Gurken, Radieschen sowie dem gehackten
Schnittlauch und der Petersilie mischen.
Olivenol unterriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Feigen und Esskastanien verleihen
der Wurst einen fruchtig-nussigen
Geschmack.

:r:a‘mfl';
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o) }’Ih,

Fir den perfekten Biss das Brat in
diinne Schafsdarme fiillen.
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LandesJagdVerband

Baden-Wirttemberg eV,

Landesjagdverband
Berline.V.
1 \

Die Tlandesjagdverbd

Landesjagdverband
Baden-Wiirttemberge. V.
Felix-Dahn-StraBe 41
70597 Stuttgart

Telefon: (0711) 99 58 99-0
info@landesjagdverband.de
www.landesjagdverband.de

Landesjagdverband
Berline. V.

Sundgauer Strale 41
14169 Berlin

Telefon: (030) 8 11 65 65
post@ljv-berlin.de
www.ljv-berlin.de

Landesjagdverband
Brandenburge. V.
Saarmunder Straflle 35
14552 Michendorf
Telefon: (033205) 21 09-0
info@ljv-brandenburg.de
www.ljv-brandenburg.de

Landesjdgerschaft
Bremene. V.
Bahnhofstrale 12

28195 Bremen

Telefon: (0421) 3 41 94-0
info@lj-bremen.de
www.lj-bremen.de

30

Landesjagd- und Naturschutzverband der

Jd5!

Freien und Hansestadt Hamburge. V.
Hansastrale 5

20149 Hamburg

Telefon: (040) 44 77 12
ljv-hamburg@t-online.de
www.ljv-hamburg.de

A

Landesjagdverband
Hessene. V.

Am Romerkastell 9
61231 Bad Nauheim
Telefon: (06032) 93 61-0
info@ljv-hessen.de
www.ljv-hessen.de

Landesjagdverband
Mecklenburg-Vorpommerne. V.
Forsthof 1

19374 Parchim OT Malchow

Telefon: (03871) 63 12-0
info@ljv-mecklenburg-vorpommern.de
www.ljv-mecklenburg-vorpommern.de

Landesjagerschaft
Niedersachsene. V.
Schopenhauerstralle 21
30625 Hannover
Telefon: (0511) 5 30 43-0
info@ljn.de

www.ljn.de

Landesjagdverband
Nordrhein-Westfalen e. V.
GabelsbergerstralRe 2
44141 Dortmund

Telefon: (0231) 28 68-600
info@ljv-nrw.de
www.ljv-nrw.de

Landesjagdverband
Rheinland-Pfalz e. V.

Fasanerie 1, Egon-Anheuser-Haus
55457 Gensingen

Telefon: (06727) 89 44-0
info@ljv-rlp.de

www.ljv-rlp.de

LANDESJAGDVERBAND
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SACHSEN-ANHALTEV.

Vereinigung der

Jager des Saarlandes
Jagerheim-Lachwald 5
66793 Saarwellingen
Telefon: (06838) 86 47 88-0
info@saarjaeger.de
www.saarjaeger.de

Landesjagdverband
Sachsene. V.

Hauptstrale 156 a

09603 GrofRschirma
Telefon: (037328) 12 39 14
info@jagd-sachsen.de
www.ljv-sachsen.de

Landesjagdverband
Sachsen-Anhalte. V.
Halberstadter StralRe 26
39171 Langenweddingen
Telefon: (039205) 41 75-70
info@ljv-sachsen-anhalt.de
www.ljv-sachsen-anhalt.de

Landesjagdverband
Schleswig-Holstein e. V.
Boéhnhusener Weg 6
24220 Flintbek

Telefon: (04347) 90 87-0
info@ljv-sh.de
www.ljv-sh.de

Landesjagdverband
Thiiringene. V.
Frans-Hals-Straflle 6 ¢
99099 Erfurt

Telefon: (0361) 3 73 19 69
info@ljv-thueringen.de
www.ljv-thueringen.de

Bestellmédglichkeit:
DJV-Service GmbH
Friesdorfer StralRe 194 a,
53175 Bonn

Telefon: (0228) 38 72 90-0
Fax: (0228) 38 72 90-25
info@djv-service.de
www.djv-shop.de

Produktion:
Christina Czybik,
Anna Lena Kaufmann,
Sebastian Kapuhs

Fotos:

Christina Czybik
Sebastian Kapuhs (1)
Die Profilbilder wurden
vom jeweiligen Autoren
zur Verfligung gestellt.

Gestaltung:
Tom Moller
www.moeller-moeller.com




Deutscher
Jagdverband elV.

Vereinigung der deutschen Landesjagdverbande
fiir den Schutz von Wild, Jagd und Natur

Deutscher Jagdverband e. V.
Chausseestralle 37, 10115 Berlin
Telefon: (030) 2 09 13 94-0
Fax: (030) 2 09 13 94-30
pressestelle@jagdverband.de
www.jagdverband.de
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