Meerdsche vom HolzRohlegrill an Ratatouille

R e i e ey £ -
T — ,
Qe !

Hacke die Zwiebel, gib das Olivendl in eine bei
mittlerer Temperatur erhitzte Pfanne und schwitz die
Zwiebeln schon an, bis sie glasig sind.

Fuge nun die in Streifen oder Stiicke geschnittenen
Gemise dazu und diinste diese ebenfalls an. Gib nun
etwas mehr Temperatur auf die Pfanne, wenn du eine
gute Hitze erreicht hast, flige den gehackten
Knoblauch kurz dazu und 16sch das Ganze mit den
Dosentomaten ab. Nun lass das Ratatouille unter
Zugabe der Kriuter der Provence bei kleiner
Temperatur noch etwas kocheln, bis das Gemuse die
gewunschte Konsistenz erreicht hat.

TIPP: Auberginen sind weniger bitter, wenn man sie in Streifen schneidet, mit Salz einreibt und

Fiir das Ratatouille

3 Essloffel Olivendl 2

Zwiebel(n) gewtrfelt

1 Paprika

in Streifen

1 Zucchini

in Scheiben

1 Aubergine

2 Zehen Knoblauch

1 Does Dosentomaten

1 Essloffel Krauter der Provence

Der Fisch

600 Gramm Meerasche

je nach Grofde 1 oder 2 Fische
1 Zweig Rosmarin

1 Zitrone

1 Prise Salz

dann das Salz wieder abwéscht. So werden die Bitterstoffe aus den Auberginen genommen.

Ol den Fisch aufden etwas ein, damit die Haut nicht am Grillrost kleben bleibt. Fiill den Fisch mit

einer Scheibe Bio Zitrone (den Rest der Zitrone zum Servieren aufheben) und dem
Rosmarinzweig. Nach Belieben flige gerne auch noch etwas Knoblauch, oder andere Krauter

dazu.

Nun lass die Meerédsche kurz die volle Leistung deines Grills spiiren. Wende den Fisch, damit
auch die andere Seite die direkte Hitze abbekommt. Danach gare dein Grillgut auf indirekter

Hitze bis zu 20 Minuten lang fertig.
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Muffellammkeule in der Salzkruste

1 x ganze Muffellammkeule , mit Knochen, pariert
1 Teeloffel schwarze Pfefferkorner

1 Teeloffel Fenchelsamen

5 Zweig frischer Rosmarin , davon die Nadeln

0.5 Biindel frischer Thymian , davon die Blatter

0.5 Bindel frischer Salbei

3 Zehe Knoblauch , geschalt

1.5 Essloffel Dijonsenf

1 Teeloffel Zucker

8 Essloffel Olivendl

15 x Bio-Zitronen , Abrieb

4 naturbelassenes, grobes Meersalz
Kilogramm

1 x Bio-Orange , Abrieb

7 X Eiweil}

500 GrammlLardo , italienischer weiler Speck, in diinne Scheiben
geschnitten

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Pfefferkérner und Fenchelsamen in einem Morser fein zermahlen. Die
Krauter, Knoblauch, Senf, Zucker und Olivendl dazugeben und im Md&rser zu einer Paste zermahlen. 1/3 der Zitronenzesten
unterrthren.

2. In einer Schiissel Meersalz, den restlichen Zitronen- sowie den Orangenabrieb und die EiweilRe (je zwei Eiweil auf ein
Kilogramm Meersalz) mit den Handen gut vermischen. Der Abrieb der Zitrusfriichte gibt der Salzkruste einen sonnig-
aromatischen Duft.

3. Auf dem Ofenblech eine etwa zwei Zentimeter dicke Schicht Meersalzmasse in Form der Keule anhaufen. Die Keule ringsum
gut mit der Krauterpaste einreiben, sorgfaltig mit dem Speck ummanteln und mit der Fleischseite nach unten auf das Salzbett
legen.

4. Jetzt das restliche Salz um die Keule modellieren, dabei darauf achten, dass das Salz lickenlos Gberall mindestens zwei
Zentimeter dick fest an die Keule gedruckt wird. Jetzt die Keule auf dem Blech in den Backofen schieben.

5. Nach etwa zwei Stunden die Keule aus dem Backofen nehmen, das Fleisch in der Kruste noch etwa zehn Minuten ruhen
lassen. Die Salzkruste mit einem Hammer liebevoll seitlich aufklopfen und den »Salzdeckel« abheben. Jetzt kann das Fleisch
nach Belieben vom Knochen geschnitten und serviert werden.
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Provenzalisches Kaninchen

2 x kiichenfertige Kaninchen

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Teel6ffel Krauter der Provence

2 x Knoblauchzehen

3 Essloffel Butterschmalz

1 Liter Rotwein

1 x Zwiebel

2 X Karotten

1 x Sellerie

1 x Lauch

1 x Lorbeerblatt
einige Wacholderbeeren
einige Pimentkorner
einige Pfefferkorner

1 x Dose geschélte Tomaten

Die kiichenfertigen Kaninchen zerteilen, die Teile unter flieRendem Wasser waschen und gut trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer

und den Krautern der Provence kraftig wiirzen.
Die geschalten Knoblauchzehen fein hacken und die Kaninchenteile damit einreiben. Das Butterschmalz in einem Brater

erhitzen und das Fleisch rundherum Farbe nehmen lassen.

Mit Rotwein auffillen. Den Brater verschlieBen und im auf 180 bis 200 Grad Celsius vorgeheizten Ofen 45 Minuten schmoren

lassen.
In der Zwischenzeit die Zwiebel, die Karotten, den Sellerie und den Lauch putzen und in Wirfel schneiden. Mit dem
Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren, den Pimentkérnern und den Pfefferkérnern zum Kaninchen geben und weitere 30

Minuten garen.

AnschlieBend die geschalten Tomaten untermischen und erneut 10 bis 15 Minuten schmoren lassen.

Nach Ende der Garzeit das Kaninchen abschmecken, anrichten und servieren.
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Rosa gegarter Damwildriicken mit Topinamburhaube

700 Gramm
650 Gramm
500 Gramm
1 x

1 Teeloffel
1 Schuss

1 Schuss

1 Schuss

1 Essloffel
1 x

30 Gramm

20 Gramm

1. Topinambur schalen, klein schneiden und fur zirka 15 Minuten in Salzwasser kochen. Wasser abgieBen, Topinambur mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, Butter hinzugeben und zerstampfen. Etwas Milch zum Puree geben und unterheben.

2. Damwildricken parieren, salzen und zuckern. In Olivendl kurz beideseitig anbraten und anschlieRend in eine

backofentaugliche Form geben.

Damwildriicken
Topinambur
Krautersaitlinge
Rote Zwiebel
Muskatpulver
Milch
Apfel-Balsamico

Rotwein

200 Milliliter Wildfond

Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Zucker

Butter

getrocknete Pfifferlinge

3. Das Pluree nun etwa zwei Zentimeter stark auf dem Fleisch verteilen. Den Backofen auf 120 Grad Celsius vorheizen und die

Grillfunktion hinzuschalten. Den Riicken mit Topinamburhaube fir zirka 15 bis 20 Minuten backen. AnschlieBend weitere funf

Minuten ruhen lassen.

4. Getrocknete Pfifferlinge eine halbe Stunde wassern. Wasser abgieBen und mit der klein geschnittenen Zwiebel in Olivendl
anbraten. Nun Tomatenmark anrésten, anschlieRend mit Rotwein abléschen. Ist der Wein gut einreduziert, den Wildfond

aufgieBen und fiur funf bis zehn Minuten kdcheln lassen, salzen und pfeffern. Nun die SoBe mit dem Mixstab purieren,

anschlieBend die Flussigkeit abseihen.
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Ahornhase im Nusskriistchen

1 x Hase

1 Prise Salz, Pfeffer

250 Walnlsse , Zur Zubereitung des Hasens mussen
Gramm  diese gehackt werden. Kénnen je nach Vorliebe
auch andere Nusse sein.

2
uittengelee

Essloffel O g
60 )

- Ahornsirup
Milliliter
! Waldhoni

i

Schuss g

Bei einem Hasen 250 Gramm Walnusse oder je nach Vorliebe andere Niisse hacken bis nur noch Splitter (ruhig ein bisschen
grober) Gbrig sind.

Die gehackten Nusse in einer Schale mit 2 EL Quittengelee, knapp 60 ml Ahornsirup und einem Spritzer Waldhonig verrihren,
bis die Zutaten eine klebrige Masse bilden.

Den Hasen filetieren. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne einmal scharf anbraten.

Danach den Hasen in eine Backform geben und mit der Nusspaste bestreichen bis die Filets komplett bedeckt sind.

Die Backform samt Hasen wird nun in den vorgeheizten Backofen bei 130 Grad je nach Menge fir ca. 30 Minuten gebacken.

Das Gericht ist fertig wenn die Nusskruste gold-braun ist.
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Crespelle mit Wildhack-Bolognese

300 Gramm Wildhackfleisch
200 Gramm Mobhren
200 Gramm Lauch

1 Essloffel Olivenol

2 Essloffel Tomatenmark

125 Milliliter Bruhe

0.5 Blndel Thymian

1 x Zucker, Pfeffer, Salz
1 x Ei

100 Milliliter Milch

2 Essloffel Olivenal
60 Gramm Mehl

1 Prise Salz

1T Gramm Butter

20 Gramm Butter
20 Gramm Mehl
150 Milliliter Brihe
150 Milliliter Milch

5 Essloffel Parmesan, gerieben

1. Eier, Milch, Olivendl, Mehl und Salz gut vermischen. Butter in einer kleinen flachen Pfanne schmelzen lassen und verteilen.
Aus dem Teig diinne Pfannkuchen backen und beiseite stellen.

2. In einem Topf Butter zerlassen, das Mehl zufigen und unter Rithren andiinsten. Brihe und Milch unterrithren und gut
vermischen. 2 EL Parmesan dazugeben. Alles etwa 5 Minuten kécheln lassen.

3. Lauch und Méhren waschen, putzen und in schmale Stiicke bzw. Ringe schneiden. Das Ol in der Pfanne erhitzen und das
Hack krimelig anbraten. Tomatenmark hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lauch und Méhren ebenfalls dazugeben
und mit anbraten. Brihe hinzugeben und etwa 5 Minuten dinsten. Gezupfte Thymianblatter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

4. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Auflaufform mit etwas SoBe ausstreichen. Fullung auf die Pfannkuchen legen,
aufrollen und mit der Naht nach unten in die Form legen. Restliche SolRe darliiber verteilen. Parmesan dariiber streuen und im
Ofen ca. 30 Minuten Gberbacken.
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Deftiges Damhirschgulasch

800 Gramm Damhirschgulasch

0 x Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Teeloffel geschrotete Pfefferkdrner
1 Teeloffel Majoran

0.5 Teel6ffel Thymian
0.5 Teeloffel Kimmel

2 x Knoblauchzehen

3 Essloffel Butterschmalz

2 X Zwiebeln

1 x rote und grine Paprikaschote
3 Essloffel Tomatenmark

4 Essloffel Mehl
0.25 Liter Rotwein

0.5 Liter Gemusebrihe
1 Teeloffel Zitronenschale
1 Essloffel Paprikapulver
1 Prise Zucker

1 Bundel Petersilie

Das kuchenfertige Damhirschgulasch unter flieBendem Wasser abwaschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Pfefferkérner, den Majoran, den Thymian, den Kimmel und die feingehackten Knoblauchzehen vermischen und das
Fleisch damit einreiben.

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und das Damhirschgulasch darin rundherum Farbe nehmen lassen.

Die Zwiebeln schalen und in feine Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten putzen, waschen, in Streifen schneiden, mit den
Zwiebeln zum Fleisch geben und kurz mitbraten.

Das Tomatenmark unterrithren, das Gulasch mit Mehl bestauben, anschlieRend mit Rotwein abléschen und mit der
Gemusebrihe auffallen.

Das Gulasch mit Zitronenschale, Paprikapulver, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und bei maBiger Hitze 80 bis 90 Minuten
schmoren lassen. Nach Ende der Garzeit das Gulasch nochmals kraftig abschmecken, anrichten, ausgarnieren und mit
gehackter Petersilie bestreut servieren.
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Fasan-Sauerkraut-Auflauf

4 x Fasanenbrust

12 Scheibe Frihsticksspeck

300 Gramm  Sauerkraut

15 x Weintrauben

100 Milliliter WeiRwein

400 Gramm Kartoffeln, mehligkochend
2 Essloffel Butter

100 Milliliter Milch

125 Milliliter Sahne

1 Essloffel Butterschmalz

100 Milliliter Wildfonds
1 x Zwiebel

1 x Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser kochen.

Die mit Salz und Pfeffer gewtirzten Fasanenbriste mit dem dinn geschnittenen Speck umwickeln und in Butterschmalz
anbraten. Fir 15 Minuten bei 120°C im Backofen garen lassen.

Sauerkraut kochen und die Weintrauben hinzufiigen. Mit WeiBwein abléschen und etwas kécheln lassen. Danach die

Fasanenbrulste zuerst in Scheiben und dann in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Fur das Puree Butter zu den Kartoffeln geben, zerstampfen und die Milch hinzufigen. Weiter zerdricken und 50 ml Sahne
dazugieBen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Sauce die Zwiebeln in Butterschmalz anbraten. Mit Wildfond abléschen, etwas schmurgeln lassen und 75 ml Sahne
dazugeben.

Die Fleischstlicke in der Auflaufform verteilen und die Sauce dariber gieBen. Darauf das Sauerkraut und dann das
Kartoffelplree schichten. Mit Butterflocken toppen und bei 200°C fiir etwa 30 Minuten backen, bis das Puree leicht gebraunt
ist.
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Geschmorter Fasan und Grillfackeln aus dem Wildschweinbauch

1 x
400 Gramm
250 Milliliter

250 Milliliter

Fasan , kiichenfertig
Wildschweinbauch
Wildfond
WeiBwein
Kirschtomaten
Bio-Zitrone
Zwiebeln

Petersilie

Porree

M&hren

Olivenol

1. Tomaten, Zitrone und Zwiebeln wuirfeln, Petersilie fein hacken, salzen und pfeffern und den Fasan damit befullen.

2. Aus Ol, Honig, gerducherter Paprika, Salz und Pfeffer eine Marinade anrithren und den Fasan damit einreiben.

3. Den Dutch Oven in die Glut stellen, mit Fond und WeiRwein beflillen und den Fasan hineinlagen. Bei geschlossenem Deckel
fur zirka 45 Minuten schmoren lassen. Nach 20 Minuten das GemiUise mit den Topf geben - gewiirfelte Méhren, Porree und

Zwiebeln.

4. Den Wildschweinbauch in zirka zwei Zentimeter breite Streifen schneiden. Mit der Riickseite des Messers etwas weich
klopfen. Aus Ol, gerducherter Paprika, Salz, Pfeffer und etwas Chilipulver eine Marinade anriihren und die Streifen darin

walzen.

5. Die Streifen starff um einen HolzspieB wickeln und auf dem Grillrost bei direkter Hitze knusprig grillen. Kurz bevor die

SpielRe fertig sind, mit Honig betraufeln.
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Hasenkeule mit Rotkohl

4 x kichenfertige Hasenkeulen

0 x Salz

0 x Pfeffer aus der Mihle

0 x einige Wacholderbeeren, Senfkdrner und Pfefferkérner
1 x Lorbeerblatt

2 Einheit geriebene Orangenschale, gehauft

1 Essloffel Krauter der Provence

0 x Pflanzenfett zum Braten

500 GrammRoéstgemuse , Zwiebeln, Sellerie, Karotten
2 Essloffel Mehl, eventuell 3

0.25 Liter Orangensaft

0.25 Liter Rotwein

0.25 Liter Gemusebrihe

2 Essloffel Tomatenmark , eventuell 3

1 Becher Sahne
2 Essloffel Orangengelee, eventuell 3
1 Essloffel Obstessig, eventuell 3

4 CentiliterOrangenlikor
Zitronenmelissezweige

Die Hasenkeulen waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Die Wacholderbeeren, die Senfkérner und
die Pfefferkdrner mit dem Lorbeerblatt im Morser zerreiben. Die geriebene Orangenschale mit den Krautern der Provence
dazugeben, vermischen, und die Hasenkeulen damit einreiben. Etwas Pflanzenfett in einem Brater erhitzen, und die Keulen
darin Farbe nehmen lassen. Das Réstgemtuse kleinschneiden, zum Fleisch geben und kurz mitrésten. Das Tomatenmark
einrthren, ebenfalls mitrésten und mit Orangensaft, Rotwein und Fleisch- oder Gemusebrihe auffillen. Die Hasenkeulen im
Ofen bei 180 bis 200 Grad Celsius anderthalb bis zwei Stunden schmoren lassen.

Eine halbe Stunde vor Garende das Mehl mit der Sahne glattrihren, zum Fleisch geben, und das Ganze bei offenem Topf
fertiggaren. Nach Ende der Garzeit die Hasenkeulen herausnehmen und bereitstellen. Die Sauce durch ein feines Kiichensieb
passieren, in einen Topf geben, mit Orangengelee, Obstessig und Orangenlikér verfeinern, nochmals abschmecken. Die Sauce
mit den Keulen, anrichten, mit Zitronenmelissezweigen ausgarnieren und mit Kartoffelkroketten und Rotkohl servieren.

1595


https://www.wild-auf-wild.de/
https://www.wild-auf-wild.de/rezepte
https://www.wild-auf-wild.de/sites/default/files/styles/xl/public/Logo%20WaW%20Hase.jpg?itok=o0-HLcb6

1 x Feldhase , kiichenfertig

Hasen-Kirbisragout mit Topinamburkruste

1 x Spaghettikirbis
1 Becher Gemiusebrihe

200 Milliliter WeiBwein

1 Schuss KirschtomatensoRe

10 x Topinamburknollen

1 x Salz, Pfeffer und Zucker
1 Stuck Butterschmalz

1 x Zwiebel

2 Zehe Knoblauch

1 Biindel Thymian

1. Den Feldhasen ausbeinen und das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Knochen spater mit Suppengemuse fur
einen Fond auskochen.

2. Den Kurbis halbieren, Kerne und Schale entfernen. Ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden.

3. Zwiebel in feine Streifen schneiden und in einem Schmortopf in Butterschmalz anbraten bis diese leicht Farbe bekommen.
Nun das Fleisch hinzugeben und anrésten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

4. Das Fleisch mit WeiBwein und Gemusebrihe abléschen. Einen Schuss KirschtomatensoBe, Knoblauch, Thymian und
Karbisstliicke hinzugeben. Bei geschlossenem Deckel fur zirka 45 Minuten kécheln lassen bis das Fleisch gut zart ist.

5. Den Topinambur waschen und in Scheiben schneiden. Das Ragout in eine Auflaufform geben und mit dem Topinambur
abdecken. Diesen mit Oliven6l betraufeln und salzen. Nun im Backofen bei 180 Grad Celsius fiir weitere 45 Minuten backen.
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Hasenriicken mit Birnen 400 Gramm Hasenriicken

2 X Birnen
1 Essloffel Butterschmalz
1 x Schalotte

50 Milliliter Sherry
150 Milliliter Wildfond

—_—

Essloffel Johannisbeergelee

—_—

Essloffel Butter

2 Essloffel Braunen Zucker

2 Centiliter Birnenschnaps

1 x Zitronensaft , von einer ganzen Zitrone

1 Loffelspitze Nelkenpulver

1 Loffelspitze Speisestarke

2 X Rosmarin , Zweige
2 X Thymian , Zweige
100 Milliliter WeiBwein , trocken
1 x Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Celsius vorheizen.

Den ausgelosten Hasenrlicken mit Salz, Pfeffer und Nelkenpulver wiirzen und in heiBem Butterschmalz rundum braun
anbraten. In Alufolie wickeln und im Backofen ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Schalotten sehr fein wiirfeln und in dem restlichen Schmalz anbraten. Den Rosmarin und den Thymian zugeben, mit Sherry
abléschen und den Wildfond hinzugeben. Ein paar Minuten zugedeckt kécheln lassen. Durch ein Sieb gieBen und die
aufgefangene Flissigkeit mit Johannisbeergelee verrihren. Je nach Bedarf etwas in Wasser aufgel6ste Speisestarke
hinzuflgen.

Birnen schalen und vierteln. Die Butter in eine Pfanne mit dem Zucker leicht karamellisieren lassen, Birnen zugeben und
goldbraun anbraten. Mit Zimt bestauben und mit dem Birnenschnaps, Zitronensaft und dem WeiBwein abléschen. Die Birnen
in der Flissigkeit weich garen lassen.
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Hasenriicken mit Cranberries

2 x Hasenrlicken , ausgel6st
1 Zehe Knoblauch

2 Essloffel  Butter

2 Essloffel  Rapsol

400 Gramm Krautersaitlinge

1 Essloffel  Zucker

100 Milliliter Wildfond

150 Gramm Cranberries, getrocknet

1 x Salz und Pfeffer

1. Krauterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauchzehe schalen und in Scheiben schneiden. Hasenricken
parieren.

2. Ein Essléffel Butter und ein Essléffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Hasenriicken von allen Seiten salzen und pfeffern und im
heilen Bratfett von allen Seiten gut anbraten, dann bei geringer Hitze zirka sechs bis acht Minuten sanft weiterbraten.

3. Hasenrlicken aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen. Restliche Butter und Rapsél in der Pfanne erhitzen und die
Krauterseitlinge von beiden Seiten mit den Knoblauchscheiben anbraten. Pilze und Knoblauch aus der Pfanne nehmen.

4. Zucker im Bratfett karamellisieren lassen, Wildfond dazugeben. Cranberries hinzufiigen und zirka zwei Minuten dinsten
lassen.
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1 x Hasenricken

100 Milliliter Wildfond

Hasenriicken mit Krauterkruste

300 Gramm Grine Bohnen, gekocht
1 Packung  Fruhsticksspeck

3 Essloffel  Senf, koérnig

100 Milliliter Schlagsahne

5 Essloffel Ol

1 Essloffel Butter

1 x Zitronenschalen-Abrieb

30 Gramm Semmelbrosel

5 x Thymianstiele
2 x Rosmarinzweige
10 Blatt Salbei

0.5 Bundel Petersilie, glatt

1 x Knoblauchzehe

Ofen auf ca. 220° Grad vorheizen. Die Hasenrlicken auf beiden Seiten des Rickgrats etwa 3 cm tief am Knochen entlang
einschneiden. Fleisch salzen, pfeffern und mit Senf bestreichen. Die Krauter von den Stielen zupfen und zusammen mit dem
Knoblauch fein hacken. Krauter, Knoblauch, Zitronenschale, Semmelbrosel und 2 EL Olivendl mischen.

Die Filets aufklappen, die Mischung gleichmaRig erst in den Einschnitt und dann auf die Filets streichen. Das restliche Olivendl
Uber die Filets traufeln. Die Hasenrlcken auf ein gedltes Backblech setzen. Im vorgeheizten Backoffen bei 220° C (Umluft
200°C) auf der mittleren Schiene 12-15 Minuten Uberbacken. AnschlieBend fiir 2 Minuten den Backofengrill dazuschalten. Die
Hasenrlicken noch ca. 5 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Dann herausnehmen und das Fleisch vorsichtig
vom Knochen l6sen und in Scheiben schneiden.

Jeweils mehrere griine Bohnen zu einem Packchen packen und mit einer Scheibe Friuhsticksspeck umwickeln. 10 Minuten bei
220°C im Ofen backen.

Die Zwiebel fein wirfeln. Butter und Ol erhitzen. Zwiebel und Wacholderbeeren darin andiinsten, mit Fond abléschen und
kraftig einkochen lassen. Sahne dazugeben und cremig einkochen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach purieren.
Den Hasenrlicken mit der Sauce, den Bohnen-Speck-Packchen und Baguette servieren.
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Hasenriicken mit QuittengeleesoRBe

2 X Hasenrlcken , ausgel6st, pariert
2 Essloffel Olivenadl

1 x Zwiebel

2 Zweig Rosmarin

2 Zweig Thymian

100 Milliliter Portwein
150 Milliliter Wildfond

2 Essloffel Quittengelee

1 Prise Speisestarke
T x Salz, Pfeffer

1 Loffelspitze Paprika

1. Backofen auf 100 Grad Celsius vorheizen. Die vier Hasenruckenfilets salzen und pfeffern und mit etwas Paprika wiirzen.
Dann in etwas heiRem Ol von allen Seiten scharf anbraten. Herausnehmen, in Aluminiumfolie einwickeln und bei 100 Grad
Celsius im Backofen zirka 15 Minuten garen.

2. Zwiebeln klein wiirfeln und in dem Ol anbraten. Mit Portwein abléschen. Dann je zwei Zweige Thymian und Rosmarin
dazugeben und die SORe mit Wildfond auffillen. Alles etwas einkochen lassen. SolRe durch ein Sieb giefRen und wieder
aufkochen lassen. Zwei Essl6ffel Quittengelee dazugeben und verriihren. Etwas in Wasser geldste Speisestarke hinzugeben
und etwas einkochen lassen.

3. Dazu passen im Ofen gegarte Mohren mit Sesam und Spatzle.
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Hasenriicken mit Topinambur-Piiree und ZitronensoRBe

1 x Hasenrtcken
15 x Topinambur-Knollen
1 Blndel Rosenkohl

100 Milliliter Schwarzbier
200 Milliliter Wildfond

1 x Zitrone (bio)

1 Essloffel Creme Fraiche

1 x Salz, Pfeffer und Zucker
1 Essloffel Butter

1 Schluck Milch

1 Prise Muskat

2
1

Teeloffel Honig

Biindel Wurzelgemiuse

1. Den Hasenricken ausldsen. Die Knochen zerteilen. Diese mit gewurfeltem Wirzelgemuse scharf anbraten und mit
Schwarzbier und Wildfond abléschen. Den Abrieb einer halben Zitrone sowie den Saft einer halben Zitrone dazugeben. Nun
abgedeckt fur eine Stunde kécheln lassen.

2. Den Topinambur waschen, schalen und in Salzwasser fir zirka 25 Minuten kécheln lassen bis sich die Knollen zerdriicken
lassen. Nun das Wasser abgieBen, einen Essloffel Butter, Salz, Pfeffer, ein wenig Muskat und einen Schluck Milch in den Topf
geben und zu einem Brei stampfen.

3. Die auBBeren Blattern entfernen und den Rosenkohl blanchieren. AnschlieRend in etwas Butter anrésten. Mit Salz, Pfeffer und
Honig wirzen.

4. Den Hasenriicken mit Salz und ein wenig Zucker wiirzen. In Rapsél fur zirka drei bis vier Minuten anbraten. Nun die Pfanne
samt Riucken in den vorgeheizten Backofen stellen und bei 120 Grad Celsius fur zirka 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

5. Die Bruhe abseihen und einreduzieren lassen. Nun mit Salz, Pfeffer, etwas Honig sowie einem Essl6ffel Creme fraiche
abschmecken.

6. Den Hasenrucken aufschneiden, auf dem Topinambur-Piree anrichten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
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Hasentopf mit gekeimten Linsen

4 x kiichenfertige Hasenkeulen

0 x Salz, Pfeffer aus der Muhle
0.5 Teeloffel geschrotete Wacholderbeeren
1 Teeloffel Majoran

4 Essloffel Pflanzenfett

Hase

1 x Zwiebel
2 X Karotten
1 x Sellerie

3 Essloffel Tomatenmark

3 Essloffel Mehl , bei Bedarf 3
0.25 Schuss Rotwein

0.25 Liter Gemusebriihe

1 x Zweig Rosmarin

1 x Zweig Thymian

1 x Lorbeerblatt

0 x AuRerdem:

0.5 x rote, griine und gelbe Paprikaschote

200 Gramm Waldpilze
100 Gramm gekeimte Linsen

1 Schuss Rotwein
2 Essloffel Preiselbeermarmelade
1 Teeloffel Krauter der Provence

Die Hasenkeulen auslésen und das Fleisch in Wirfel oder Streifen schneiden. Waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer, den
Wacholderbeeren, den Pfefferkdrnern und dem Majoran kraftig wirzen.

In einem Brater etwas Fett erhitzen und das Fleisch Farbe nehmen lassen. Das geputzte Gemuse in Wurfel schneiden,
dazugeben und mitschwitzen.

Das Tomatenmark unter-rihren und mit Mehl bestauben. Mit Rotwein abléschen und mit der Gemiusebriihe auffullen.

Rosmarin, Thymian und das Lorbeerblatt dazugeben und das Ganze im auf 180 Grad Celsius vorgeheizten Backofen 70 bis 80
Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit etwas Fett erhitzen und die geputzten und in Streifen geschnittenen Paprikastreifen darin glasig
schwitzen.

Die geputzten Pilze kleinschneiden, zu den Paprikaschoten geben und mitschwitzen. Die Linsen unterheben, mit Rotwein
abloschen, die Marmelade und die Krauter untermischen, und vier bis finf Minuten kocheln.

Nach Ende der Garzeit die Paprika-Pilz-Mischung unter das Hasengulasch heben, das Ganze nochmals abschmecken, anrichten,
ausgarnieren und servieren.
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Hasentopf

1 kg Hase(oder Kaninchen) 1000 ml
Buttermilch

3 EL Butterschmalz

4 Stk. Schalotten

2 Stk. Knoblauchzehen

2 Einh. Pfifferlinge (handvoll) 400 g
Tomaten

125 ml Rotwein

2 TL Briihpulver

etwas Thymian

2 EL Petersilie

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Sahne(oder Creme Fraiche)

Den zerteilten Hasen iiber Nacht in Buttermilch einlegen. Dadurch wird er etwas zarter. Dann gut
abspiilen und trockentupfen.

Butterschmalz im DO auslassen und die Fleischteile portionsweise von allen Seiten anbraten, wieder
aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

Die Schalotten schilen und vierteln. Zusammen mit den geputzten Pfifferlingen anschmoren.

Die Tomaten tiberbrithen, hauten und entkernen. Das Fruchtfleich klein schneiden und auch in den Topf
geben.

Jetzt den Wein angiessen. Mit Briihpulver und Thymian wiirzen, das Fleisch dazu geben und alles bei
geschlossenem Deckel und milder Hitze etwa 1,5 Std. schmoren lassen.

Wenn das Fleisch schon weich ist, nimmt man es aus dem Topf und stellt es warm. Die grob gehackte
Petersilie in die Sosse geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf hoher Hitze und ohne Deckel etwas

einreduzieren.

Zum Schluss etwas Sahne oder Creme Fraiche zugeben. Als Beilage passen Potato Cakes Guten Appetit

:-)
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Kaninchen mit
Koriandergriin

Fiir 4 Portionen:
4 Kaninchenkeulen
: 5 ke)

2 {2e.
8 kleine Zwiebeln
fea. 120 g

2 Knoblauchzehen

Die Kaninchenkeulen mit
Salz und Pfeffer einreiben.
Das Ol in einem schweren
Schmortopf erhitzen, den
jenen K nder zuge-
ben. Die Keulen darin von
beiden Seiten hell goldbaun
anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch pellen, Knob-
lauch in Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch in
den Topf kurz an-
braten. Dann sofort die ¢
getropften und zerpfliic
Tomaten zugeben. Mit etwas
Zucker und 1 bis 2 Prisen
“ayennepfeffer wiirzen. Zu-
kt bei milder Hitze in-
gesamt 40 Minuten schmo-

ren. Dabei die Keulen ab und
zu wenden. Falls zuviel Fliis-
sigkeit entsteht, 5 Minuten
Ende der Garzeit den
Deckel abnehmen, damit die
Sauce einkochen kann. Das
Koriand direkt vor
dem S unterheben.
Dazu palit Baguette oder
alat und
ein leichter Rotwein.
Pro Portion ca, weill, 28
Fett, 5 g Kohlenhydrate = 222
Joule (331 Kalorien)




Kaninchen mit Oliven und Mandeln

T x

4 Essloffel

3 x

4 Zehe

3 x

100 Gramm
180 Gramm

1 x

3 Zweig

200 Milliliter
500 Milliliter

Kaninchen

Ol

Zwiebeln

Knoblauch

Mohren

Mandeln , ganz, geschalt
schwarze Oliven , entsteint
Zitrone , unbehandelt
Rosmarin , frisch
Weillwein

Gemusebruhe

Salz und Pfeffer

1. Ofen auf ca. 200 Grad Celsius vorheizen. Das Kaninchen in acht Stlcke teilen, waschen, trocken tupfen und parieren. In einer

Pfanne Ol heiR werden lassen und die einzelnen Stiicke nacheinander von allen Seiten scharf anbraten. Die Mdhren, Zwiebeln

und den Knoblauch schalen, Mohren in Scheiben schneiden, Zwiebeln achteln und den Knoblauch fein hacken.

2. Alles mit in die Pfanne geben, kurz mitbraten und mit WeilRwein abléschen. Nun in einen Brater geben, mit Salz und Pfeffer

bestreuen, die Gemusebrihe dazugeben und im Ofen zirka 60 Minuten garen.

3. Derweil die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Mandeln, die Oliven und
den Rosmarin mit in den Brater geben. Die Zitronen in Scheiben schneiden und die letzten funf Minuten der Garzeit mit in den

Brater legen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passt ein knackiges Baguette.
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Kaninchencu rry 1 Einheit Butterschmalz/Ghee
4 Einheit Wildkaninchenriicken
200 Gramm  griechischen Joghurt , (10 % Fett)

2 Einheit Zwiebeln , gewirfelt

1 Essloffel Ingwer , gewirfelt

2 Essloffel Knoblauch , gehackt

6 X Tomaten, gehdutet, gehackt, ohne Kerne

1 Einheit Lorbeerblatt

1 Essloffel Currypulver

1 Essloffel Kurkuma

1 Teeloffel Garam Masala , (Gewdrzpulver aus dem Asialaden)
1 Biindel Koriander , (Blatter gehackt)

40 Gramm Cashewnlsse , gehackt
250 Gramm Reis

1 Essloffel Ingwer , fein gehackt
0 Gramm Safran-Faden

1 x Zwiebel , gewlrfelt
1 Essloffel Kreuzkimmel

Curry

1. Das Kaninchenfleisch von den Knochen Iésen, die Sehnenhaute entfernen und wirfeln. In einer groBen Pfanne das
Butterschmalz zerlassen und das Fleisch darin kraftig anbraten, herausnehmen und beiseite Stellen.

2. Zwiebel-, Ingwer und Knoblauchwiirfel einige Minuten braten, bis sie beginnen braun zu werden. Alle Zutaten bis auf Garam
Masala und Koriander hinzufiigen, das Fleisch wieder dazugeben, vermischen und eine halbe Stunde bei geringer Hitze

kocheln lassen.

3. Wahrendessen die CashewnUsse ohne Fett kurz anrésten und beiseiten stellen.

4. Das Curry mit Salz und Garam Masala abschmecken und eventuell noch mit etwas Wasser aufgieBen. Curry und Reis mit den
Nissen und den Korianderblattern anrichten, dazu passen indisches Naanbrot und kiihles Bier.

Safranreis

Den Reis vor der Zubereitung fur 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen, den Safran mit etwas heiBem Wasser aufgielRen. Die
Zwiebelwiirfel in etwas Ol diinsten bis sie glasig sind, den gehackten Ingwer und den Kreuzkiimmel dazu geben und kurz mitbraten.
Den Reis abgieen und ebenfalls mitbraten, salzen und 250 ml Wasser dazugeben. Aufkochen lassen, den Safran mit dem Wasser
dazugeben und alles abgedeckt bei kleinster Hitze etwa 20 Minuten ziehen lassen. Der Reis sollte das Wasser vollstandig aufnehmen.
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Kaninchenkeulen mit Pfifferlingssauce

4 x Kaninchenkeulen
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Teel6ffel Korianderpulver
1 Teel6ffel geschrotete Wacholderbeeren
1 Essloffel Rosmarin

3 Essloffel Pflanzenfett

1 x Zwiebel
2 X Karotten
1 x Sellerie

2 Essloffel Tomatenmark
4 Essloffel Mehl, bei Bedarf 5
0.5 Liter Rotwein

0.25 Liter Gemuse- oder Wildbrihe
2 X Lorbeerblatter
200 Gramm frische Pfifferlinge

4 x Scheiben Fruhstlicksspeck

1. Die kiichenfertigen Kaninchenkeulen unter flieRendem Wasser waschen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer, Korianderpulver,
Wacholder und Rosmarin kraftig wirzen.

Das Pflanzenfett in einem Brater erhitzen und die Keulen darin anbraten. Die Zwiebel, die Karotten und den Sellerie putzen, in
feine Wirfel schneiden, zum Fleisch geben und mitbraten.

2. Das Tomatenmark unterrihren, mit dem Mehl bestauben, mit Rotwein und Gemiise- oder Wildbrihe aufftllen. Die
Lorbeerblatter in die Sauce legen und im auf 180 bis 220 Grad Celsius vorgeheizten Backofen 75 bis 90 Minuten garen.

3. Die Kaninchenkeulen nach Garende aus der Sauce nehmen und warm stellen. Die Sauce anschlieBend durch ein feines
Kichensieb passieren und erneut erhitzen.

4. Die Pfifferlinge putzen, je nach Bedarf klein schneiden, in die Sauce geben und sechs bis acht Minuten bei starker Hitze
kochen.

5. Den Fruhstucksspeck scharf braten.

6. Die Kaninchenkeulen anrichten, mit der Sauce Uberziehen, mit je einer Scheibe Frihstiicksspeck belegen und mit
Preiselbeerkompott und Speckbohnen servieren.
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Kaninchenkeulen in Senf-Weiflweinsauce mit Estragon

e T L

3 Stk. Kaninchenkeulen
etwas Salz

1 Stk. Mdhre

1 Stk. Zwiebel gehackt

1 Stk. Knollensellerie

2 EL Ol

etwas fetten Speck

500 ml Gefliigelfond

150 ml Trockener Weillwein
2 EL mittelscharfer Senf
1EL Estragon

etwas Pfeffer (am besten frisch gemahlen)

1 Gemiise putzen und wiirfeln.
2  Speck wiirfeln und die Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Olim Dutch Oven erhitzen, die Speckwiirfel darin auslassen und die Keulen von beiden Seiten anbraten.
Kaninchenkeulen herausnehmen und warmstellen.

4 Gemiise im Bratenfett anschwitzen, Weillwein und Gemiisefond hinzugiefSen und die Keulen wieder in
den in den Dutch Oven legen. Mit Deckel eine Stunde garen.

5 1EL Senf zugeben. 30 Minuten weitergaren.

6 Die Keulen aus dem Topf nehmen und das Gemiise mit der Briihe piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Senf
abschmecken. Den Estragon unterriihren.

7 Die Kaninchenkeulen wieder in den Topf geben und noch einmal 30 Minuten in der Sauce ziehen
lassen.

1608



Kaninchen-Paella

2 Essloffel  Olivendl , bei Bedarf 3

400 Gramm gekochtes oder gebratenes Kaninchenfleisch
1 x Zwiebel

2 X Knoblauchzehen

100 Gramm Austernpilze

100 Gramm griine Erbsen, TK

3 x Portionen bissfest gegarter Reis

1 Schuss WeiBwein

1 Tasse Gemduse- oder Wildbrihe , bei Bedarf 2
1 x Messerspitze Safran

1 Prise Cayennepfeffer

0 x Salz, Pfeffer aus der Mihle

100 Gramm gekochte Miesmuscheln

3 x gekochte Krebse , je nach GroRe bis zu 8

100 Gramm Kirschtomaten

Das Olivendl in einer Paellapfanne erhitzen. Das in feine Wirfel oder Streifen geschnittene Kaninchenfleisch darin braten. Die
Zwiebel schalen und in feine Wiurfel schneiden.

Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Die Austernpilze putzen, waschen, gut abtropfen lassen und je nach Bedarf klein
schneiden.

Die grinen Erbsen mit dem restlichen Gemuse zum Fleisch geben und vier bis finf Minuten dlnsten.

Den Reis unter das Gemuse heben. Mit WeiBRwein und Brihe abléschen.

Mit Safran, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Die Miesmuscheln, die gekochten Krebse und die gewaschenen, halbierten Kirschtomaten dekorativ auf der Paella anrichten.

Im auf 180 bis 200 Grad Celsius vorgeheizten Ofen 10 bis 15 Minuten erhitzen.

Die Paella herausnehmen, ausgarnieren und servieren.
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Keulen von der Kanadagans
8 x Keulen , Kanadagans, alternativ Grau- oder Nilgans

i 16 Scheibe Speck

200
Gramm

Risotto-Reis

1 Tasse Gemdlsebrihe

5 x Kirschtomaten

1 Bundel Lauchzwiebeln

1 Packung Parmesankase
1 Essloffel Butter

1 Schuss Olivenol
Schwarzkirsch-Balsam , oder ein anderer

fruchtiger Balsam-Essig

1 Teeloffel Senf

1 Schuss

1 x Salz und Pfeffer
1 Teeloffel Honig

1. Die Gansekeulen in eine hitzebestandige Vakuumtuite legen und einvakumieren. Im Wasserbad bei 65 Grad Celsius fur 8
Stunden sous-vide garen.

2. Aus OI, Honig, Kirchbalsam, Senf, Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren. Die Keulen aus dem Beutel nehmen und
marinieren. Nun mit den Speckscheiben umwickeln.

3. Fur das Risotto: den Reis in eine beschichtete Pfanne geben und in Butter leicht anrésten. Nun mit Gemusebrihe auffullen
bis der Reis vollstandig bedeckt ist. Auf kleiner Flamme ziehen lassen und den Reis quellen lassen. Ggf. Brihe nachgieBen. Ist
der Reis fertig, Parmesankéase dariiber reiben und unterrihren. Kirschtomaten und Lauch wirfeln, ebenfalls unterheben und

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Keulen bei direkter Hitze zirka drei bis funf Minuten je Seite grillen.
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Krautwickel gefiillt mit Reh, Hecht und Champignons

400 Gramm Unterschale vom Rehwild, alternativ auch Rucken
1 x Wirsingkopf

300 Gramm weilRes Fischfilet , Hecht

100 Gramm Sahne

1 x Eiweill von einem Ei

1.Den Wirsing entblattern und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, das die Blatter knackig weich werden.
2. Die Wirsingblatter aus dem kochenden Wasser nehmen und im Eiswasser abschrecken, das diese schon griin bleiben
3. Das Fischfilet klein schneiden und mit der Sahne, dem EiweiR, dem Salz und Pfeffer fein plrieren.

4. Die Champignons in kleine Wiirfel schneiden und in einer heiRen Pfanne mit etwas Ol anbraten, salzen und in einem Sieb
abtropfen lassen.

5. Die Champignons unter die Fischfarce mengen.

6. Die Reh-Unterschale parieren und der Linge nach halbieren, von allen Seiten kraftig salzen und im heiRen Ol von allen
Seiten kurz und knackig anbraten.

7.Die Wirsingblatter abtropfen lassen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen.

8. Die Fischfarce auf den Blattern verstreichen, das Rehfleisch in die Mitte legen, Pfeffern und mit den Blattern zu einem
Wickel zusammenrollen.

9. Den Wirsingwickel in der Pfanne oder auf der Plancha mit etwas Ol braten, bis das Rehfleisch rosa ist. Der Leichtigkeit
halber ein Kerntemperaturfiihler benutzen.

10.Den Krautwickel mit Preiselbeeren servieren.
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Kurzgebratene Hasenriickenfilets mit Gemiisevariation

4 x Hasenrickenfilets
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Teel6ffel Majoran
1 Teel6ffel Thymian
2 Essloffel Pflanzenfett
4 Centiliter Weinbrand
1 x Zwiebel
Saft von einer Orange
2 Essloffel bittere Orangenkonfitire

T x Glas WeilBwein
0.375 Liter gebundene Wildsauce
Obstessig
fur die Gemusevariationen:
Die Hasenruckenfilets unter flieBendem Wasser waschen und trockentupfen. Mit 2 x Fenchelknollen
12 x Fingermdhrchen

Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian kraftig wiirzen.
400 GrammBlumenkohlréschen

Das Fett erhitzen und die Filets darin braten. Die Filets mit Weinbrand Tx _ Zucc?ml )
flambieren, herausnehmen und bereitstellen. 0.5 Liter Gemuisebrihe
1 x Zwiebel

Fir die Sauce die gehackte Zwiebel im verbliebenen Bratfett glasig schwitzen. 4 Essloffel Kirbiskerne

Den Orangensaft mit der Konfitlire unterriihren, mit WeiRwein abléschen und mit 1 Becher Sahne
der Wildsauce auffillen. 1 Prise Meersalz
1 Prise weiBer Pfeffer
Alles zu einer samigen Sauce verkochen und mit etwas Obstessig stiRsauer :
1 Prise Cayennepfeffer
abschmecken.
1 Prise Muskatpulver
1 Prise Johannisbrotkernmehl

Das Gemiuse entsprechend putzen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Die Gemusebrihe erhitzen und das Gemuse je nach Garzeit darin biRfest garen.

Die Zwiebel wirfeln und glasig schwitzen. Die Kiirbiskerne und das Gemtuise dazugeben.

Die Sahne angieBen, das Gemuse mit Meersalz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Johannisbrotkernmehl binden.

Die Hasenrlickenfilets mit dem Gemduse anrichten, mit der Sauce Uberziehen und servieren.
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Kaninchenpfanne

1kg Kanninchenteile

3 Stk. Paprikaschoten (rot)

2 Stk. Zwiebeln (gehackt)

2 Stk. Knoblauchzehen (in Scheiben)
200 ml Briihe

3 Stk. Rosamarinzweige

etwas Salz

etwas Pfeffer (aus der Miihle)
3 Stk. Lorbeerblitter

TL Rapsol
1 Die Kaninchenteile waschen und trockentupfen.
2 Salzen und pfeffern.
3 Im Dutch-Oven oder einem Gusstopf ein paar Minuten anbraten.
4 Die Kaninchenteile aus dem Topf heben.

5 Die Zwiebeln und den Knoblauch ein paar Minuten anbraten. Dann die Paprika zugeben und noch ein
paar Minuten weiterschmoren.

g Jetzt das Kaninchen wieder zugeben und die Briihe zugeben.
7 Das Rosmarin und die Lorbeerblitter zugeben.

8 Jetzt im Backofen bei 180 Grad backen oder im Dutch-Oven mit 10-12 Briketts oben und 6 unten eine
Stunde garen.

9 Dazu gerne bunten Reis oder Kartoffeln. Wir haben gern mehlige Kartoffeln dabei.
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Kaninchenragout

aus dem Dutch Oven

Das Kaninchenfleisch vom Knochen lésen und in
mundgerechte Stiicke schneiden, Fett, Silberhaut und
Sehnen entfernen. Mit der Knoblauchpresse eine
Knoblauchzehe (ber das Fleisch driicken. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 30 Min. kalt stellen.

Den Rotwein mit Calvados, Wasser und Saucenpulver
mischen. Die Pfefferkdrner, Rosmarin und Lorbeerblatter
dazugeben und einweichen lassen.

Die Zwiebeln und zwei Knoblauchzehen schalen, halbieren
und in Ringe schneiden. Alles zusammen mit dem Fleisch
im Dutch Oven anbraten, bis das Fleisch braun wird.

Wahrenddessen die Karotten und die StiRkartoffel schalen
und in grof3e Stlcke schneiden.

Wenn das Fleisch gut angebraten ist, zuerst die Karotten
dazugeben und die Saucenmischung durch ein Sieb
dazugieRen. Den Dutch Oven abdecken und alles ca. 15

Min. kochen lassen. Die Kartoffeln und die Kirschkonfitire ~ Zutaten fur 2 Portionen:

dazugeben und weitere 15 Min. kochen lassen.

. . . 400 ¢
Das Gericht heif3 servieren.
500 ml
Dutch Oven sind Ublicherweise dazu entwickelt, um auf
Kohlen benutzt zu werden. Der Dutch Oven wird dabei direkt 100 ml
auf die Kohlen gestellt, und wenn alle Zutaten zugegeben
wurden, wird der Deckel aufgesetzt und auch darauf Kohlen 1 Pck.
platziert. Der Dutch Oven Iasst sich aber auch auf dem
Gasherd gut verwenden. Dabei sollte eine konstante Hitze 300 ml
von ca. 200 Grad gewahrleistet und der Deckel geschlossen
werden. 2
3
6
1 groRe
1TL,
gehauft
1TL,
gehauft

Kaninchenfleisch
Rotwein
Calvados

Saucenpulver
(Bratensaucenpulver)

Wasser
Zwiebel(n), rot
Knoblauchzehe(n)
Karotte(n)
SiRkartoffel(n)

Kirschkonfitlire

Pfefferkdrner, rote

3 Lorbeerblatter

Salz und Pfeffer

Rosmarin, getrocknet
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Scharfe-Kaninchen-
Kasserole

2 Stk. Knoblauchzehe (gequetscht)
1kg Kaninchenteile
2ELOI

etwas Salz

Msp. Cayennepfeffer

500 g passierte Tomaten
4 Stk. Tomaten (in Wiirfeln)
4 EL Ajvar

Beilagen

etwas Kartoffeln (oder)
etwas Reis

1 Den Knoblauch abziehen und pressen.

2  Die Kaninchenteile waschen, trockentupfen und in einer Kasserole oder einem Dutch Oven in etwas Ol 3-4 Minuten anbraten.

3 Den Knoblauch zugeben.

4 Mit Salz, dem Cayennepfeffer wiirzen und mit den passierten Tomaten abloschen. Tomatenwiirfel und Ajvar zugeben.

5  Dieabgedeckte Kasserole in einem Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) garen. Alternativ in einem Dutch Oven mit 12 Briketts oben
und 8 unten.
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StrauBengulasch aus dem Dutch Oven

Die Strauflenschulter in schone Gulaschwiirfel schneiden.
Wer schon fertig geschnittenen Straul® bekommt kann,
darauf zurlickgreifen. Ich persénlich schneide es mir lieber
selber, da ich die GréRRe noch frei wahlen kann.

Den Dutch Oven direkt auf die Kohleneier stellen und auf
Temperatur kommen lassen.

Das frisch geschnittene StrauRenfleisch im Dutch Oven von
allen Seiten gut anbraten. In dieser Zeit wenn das Fleisch im %
Dutch Oven ist, die Zwiebel, Knoblauch und die Spitzpaprika
saubern und in grobe Stiicke schneiden. Wenn das Fleisch
von allen Seiten angebraten ist, Zwiebel, Knoblauch und Zutaten fiir 4 Portionen:
Paprika zugeben und kurz anschwitzen. Nach ca. 10 - 15
Minuten den Rotwein und die Halfte des Fonds angiefRen. In

1 kg StrauBenfilet(s) (Schult
das Glas mit dem restlichen Fond Tomatenmark geben und g StrauRenfilet(s) (Schulter)

verschlossen gut schitteln. Ebenfalls angie3en, noch Pfeffer 1 Gemiisezwiebel(n)
und Salz zugeben und alles flr eine gute Stunde zugedeckt
schmoren lassen. 2 Spitzpaprika

Das Gulasch nach einer Stunde umriihren. Es kann sein, 2 Knoblauchzehe(n)

wenn schlechtere Kohle venNehdet \.Nerden, dass me?n jetzt 200 ml Rotwein
neue auflegen muss. Das war in meinem Fall aber nicht
noétig. Deckel wieder schlieRen und fir eine weitere Stunde 150 ml Kalbsfond

schmoren lassen.

2 EL Tomatenmark
Zum Testen, ob das Gulasch so weit gut ist, ein Stuck
Fleisch mit dem Kochléffel an den Rand schieben und leicht
driicken. Es sollte jetzt zerfallen. Oder man macht es wie ich
und probiert direkt ein gutes Stlick. Das Gulasch gelingt,
ohne gro nachwiirzen zu miissen und in einer Zeitspanne
von ca. 2 Stunden immer.

1 TL Salz und Pfeffer, schwarzer
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1. Zunachst werden 10 Sttick Kokoko Eggs durchgegltht. Wahrend die
Briketts durchglihen hat man genug Zeit, um sich um die restlichen
Zutaten zu kimmern. Die Schalotten werden abgezogen und
gewdurfelt, der Knoblauch wird fein gehackt und die Nelken werden
im Morser zerstof3en. Wenn die Kohlen durchgegliiht sind, werden
sie unter den Dutch Oven gelegt. Butterschmalz wird nun im Topf
erhitzt und das Fleisch wird darin in zwei Portionen scharf
angebraten. Das Aufteilen vom Fleisch hat den Grund, das der
Dutch Oven nicht zu schnell auskuhlt.

. Sobald das Fleisch rundherum angebraten ist, werden die
Schalotten, der Knoblauch und das Tomatenmark mit zugegeben
und kurz mit angeschwitzt. AnschlieBend wird das Wildgulasch mit
dem Rotwein abgeldscht und man lasst ihn etwa bis zur Halfte im
offenen Topf einreduzieren. Nun wird der Wildfond, das Meersalz,
der Pfeffer, der Thymian, die zerstof3en Nelken, die gemahlenen
Wacholderbeeren, die Rosmarinzweige und die Lorbeerblatter
hinzugefigt.

Wildgulasch aus dem Dutch Oven

1,5 kg

700 ml
500 ml
300 g

10

50 ¢g

3 EL
2 EL
2 EL

1

2

1/4 TL
1/2 TL
1/2 TL
1/2 TL
1/2 TL
3

Wildgulasch

trockenen Rotwein

Wildfond

Steinpilze (0. Maronenrohrlinge)
Schalotten
Zartbitterschokolade
Lorbeerblatter

Preiselbeeren

Kerrygold Butterschmalz
Tomatenmark
Knoblauchzehe
Rosmarinzweige

gemahlene Wacholderbeeren
Thymian

Majoran

Meersalz

Pfeffer

Nelken

1/4 Bund Petersilie

. Das Gulasch ldsst man nun auf 6 Briketts bei geschlossenen Deckel etwa 2-3 Stunden schmoren.
Die restlichen vier Briketts kénnen abgeldscht werden oder man legt sie auf den Deckel. Wobei wir
hier nicht unbedingt eine Oberhitze bendétigen. Je nach verwendeter Brikettsorte, Wind und
AulRentemperaturen musss man ggf. weitere Briketts nachlegen. Nach 1,5 Stunden werden die
Pilze, die Preiselbeeren und die Schokolade hinzugefigt. In der Zwischenzeit wird die Petersilie

fein gehackt. Nach weiteren 30 Minuten sollten man das Gulasch erstmals probieren. Je nach Fleisch
kann es jetzt schon fertig sein, oder auch noch etwas Zeit brauchen bis es schén zart ist. Zum
Schluss lasst man die Sauce noch mit offenen Deckel etwas eindicken. Wenn die gewunschte
Konsistenz erreicht ist, wird das Gulasch mit der gehackten Petersilie garniert und serviert. Dazu

passen Spatzle, Knddel mit Rotkohl oder einfach eine Scheibe Brot.
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Wildkaninchen Desperados

1 x Wildkaninchen , kiichenfertig
1 Flasche Desperados

2 X Zwiebeln

4 Zehe Knoblauch

1 Bindel Minze

1 Blndel Majoran

1 Packung Kirschtomaten
200 Gramm Bohnen

T x Bio-Orange

1 Teelo6ffel Senf

1 x Salz und Pfeffer

200 Milliliter Gemusebrihe

1. Wildkaninchen grob zerwirken, also Keulen, Schulter und Ricken voneinander trennen. Die Silberhdute weitestgehend
entfernen. Nun in zwolf gleichgroBe Teile hacken und die Knochensplitter absammeln.

2. Das Fleisch mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf in Butterschmalz rundherum anbraten. Nun die
geviertelten Zwiebeln, Knoblauchzehen, acht bis zehn Minz- und Majoranblatter sowie zwei Orangenscheiben in den Topf geben.

3. Eine Flasche Desperados 6ffnen - ein kleiner Schluck fir den Koch, der Rest kommt in den Topf! Den Deckel verschlieRen
und fur zwei Stunden bei mittlerer Hitze schmoren lassen.

4. In der letzten dreiviertel Stunde eine Handvoll Kirschtomaten sowie die Bohnen in den Topf geben und mit 200 Mililiter
Gemusebriihe aufgieBen. Die letzten 15 bis 20 Minuten bei offenem Deckel schmoren, so dass die Flussigkeit einreduziert.

5. Dazu passt ein frisches Ofenbaguette.
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Wurzeleintopf mit Damwildhaxe

2 X Haxe vom Damwild
% 1 Bilindel Mohren
1‘:1_ 1 Blndel Suppengemdise
-y,
—_— 1 Kilogramm Kartoffeln
b Y
::S: 2 Teeloffel gekornte Bruhe
N
N\ 1 Biindel Petersilie
N
' 1 x Salz und Pfeffer

1. Die Haxen vom Damwild in einen grofRen Kochtopf legen und mit kaltem Wasser aufgieRen, so dass das Fleisch knapp mit
Wasser bedeckt ist. Einen gehauften Teel6ffel Salz hinzugeben und zum kochen bringen. Mit geschlossenem Deckel eineinhalb
Stunden koécheln lassen.

2. Die Haxen aus dem Wasser nehmen und beiseitelegen. Gegebenenfalls das Kochwasser abseihen. Kartoffeln, Méhren und
Suppengemuse schalen und in kleine Wirfel schneiden. Nun in das Kochwasser geben und ebenfalls fur eineinhalb Stunden
kocheln lassen.

3. Ist das Gemuse weich gekocht, soviel Brihe abschépfen dass etwas weniger Wasser als Gemuse im Topf ist. Mit einem
Kartoffelstampfer das Gemuse zerdricken und anschlieBend mit etwas gekérnter Brihe, Salz und Pfeffer abschmecken. Gut
umruhren, die Haxen erneut zum Eintopf geben und bei geschlossenem Deckel fir weitere finf bis zehn Minuten erwarmen.
Tipp: Die abgeschépfte Brihe in Glaser fillen und fur weitere Suppen oder Fonds aufbewahren.

4. Eintopf und Haxe auf einem Teller anrichten. Petersilie klein hacken und mit einem Stiickchen Butter zum Eintopf geben.

1619


https://www.wild-auf-wild.de/
https://www.wild-auf-wild.de/rezepte
https://www.wild-auf-wild.de/sites/default/files/styles/xl/public/DSC_3743bearb.jpg?itok=leLYmFcY

Geflullte Wildentenbriistchen

2 X kiichenfertige Wildenten
0.125 Liter Sahne

1 Essloffel Sherry

1 Essloffel Pistazienkerne

4 x getrocknete Aprikosen

0 x Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 Essloffel  Pflanzenfett

150 Gramm Rd&stgemuse

1 x Glas Rotwein

0.75 Liter Gemusebriuhe

0 x einige Wacholderbeeren
0 x einige Pfefferkorner
T x Lorbeerblatt

1 Teel6ffel Johannisbeergelee

Von den Wildenten die Briiste auslésen und das restliche Fleisch vom Knochen |6sen. Die Briste beiseite stellen, und das
Wildentenfleisch durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen, leicht anfrieren lassen.

Das Fleisch mit der Sahne und dem Sherry glatt rihren. Die Pistazienkerne und die fein geschnittenen Aprikosen
untermischen, salzen und pfeffern.

Das Fett erhitzen und die gehackten Knochen darin scharf anbraten. Das klein geschnittene Réstgemuse dazu geben und kurz
mitbraten. Mit dem Rotwein abléschen und mit der Brihe aufflillen. Wacholderbeeren, Pfefferkorner und Lorbeerblatt dazu
geben und auf ein Drittel einreduzieren lassen.

Die Sauce passieren. Mit Salz und Pfeffer sowie Johannisbeergelee abschmecken und bereitstellen. Die Wildentenbristchen
mit der Farce fullen, im auf 180 bis 200 Grad Celsius vorgeheizten Ofen 20 Minuten garen.

Herausnehmen, die Sauce anrichten, die Entenbrustfilets in Scheiben schneiden und darauf geben.
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Gegrillte Rotwildfilets

1 x Ricken vom Rotwild
1 Bundel Salbei

1 Bindel Pfefferminze

1 Bindel Zitronenmelisse

1 Becher getrocknete Tomaten
1 Tasse Olivendl

1 x Salz, Pfeffer

1. Das ausgeldste Ruckenfilet in daumendicke Scheiben schneiden und in gleichmaRig diinne Scheiben plattieren. Die Filets
dann schichtweise in einen verschlieBbaren Behalter geben. Jede Schicht wird mit Salz und rosa Pfeffer aus der Mihle bestreut
und mit reichlich Olivendl Gbergossen. Gehackten, frischen Salbei, Pfefferminze und Zitronenmelisse (je nach Geschmack
kénnen es natirlich auch Thymian, Lavendel oder Rosmarin sein) sowie getrocknete Tomaten auf die Filets geben. Das ganze
mit jeder Fleischschicht wiederholen.

2. Behalter verschlieBen und einige Stunden an einem kihlen Ort durchziehen lassen.

3. Das Fleisch unter mehrfachem Wenden langsam garen, damit die Krauter nicht verbrennen.

Tipp: Dazu passen gegrillte Maiskolben, Auberginenscheiben und Folienkartoffen.
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Die Nilgans ist ein Exot auf unseren Feldern und Wiesen.
Wir haben die afrikanische Halbgans zu einem nicht ganz so

Geraucherte Nilgans-Brust

exotischen aber sehr leckeren Gericht verarbeitet. Die
geraucherten Gansebriste kdnnen beispielsweise in einem
Salat oder klassisch auf Schwarzbrot gereicht werden — aber
in der Not schmeckt die Gansebrust auch ohne Brot!

1 x Nilgans
30 Gramm Pokelsalz/Kg Wildbret
1 Gramm  Pfeffer/Kg

1 Gramm  Rosmarin/Kg

1. Die Nilgans-Bruiste ausldsen, waschen und trocken tupfen. Die Briste wiegen und entsprechend des Gewichts die Pokellake
vorbereiten. 30 Gramm Pdkelsalz je Kilgramm Fleisch, 1 Gramm Pfeffer und 1 Gramm Rosmarin je Kilogramm. Das Fleisch
intensiv einreiben und in einer Schissel fir drei Tage umréten lassen.

2. Die Nilgans-Bruste nach dem Pdkeln fir zwei Minuten in warmen Wasser abwaschen und anschlieend trocknen lassen. Nun
fur zirka zehn Stunden bei 20 Grad Celsius rauchern. Gut geeignet sind Buchenholzspane.

3. Dazu passt ein einfaches Grau- oder Schwarzbrot mit Butter. Ubrige Ginse-Briiste kénnen einfach einvakumiert und
eingefroren werden. So sind sie mindestens ein halbes Jahr haltbar.
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Grillfackeln

2500 Gramm  Rippen mit
anhangendem Bauchstlick , mit Knochen
ca. 2,5 kg

2 Stuck Zwiebeln

3 Zehe Knoblauch

3 Zweig Rosmarin

5 Zweig frischer Thymian
200 Milliliter  neutrales Ol
5 Essloffe$ojasauce

20 Stuck lange Schaschlikspiel3e

1 x Cayennepfeffer
1 x Paprikapulver, edelsiB
1 x Salz

1. Das grof3e Fleischstiick flach, mit der Innenseite nach oben, auf den Tisch legen und zunéachst eventuell vom Schuss
verletztes Fleisch, Blutgerinnsel und die feste, helle Bindegewebsschicht mit dem Messer entfernen. Dann beidseitig entlang
der letzten Rippe einige Millimeter tief in das Fleisch schneiden. Die Spitze der Rippe anheben und mit dem Messer das Fleisch
bis zum Brustbein vom Knochen schieben. Mit allen anderen Rippen wiederholen, zuletzt auf der ganzen Lange auch das
Brustbein vom Fleisch l6sen. Das ausgebeinte Stiick auf einem Bogen Backpapier flach ausgebreitet fir 30 Minuten anfrieren,
dann quer zum Verlauf der Rippen in méglichst diinne Streifen schneiden — dicker als 5 mm sollten sie nicht sein.

2. Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden, Knoblauch schalen und grob hacken. Rosenmarinnadeln abstreifen und hacken,
Thymianblattchen abstreifen. Alles zusammen mit den Krautern, dem Ol und der Sojasauce in eine groRBe Schiissel oder einen
Gefrierbeutel geben. Die Fleischstreifen dazugeben, vermengen und fur 6 Stunden kuhl lagern.

3. Die Fleischstreifen aus der Marinade nehmen, Ol und Gewiirze abstreifen und einen einige Minuten gewé&sserten
Schaschlikspiel? durch ein Ende stechen. Das Fleisch eng um den SpieB wickeln und zuletzt auch das zweite Ende durchstechen.
Wenn notig, mehrere kurze Fleischstreifen auf einen SpieB wickeln, bis er voll ist. Alle SpieRe groRziigig mit Cayennepfeffer
und Paprikapulver bestauben, salzen und kurz und scharf grillen, bis das Fleisch knusprig ist.
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Grill-Rouladen mit Zwiebelmarmelade

I_W\ﬂ@ 1 x Rotwild-Oberschale
ek 4 x Rote Zwiebeln
i 1 Tasse Rotwein

2 Centiliter Roter Portwein

2 Centiliter Balsamico

Zwiebelmarmelade

Die Zwiebeln klein schneiden und in Ol glasig braten. Mit Rot- und Portwein abléschen, Balsamico hinzugeben und

einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer (je nach Geschmack mit etwas Zucker) wirzen.
Roulade

Oberschale in ein Finger breite Stiuck schneiden. Mit einem Platteisen flach klopfen. Die Innenseite mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Zwiebelmarmelade diinn bestreichen. Mit einer Rouladennadel verschlieBen. Fir zirka 15 Minuten grillen bis alle
Seiten gut gebraunt sind. Zeigt der Kernfuhler (Grill-Thermometer) in der Mitte der Roulade 57 Grad Celsius an, ist das Fleisch
noch leicht rosa.
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Kaninchen im
Speckmantel

1 Stk. Kaninchen (kiichenfertig ausgeldst)
500 ml Rotwein
1 EL schwarzer Pfeffer

2 Stk. Lorbeerblitter

o

,-'-—nﬁﬂ"" ;:' s

6 Stk. Wachholderbeeren
1EL Rosmarin

1EL Thymian

2000 ml Buttermilch
etwas Salz

etwas frisch gemahlener Pfeffer

20 Sch. Friihstiicksspeck (diinn)

etwas Ol (zum Bestreichen)

Den Kaninichenriicken je nach Linge in 3 bis 4 Stiicke teilen, die Liufe von Keulen und Schulter
abtrennen.

Fiir die Marinade den Rotwein mit den Pfefferkornern, den Lorbeerblittern, den Wacholderbeeren,
Rosmarin und Thymian einmal aufkochen und abkiihlen lassen.

Die Kaninchenteile in eine Schiissel legen, mit der Marinade und der Buttermilch gieRen und an einem
kiithlen Ort 1 Tag ziehen lassen. Wahrend dieser Zeit die Fleischteile mindestens einmal wenden.

Vor dem Grillen die Kaninchenstiicke aus der Marinade heben, mit Kiichenpapier trockentupfen und
mit Salz und Pfeffer einreiben. Um jedes Fleischstiick 2 bis 3 Scheiben Friihstiicksspeck wickeln, mit
Zahnstochern feststecken und die Stiicke mit etwas Ol bestreichen.

Die Kaninchenteile bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten insgesamt etwa 15 Minuten grillen.

Als Beilage gegrillte Maiskolben, Paprikaringe und Gemiisezwiebeln.
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Scharfe Fasanenbrustfilets

6 X Fasanenbrustfilets
100 Milliliter Pflanzendl
100 Milliliter SojasofBe

2 Essloffel Limettensaft
0.5 Teeloffel Limettenschale
2 Zehe Knoblauch

1.5 Teel6ffel Oregano, frisch
0.25 Teeloffel Chiiiflocken

1 Teeloffel Salz

0.25 Teeloffel Pfeffer

In einer flachen Schissel Ol, Sojasauce, Limettensaft, Limettenschale,

Knoblauch, Oregano, Chiliflocken, Salz und Pfeffer vermischen. Fasanenfleisch

hineingeben und wenden, damit es von allen Seiten mit der Marinade bedeckt ist. Abdecken und 2 Stunde im Kuhlschrank
marinieren, dabei gelegentlich wenden. Grill auf mittelhohe Temperatur vorheizen. Grillrost leicht einfetten. Marinade
abgieB en und Fasanenbriste auf jeder Seite sechs bis acht Minuten grillen bis sie durch sind.
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Schaschlik-SpieB mit Wildwurst

2 x Wildgrillwurst

1 x Zwiebel

3 x Paprika, rot, gelb, grin
1 x Zucchini

5 x Champignons

1 x Kohlrabi

1 SuRkartoffel

1 Packung Grillkase

1. Gemuse, Wildbratwurst und Grillkdse in mundgerechte Stiicke schneiden. Je nach Belieben, kénnen Kohlrabi und
SuRkartoffel einige Minuten vorgekocht werden, andernfalls sind sie nach dem grillen noch leicht knackig.

2. Abwechselnd Gemdse, Fleisch und Kase auf einen feuerfesten SpieR stecken. Nun den SpieB bei direkter Hitze je Seiten zirka

drei vier Minuten grillen.

3. Die fertigen SpielRe mit Olivendl betraufeln sowie mit Salz und Pfeffer wirzen. Nach Belieben mit gehackter Petersilie
garnieren. Dazu passt ein frisches Baguette, Krauterbutter und eine handvoll gewirzte Kirschtomaten.
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Wilde Calzone

1 x

300 Gramm
15 Gramm
2 Teeloffel
1 Prise
200 Milliliter
1 Schuss

1 Bindel
200 Gramm
1 Becher
125 Gramm
1 Stick

Wildschinken
Mehl

Hefe

Salz

Zucker

Wasser , lauwarm
Olivenol
Basilikum
Krautersaitlinge
TomatensoRe
Mozzarella
mittelalter Gouda

1. Mehl, Zucker, Salz und Hefe gut vermischen. In der Mitte der Schiissel eine Mulde formen. Einen Schuss Ol sowie lauwarmes

Wasser in die Mulde geben und zu einem glatten Teig kneten. Dieser sollte sich leicht aus der Schissel I6sen lassen ohne zu

kleben. AnschlieBend aus dem Teig einen Ball formen, mit Mehl bestauben und abgedeckt fir eine halbe Stunde an einem warmen

Ort gehen lassen.

2. Schinken, Pilze und Mozzarella in mundgerechte Stlicke schneiden, Basilikum-Blatter waschen und abzupfen.

3. Aus dem Teig zwei gleichgrol3e Leibe formen. Den Untergrund mit Mehl bestdauben und den Teig diinn ausrollen. Nun mit
der TomatensoRe bestreichen, den Rand groRziigig frei lassen. Eine Halfte des Teiges mit den Zutaten belegen und mit

getrockneten, italienischen Krautern bestreuen.

4. Den Teig umklappen und die Rander mit einer Gabel fest zusammendricken. Die Oberseite der Calzone ebenfalls mit etwas

TomatensoRe bestreichen und Gauda darlber reiben. Im vorgeheizten Backofen (Umluft, 200 Grad Ceslius) fir etwa 12 bis 15

Minuten backen.
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Wildes am SpieB

500 Gramm Wildschweinschulter
500 Gramm Rehschulter

2 X Zwiebeln
1 x Zucchini
2 x Paprika

500 Gramm Couscous
450 Milliliter Gemiusebrihe
100 Milliliter Orangensaft

T x Bio-Zitrone

1 x Ingwer-Knolle
1 Biindel Patersilie

1 Biindel Minze

1 Becher Honig , flussig
1 Bundel Thymian

1 Blndel Rosmarin

1. Wildschwein- und Rehschulter ausbeinen. Fleisch klein schneiden und im Fleischwolf durch die 3mm Scheibe wolfen.
Gerducherte Paprika, gerosteter Koriander, Wacholderbeeren, etwas Zimt, Kumin, Salz und Pfeffer zerstossen, gut vermengen und

unter die Fleischmasse mischen.

2. Zwiebeln, Zucchini, Paprika in grobe Wirfel schneiden. Aus der Fleischmasse golfballgroBe Ballchen formen. Diese
abwechseln mit dem Gemduse auf die MetallspielRe stecken. Die Spiel3e auf der Plancha scharf anbraten.

3. Aus 100 Milliliter Briihe, gehacktem Thymian, Rosmarin, Oregano, Zitronensaft, Honig und Pfeffer einen Sud mischen. Zwei
drei Stangel Thymian und Rosmarin zu einem Bund zusammenbinden. Mit diesem "Pinsel" gelegentlich den Sud Uber die SpieRe

streichen.

4. Den Couscous trocken in der Pfanne anrésten (haselnussbraun). AnschlieBend 350 Milliliter Gemuisebriihe mit 100 Milliliter
Orangensaft, Saft einer halben Bio-Zitrone und etwas Schalenabrieb vermengen und zum Couscous geben. Aufkochen und

einreduzieren lassen. Fein gewdurfelten Ingwer, ein Bliindel gehackte Petersilie, frische Minzblatter und etwas Honig untermischen
und zu den Spielen servieren.
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Wildkaninchen vom Grill

1 x Wildkaninchen , kiichenfertig
6 Essloffel Olivendl

6 Essloffel Zitronensaft , frisch

1 Essloffel  Zitronenzesten

3 Essloffel Honig

2 Essloffel SojasoRe

2 Zehe Knoblauch
5 Zweig Rosmarin
1 x Salz und Pfeffer

1. Das Wildkaninchen in funf Teile (Ricken, Keule und Vorderlaufe) zerteilen und sauber parieren. Aus dem Olivendl, dem
Zitronensaft, den Zitronenzesten, der Sojasauce und dem Honig eine Marinade anrihren. Knoblauch auspressen und dazugeben. Gut

salzen und pfeffern. Rosmarinzweige in die Marinade legen. Die Kaninchenteile in die Marinade legen und fir mindestens vier
Stunden marinieren.

2. Grill anheizen und darauf achten, dass die Holzkohle nur die Halfte des Grills bedeckt. Die Kaninchenteile kurz tGber der
direkten Glut anbraten, anschlieBend neben die Glut legen und den Deckel schlieRen (indirektes Grillen). Je nach GroRe des

Kaninchens die einzelnen Teile zirka 15 Minuten indirekt fertig braten. Die Keulen brauchen etwas langer.
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WildspieBchen

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Fleisch (aus dem
Rehschldgel)

300 g Champignons (kleine)
100 g Lardo (italienischer Speck,
alternativ: Bauchspeck, diinn )
100 g Paprika (rot, griin)

1. Fir die WildspieBchen das Fleisch sowie Lardo, Paprika und Zwiebel in ca. 3 x 3 100 g Zwiebel

cm groBe Stiicke schneiden. Salz, Pfeffer

Die Champignons im Ganzen lassen. Zitronenthymian

Alle Zutaten abwechselnd auf HolzspieBchen stecken. Olivenal

Mit Pfeffer wiirzen, leicht salzen und mit gerebeltem Zitronenthymian bestreuen.

In einer Grillpfanne Olivendl erhitzen, die SpieBchen von allen Seiten insgesamt

ca. 5 Minuten grillen.

o swn

Tipp:

Dazu passt sehr gut z. B. Cumberlandsauce und knuspriges Baguette.
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WildspieBe auf Rosmarinpolenta mit Pilzen

1. Fleisch sowie Speck wiirfelig oder in Scheiben schneiden und abwechselnd mit
den Pilzstlicken auf die SpieBBchen stecken (einen Teil der Pilze als Garnitur
aufheben). Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne (bei gréBeren SpieBen
am besten in einer ovalen Fischpfanne) in nicht zu heiBem Ol anbraten. Nach ca.
2 Minuten wenden und auf der anderen Seite ca. 2-3 Minuten garen, bis das
Fleisch zartrosa ist (zwischen die aufgespieBten Stlicke schauen!). SpieBe aus der
Pfanne geben, etwas Butter aufschaumen lassen und darin die restlichen
Pilzstlicke kurz anrdsten. SpieBe auf der vorbereiteten Polenta anrichten und mit
den Pilzen garnieren. FUr die Polenta etwa 500 ml Wasser aufkochen, den
Rosmarinzweig zugeben, den Topf vom Feuer nehmen und ca. 10 Minuten ziehen
lassen. Abseihen, leicht salzen und die Polenta einriihren. Auf kleiner Flamme
unter standigem Rihren ca. 5-6 Minuten durchkochen, bis die Masse cremig
weich ist. Mit kalter Butter binden und bei Bedarf noch einmal mit Salz und
Rosmarin abschmecken.

Tipp:

Eine aparte Geschmackskombination ergibt sich, wenn Sie statt der Steinpilze
Dérrzwetschken auf die SpieBchen stecken.

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Wildfilets (bzw. Ricken
oder Schlégel)

100 g Jausenspeck (oder
FriOhstlicksspeck)

175 g Pilze (150-200 g, am
besten Steinpilze, grob
geschnitten)

Salz

Pfeffer (schwarz, aus der Mihle)
Ol (zum Anbraten)

Butter (zum Aufschdumen)

Fir die Rosmarinpolenta:

100 g Polenta (hochgelb, oder
Maisgrie B3, steirisch, blassgelb)
1 Zweig(e) Rosmarin (klein)
40 g Butter (kalt)

Salz
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Zweierlei Wildhaxen aus dem Dutch Oven

2 X Wildschwein-Haxen
400 Gramm Strauchtomaten
800 Gramm festkochende Kartoffeln

1 x grolRe Zwiebel

2 X Damwildhaxe

2 Zweig frischer Rosmarin
4 Zweig frischer Thymian
4 Zweig Liebstockel

2 Zehe Knoblauch

0.5 Teeloffel Curyypulver
0.5 Teeloffel Kreuzkiimmel

1 Teelo6ffel schwarzer Pfeffer , gemahlen
1 Prise Zimt

1 Teeloffel Salz

1 Teelo6ffel Zucker

3 Essloffel Olivenadl

0.25 Liter Weillwein
1. Die Kartoffeln schalen und in grobe Stlicke schneiden.

2. Die Tomaten vom Strunk befreien und vierteln.

3. Die Zwiebel schalen, halbieren und in Streifen schneiden.

4. Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

5. Die Haxen mit der Halfte des Salzes, Kreuzkimmel und Curry wirzen

6. Den Dutch Oven in die heiBen Kohlen stellen und das Olivendl hinein geben.

7. Die Wildhaxen von beiden Seiten kurz anbraten.

8. Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Tomaten dazu geben und mit dem WeiBwein abléschen.

9. Die restlichen Gewiirze, sowie den Rosmarin, Thymian und Liebstéckel dazu geben. Alles mit Brihe bedecken.

10. Den Dutch Oven verschlieRen. Die Haxen zirka 60 Minuten weich schmoren, gegebenenfalls nachwirzen.
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Muffellamm mit Couscous

600 Gramm  Muffellammlachse

600 Milliliter Gemdusebrihe

2 X Zimtstangen
2 Essloffel Harissa

4 Zehe Knoblauch
2 Teeloffel Kurkuma

4 Essloffel Olivendl

3 Essloffel Pinienkerne

400 Gramm  Couscous

2 Essloffel Ahornsirup

1 Biindel Thymian
1 x Salz und Pfeffer

1.Ofen auf 100 Grad Celsius vorheizen.

2. Gemusebriihe mit Harissa, Zimt und Kurkuma aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und zur Seite stellen. Rosinen in etwas
heilem Wasser quellen lassen. Zwei Knoblauchzehen schadlen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit etwas heillem

Olivendl den Knoblauch andiinsten, Pinienkerne hinzugeben und etwas Farbe annehmen lassen. Aufpassen, dass die Pinienkerne
nicht verbrennen.

3. Couscous dazugeben und kurz mit anbraten. Rosinen gut abtropfen lassen und zum Couscous geben. Gemisebrihe
hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. AnschlieRend den Topf vom Herd nehmen, warm stellen und den Couscous quellen

lassen. Mit dem Ahornsirup sifRen und gut umrihren.

4. Muffellammlachse in vier gleich groRe Stiicke schneiden. Thymian waschen und abtrocknen. Zwei Knoblauchzehen schalen
und in Scheiben schneiden. Restliches Olivendl in einer Pfanne heild werden lassen. Muffellamm salzen, pfeffern und im heiRen

Ol von allen Seiten kurz anbraten. Dabei den Thymian und den Knoblauch mit in die Pfanne geben. AnschlieBend die Pfanne mit

dem Muffellamm in den Ofen schieben und dort knapp zehn Minuten garen lassen.

5. Couscous noch einmal umriihren und auf die Teller verteilen, Lammlachse in Scheiben schneiden und anrichten.
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Wilde Tagliatelle

250 Gramm Rehfleisch, aus der Schulter oder Keule
200 Gramm Champignons
250 Gramm Tagliatelle

1 Bundel Suppengemuse , Méhren, Lauch, Sellerie, Petersilie
Rotwein , trocken

1 x Salz, Pfeffer

2 x Knoblauchzehe

1 Teeloffel Tomatenmark
2 Essloffel  Butterschmalz
1 Essloffel Creme Fraiche

1. Das Rehfleisch salzen und pfeffern. In Butterschmalz von beiden Seiten scharf anbraten. Suppengemiise wurfeln und
hinzugeben. Tomatenmark kurz anrésten. AnschlieBend mit 0,2 Liter Rotwein abléschen. Sobald der Wein reduziert ist, mit 0,2 Liter

Wasser auffullen und abgedeckt fiir 45 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen. AnschlieBend den Fond abschépfen.

2. Die Champignons putzen und in Butterschmalz anbraten. Salzen und pfeffern. Wildfond hinzugeben und fiir zwei, drei
Minuten kocheln lassen. Mit Creme Fraiche abschmecken.

3. Die Bandnudeln wie gewohnt kochen. Das Rehfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Fleisch, Pilze und SoRe auf den
Nudeln anrichten.
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Wilde Zucchinirollen

.
v

400 Gramm Hackfleisch , zum Beispiel vom Rehwild

2 Stlick Zucchini

200 Milliliter TomatensoRe

T x Zwiebel

2 Zehe Knoblauch

1 Zweig Rosmarin

2 Zweig Thymian

1 Packung Cheddarkase

1 Packung Gorgonzola

1 Schuss Olivendl

1 x Salz und Pfeffer

1. Wildhack in Butterschmalz anbraten, mit zerhacktem Knoblauch und Zwiebeln, sowie Romarin, Thymianblattern, Salz und
Pfeffer wirzen.

2. Ist das Hackfleisch leicht angebraunt, die TomatensoBe aufgieRfen und weitere fiinf Minuten kécheln lassen.

3. Die Zucchini waschen und in gleichmaBig groRRe Stlicke schneiden. Mit Messer und Loffel zu zwei Drittel aushéhlen. AuBen
mit etwas Olivendl benetzen, salzen und pfeffern.

4. Nun die Rollen hochkant in eine Auflaufform stellen und mit der wilden BolognesesoBe befiillen. Jeweils ein Stlick
Gorgonzola und Cheddar auflegen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Celsius fir zirka 15 bis 20 Minuten backen, bis der

Kase zerlaufen und angebraunt ist.

5. Die wilden Zucchiniréllchen lassen sich auch auf dem Grill zubereiten. Dieser sollte jedoch einen Deckel haben, so dass die
Warme gleichmaRig auf Ober- und Unterseite der Réllchen wirken kann. Eine Unterlage ware zudem ratsam, so dass Kase und SoRe

nicht in die Glut tropft.
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