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Titellbersicht

ALTTHUERI NGER DAVHI RSCH M T HAGEBUTTENSAUCE
BAUERLI CHER KANI NCHENBRATEN

BANDNUDELN M T W LDSCHWEI NSUGO

Bl GOSCH ODER ERSPARNI SSE DER SCHW EGERMUTTER

BOZENER W LDSCHWEI NGULASCH | N Bl ERSAUCE
BUETZONS W LDER TELLER
CANARI SCHES KANI NCHEN
Cl NGHI ALE ALLA MAREMVANA (W LDSCHWEI N NACH MAREMVENART)
DAMWI LDKOTELETT | N SCHOKOLADENSAUCE M T PFEFFERKI RSCHEN
DI BBEKANI NCHEN
El NGELEGTE KANI NCHENKEULE M T RATATQUI LLE
FASAN AUF WEI NKRAUT
FASAN M T KARTOFFELGRATI N UND RI ESLI NGKRAUT
FASAN M T MARONEN UND ROTVEI N- ESSI G
FASANENBRUST AUF APFELKRAUT M T WEI SSER PFEFFERSAUCE
FEI GENROTKOHL
FELDHUEHNER ( REBHUEHNER), GEFUELLT M T PFI FFERLI NGEN
FEURI GES HI RSCH- CHI LLI E

FI LETTO DI CAPRI OLO AL BAROLO (*)
FLOTTBEKER DERBY- SUPPE HUBERTUS
FRI SCHLI NGSKOTELETTS - GEFUELLT

FRI SCHLI NGSRUECKEN M T PFEFFERKUCHENKRUSTE



FRI SCHLI NGSRUECKEN M T PFI FFERLI NGEN UND MOHN- SCHUPFNUDEL
FRI SCHLI NGSRUECKEN M T PI LZFARCE UND GEMUESEMELANGE
GANZER REHRUECKEN M T PFI FFERLI NGEN UND SPAETZLE
GEBEI ZTER ELCHBRATEN M T PI LZEN UND Bl RNEN
GEBEI ZTES KANI NCHEN ( CONEJO EN SALMOREJO)
GEBRATENE FASANENBRUST M T TRAUBENSAUCE
GEBRATENE W LDENTENBRUST M T HAGEBUTTENAEPFELN UND SES ..
GEFUELLTE FASANENBRUST M T GRANATAPFEL- SOSSE UND KART ..
GEFUELLTE KANI NCHENLENDE
GEFUELLTE W LDSCHWEI NSCHULTER
GEFUELLTER HASENRUECKEN M T QUENDEL- SAUCE
GEFUELLTER KANI NCHENRUECKEN AUF WARMVEM STECKRUEBENSALAT
GEFUELLTER REH- ROLLBRATEN
GEFUELLTER REHBOCKRUECKEN M T W RSI NG UND PI LZMAULTASCHEN
GEFUELLTES KANI NCHEN M T COUSCOUS
GESCHVELZTER NMANDEL- BROCCOLI
GESCHVORTE  KANI NCHENKEUL EN
GESCHVORTE KANI NCHENKEULEN M T COUSCOUS
GESCHVORTE KANI NCHENKEULEN M T MARONENPUEREE
GESCHVORTE KANI NCHENKEULEN M T ZUCCHI NI - TOVATENGEMUESE
GESCHVORTER W LDHASE
GESCHVORTES KANI NCHEN |
GESCHVORTES KANI NCHEN 1 1

GESCHVORTES W LDKANI NCHEN M T STEI NPI LZRI SOTTO



GESCHNETZELTE W LDENTENBRUST M T WALNUESSEN
GESCHNETZELTES HASENFI LET M T ROSENKOHL
HACKBAELLCHEN VOM W LD
HASENBRATEN M T KARTOFFELKLOESSEN UND ROSENKCOHL
HASENFI LET | M W RSI NGBLATT
HASENKEULE M T ROSENKCHL UND SCHUPFNUDELN
HASENRUECKEN M T GEBRATENEN BI RNEN
HASENRUECKEN M T KI RSCH- RAHM SAUCE
HASENRUECKEN M T PI LZFUELLUNG UND PI MENTSCOSSE
HASENRUECKENFI LET
HASENSCHNI TZEL
HAUSGEBEI ZTE HASENKEULE
HI RSCHBRATEN | N PREI SELBEERRAHM
HI RSCHFI LET M T NUESSEN UND KI RSCHEN
H RSCHFI LET M T PFLAUMENMUS- SAUCE
HI RSCHGULASCH M T GEBRATENEN SCHWARZWURZELN
HI RSCHGULASCH M T PREI SELBEEREN UND HASELNUSSSPAETZLE
HI RSCHKALBSCHLEGEL
HI RSCHKALBSRUECKEN M T LEBKUCHENHAUBE | N SCHOKCLADENS . .
H RSCHKALBSRUCKENFI LET M T RAGOUT VON MARONEN, APFELN ...
HI RSCHKEULE NACH GROSSMUTTER
HI RSCHKOTELETTEN M T TRAUBENSOSSE
H RSCHLENDEN M T PFLAUMENSOSSE

HI RSCHVEDAI LLON M T LEBKUCHENSOSSE



HI RSCHVEDAI LLONS M T BI RNEN UND BROVBEEREN
HI RSCHRAGOUT
HI RSCHRAGOUT M T BACKPFLAUMEN | N PRI NTENSAUCE UND BIR . ..
H RSCHRAGOUT M T BACKPFLAUMEN | N PRI NTENSAUCE UND BI RNEN
H RSCHROULADE M T WALDPI LZEN
H RSCHRUECKEN M T POLENTA
HI RSCHSCHNI TZEL | N SAHNESAUCE
HI RSCHSTEAK M T LEBKUCHENSOSSE
HI RSCHSTEAKS M T NUESSEN
| LSENBURGER STALLHASE UND WACHTEL | M NUDELBLATT AUF S ...
I N ROTVEI N GESCHMORTE KANI CHENKEULEN M T SPAETZLE
JAGDFASAN KCENI G LUDW G
JUNGE W LDENTE | M SPECKVANTEL
KANI NCHEN - KORSI KA
KANI NCHEN AUF GEMUESE NACH ART DES VENETO
KANI NCHEN | N BACKPFLAUMEN UND ERDNUESSEN
KANI NCHEN I N FEI NER SENFSOSSE
KANI NCHEN | N KI RSCHBI ER
KANI NCHEN | N KRAEUTER- SENF- SAUCE
KANI NCHEN | N ROTVEI NBEI ZE
KANI NCHEN | N WEI SSVEI N- SOSSE
KANI NCHEN M T BACKPFLAUVMEN
KANI NCHEN M T JUNGEM KNOBLAUCH

KANI NCHEN M T KORI ANDER



KANI NCHEN M T MORCHELSAUCE, SPARCGEL UND HAUSGEMACHTEN . .

KANI NCHEN M T ROSMARI N

KANI NCHEN M T STI ELMUSSCHAUM UND KARTOFFELRAVI OLI

KANI NCHEN M T ZW EBELN

KANI NCHEN- ROGNONETTE AUF GERSTEN- RI SOTTO

KANI NCHENGROESTL M T HONI GKRAUT VON CGELBEN RUEBEN

KANI NCHENKEULEN M T ROTWEI NSCHALOTTEN

KANI NCHENKEULEN M T W LDEM SCHNI TTLAUCH

KANI NCHENRUCKENFI LETS M T ZI EGENFRI SCHKAESE

KANI NCHENRUCKEN AUF TOVATENCOULI S M T KRAUTER- SPROSSE . . .

KANI NCHENRUECKEN AUF WEI SSEN BOHNEN

KANI NCHENRUECKEN | N FRUEHLI NGSROLLENTEI G

KANI NCHENRUCKEN | N PAPRI ZI ERTER SHERRY- HONI GSAUCE M T . ..

KANI NCHENRUECKEN M T KI RSCHEN GEFUELLT
KANI NCHENRUECKEN M T KLEI NEM MAI S
KANI NCHENRUECKEN M T POWVMERY- SENF- SAUCE
KELTENVENUE (W LDSCHWEI NSTEAKS)
KEULEN VOM OSTERKANI NCHEN AUF SUESS- SAUREN LI NSEN
KOELLEDAER KANI NCHENRUECKENFI LET

MARI NI ERTER REHRUECKEN M T FEI GEN- ROTKOHL

MVEDALLI ONS VOM UETZER REHRUECKEN M T SCHWARZEN NUESSE . .

OFFENBACHS VERSUCHUNG

PAPPARDELLE M T W LDENTE



PERLHUHN M T ROSMARI NDUFT
Pl LZW LDRAGOUT UNTER BLAETTERTEI GHAUBE
POTSDAMER KANI NCHENKEULEN
PREI SEL BEER- PFEFFER- JUS
REBHUHN GEFUELLT M T STEI NPI LZEN
REBHUHN HAUPTMANN VON KOEPENI CK
REBHUHN M T BORDEAUXSAUCE UND POVPOMBLANC- Pl LZEN
REH M T HUTZELN ( VEI LROD)
REH- NUESSCHEN M T GEMUESEGRATI N
REHBRATEN
REHKEUL E
REHKEULE I N PORTWEIN M T SPECKBI RNEN
REHKEULE | N RAHVSAUCE
REHKEULE | N WACHOLDERRAHM
REHKEULE M T CGEWJERZ- KI RSCHSOSSE, BLUNVENKOHL- MOUSSE U . .
REHLENDCHEN M T KRAEUTERSCHWAMVERL
REHVEDAI LLONS AUF APFELVEI N- PREI SELBEER- SAUCE M T SPATZLE
REHVEDAI LLONS AUF RAHMSTEI NPI LZEN
REHVEDAI LLONS M T KRUSTE
REHNUESSCHEN | N KARTOFFELTEI G
REHNUESSCHEN M T NUSSKRUSTE AUF MARONENPUEREE
REHPFEFFER M T GRAPPA UND POLENTA ( LOVBARDEI )
REHRAGOUT AUS DEM PASSAUER LAND

REHRAGOUT E&T



REHRAGOUT M T BACKPFLAUMEN | N ROTVEI N
REHRAGOUT M T ORANGENSAUCE
REHRAGOUT NACH GROSSMUTTER
REHRUECKEN AUF KARTOFFEL- SELLERI E- GRATI N | N ROTWEI NJUS
REHRUECKEN AUF ZWEI ERLEI SELLERI E
REHRUECKEN BADEN- BADEN
REHRUECKEN |
REHRUECKEN 1 |
REHRUECKEN | M MEDDERSHEI MER LEHM
REHRUECKEN M T ASI ATl SCHEN AROVEN
REHRUECKEN M T Kl RSCHSAUCE UND KASKNOEPF
REHRUECKEN M T ORANGENSAUCE
REHRUECKEN M T PREI SELBEEREN
REHRUECKEN M T REHFOND
REHRUECKEN M T SAUCE
REHRUECKEN M T TROCKENPFLAUMEN UND WALDPI LZEN
REHRUECKEN M T WALNUSSKRUSTE UND W LDSAUCE
REHRUECKEN, ROSA GEBRATEN, AUF JUS VOM ROTEN WEI NBERG . .
REHRUECKENBRATEN
REHRUECKENFI LET M T BROKKCLI
REHRUECKENVEDAI LLONS | M WACHOLDERBACKTEI G M T HOLUNDE . .
REHRUECKENVEDAI LLONS M T PFEFFERKI RSCHEN UND HONI GSAUCE
REHSCHAEUFELE M T PFI FFERLI NGEN UND SPAETZLE

REHSCHLEGEL M T KLETZENKNOEDELN ( OESTERREI CH)



REHSCHULTER M T SCHUPFNUDELN
REHTERRI NE
ROSA GEBRATENE REHKEULE M T HEI DELBEER- RI SOTTO
ROTKOHL- HASENROULADE M T MARONENPI LZEN UND KARTOFFELP . .
SAUERBRATEN VON DER W LDSCHWEI NKEULE
SAURER FELDHASE
SELKETALER W DDERKOTELETTS
SPECKSALAT ( NACH JOHANN LAFER)
STElI Rl SCHES HI RSCHRAGOUT
STROGANOFF VOM REHRUECKEN M T ESSKASTANI ENPUEREE
SUESSSAURES KANI NCHENRAGOUT
TAGLI ATELLE M T KANI NCHENRAGOUT (EM LI A ROVAGNA)
THUERI NGER DAMHI RSCH M T BUTTERPI LZEN
TOPI NAVMBURSUPPE ( ERDAPFEL) M T STREI FEN VON GERAUCHER . . .
TOSKANI SCHER BAUERNEI NTOPF M T W LDSCHWEI N
TOSKANI SCHES W LDSCHWEI N- RAGOUT
WACHTELN GEFUELLT
WACHTELN M T SHI TAKEPI LZEN, STAUDENSELLERI E UND SAFRAN
WACHTELN NORMVANNI SCHE ART | N BRI OCHE- TEI G
WALDORFSALAT ( NACH JOHANN LAFER)
W LDEI NTOPF M T ROSENKCHL
W LDENTE AUF KARTOFFELPUREE
W LDHASE

W LDHASENRUECKEN M T PORTWEI NFEI GEN



W LDKLOPSE M T KAPERNTUNKE
W LDPASTETE
W LDPFEFFER
W LDPFEFFER AUS DEM HABI CHTSWALD
W LDRAGOUT | N SCHOKOLADENSAUCE
W LDSCHWEI NKEULE | N WACHOLDER MARI NI ERT
W LDSCHWEI NKEULE M T EBERESCHEN ( SPREEWALD)
W LDSCHWEI NKRAUTW CKEL M T ROTE- BETE- SAUCE
W LDSCHWEI NNACKEN M T ORANGENKRAUT UND SERVI ETTENKNCEDEL
W LDSCHWEI NPFEFFER
W LDSCHWEI NRAGOUT
W LDSCHWEI NROULADE
W LDSCHWEI NRUECKEN AUF SARDI SCHE ART
W LDSCHWEI NRUECKEN | N PFLAUMENSOSSE
W LDSCHWEI NSCHNI TZEL M T WALDPI LZEN
W LDSCHWEI NSTEAK M T KARTOFFEL- ROULADEN
W LDSCHWEI NSUELZE M T BLATTSALATEN UND VI NAI GRETTE

ZI TRONEN- KANI NCHEN M T LI NSEN



Wild, Haarwild, Damhirsch, Hagenbutte

ALTTHUERINGER DAMHIRSCH MIT HAGEBUTTENSAUCE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 kg Damhirschkeule ohne Knochen gehéautet

« 5 EL Speised!

Salz, Pfeffer

1 Bd. Suppengemiise

4 Wacholderbeeren

1/4 | Trockener WeiBwein vorzugsweise Thiringer
2 Pimentkorner

50 g Eiskalte Butter

1/4 TL Gemahlener Ingwer

1/4 Unbeh. Orange; die Schale

4 EL Hagebuttenmark

100 g Durchwachsener Speck; in feinen Scheiben

ERFASST *RK* AM 14.10.99 VON

« Ulli Fetzer MDR
Damhirschfleisch abwaschen, trockentupfen. Gewiirzmischung aus Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren, Piment und Ingwer im Mérser zerkleinern.
Braten mit Gewirzmischung und der Hélfte des Hagebuttenmarks bestreichen und mit Speckscheiben bedecken.
Suppengemiise waschen, putzen und in kleine Wirfel schneiden. Ol in einem Bréter erhitzen, Fleisch darin von allen Seiten gut anbraten und
Gemusewdirfel zugeben. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Gas Stufe 3) ca. 55 Minuten braten. Restliches Hagebuttenmark im Wei3wein
auflésen und nach 15 Minuten angieRen.

Braten zugedeckt noch 15 Minuten fertig garen, dann aus dem Brater nehmen. Bratensauce durch ein Sieb in einen Topf gieRen und eiskalte Butter
zur Bindung unterschlagen. Den Damhirschbraten in Scheiben schneiden, mit Speckwirfeln bestreuen und mit Sauce servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten, Backzeit ca. 55 Minuten

Tipp: Als Beilage empfiehlt sich Rosenkohl in Semmelbutter mit gebratenen Scheiben vom Thuringer KloR.

Stichworte Damhirsch, Haarwild, Hagenbutte, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Damhirsch, Hagenbutte

ALTTHUERI NGER DAMHI RSCH M T HAGEBUT TENSAUCE



Stichwortibersicht

Apfel
WACHTELN NORMANNISCHE
ART IN BRIOCHE-TEIG
WALDORFSALAT (NACH
JOHANN LAFER)

Austria
KANINCHEN MIT

MORCHELSAUCE, SPARGEL
UND HAUSGEMACHTEN ..

Bier
BOZENER
WILDSCHWEINGULASCH IN
BIERSAUCE

Birne

REHKEULE IN PORTWEIN MIT

SPECKBIRNEN
HASENRUECKEN MIT
GEBRATENEN BIRNEN
Bohne
KANINCHENRUECKEN AUF
WEISSEN BOHNEN
Borne
HIRSCHMEDAILLONS MIT
BIRNEN UND BROMBEEREN
Broccoli
REHRUECKENFILET MIT
BROKKOLI
GESCHMELZTER MANDEL-
BROCCOLI
Champignon
HASENFILET IM
WIRSINGBLATT
Couscous
GESCHMORTE

KANINCHENKEULEN MIT
COUSCOUS

Dambhirsch
ALTTHUERINGER

DAMHIRSCH MIT
HAGEBUTTENSAUCE
Diabetiker

Pilze
HIRSCHROULADE MIT
WALDPILZEN
REBHUHN GEFUELLT MIT
STEINPILZEN
REHMEDAILLONS AUF
RAHMSTEINPILZEN
PILZWILDRAGOUT UNTER
BLAETTERTEIGHAUBE
WILDSCHWEINSCHNITZEL
MIT WALDPILZEN

Polenta
REHPFEFFER MIT GRAPPA

UND POLENTA (LOMBARDEI)
HIRSCHRUECKEN MIT
POLENTA

Preiselbeer
PREISELBEER-PFEFFER-JUS

REHRUECKEN MIT
PREISELBEEREN
HIRSCHGULASCH MIT
PREISELBEEREN UND
HASELNUSSSPAETZLE
HIRSCHMEDAILLONS MIT
BIRNEN UND BROMBEEREN

Printen
HIRSCHRAGOUT MIT

BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIRNEN

Rebhuhn
REBHUHN HAUPTMANN VON

KOEPENICK
REBHUHN GEFUELLT MIT
STEINPILZEN
REBHUHN MIT
BORDEAUXSAUCE UND
POMPOMBLANC-PILZEN
FELDHUEHNER
(REBHUEHNER), GEFUELLT
MIT PFIFFERLINGEN

Reh



REHRUECKEN MIT
PREISELBEEREN

Dorrobst
REH MIT HUTZELN

(WEILROD)
REHSCHLEGEL MIT
KLETZENKNOEDELN
(OESTERREICH)

Einfach
REHRAGOUT E&T
Eingelegt
SAUERBRATEN VON DER
WILDSCHWEINKEULE
Eintopf
TOSKANISCHER
BAUERNEINTOPF MIT
WILDSCHWEIN
BIGOSCH ODER
ERSPARNISSE DER
SCHWIEGERMUTTER
FLOTTBEKER DERBY-SUPPE
HUBERTUS
Elch
GEBEIZTER ELCHBRATEN
MIT PILZEN UND BIRNEN
Elsass
FASANENBRUST AUF
APFELKRAUT MIT WEISSER
PFEFFERSAUCE
Ente
GEBRATENE
WILDENTENBRUST MIT
HAGEBUTTENAEPFELN UND
SES ..
WILDENTE AUF
KARTOFFELPUREE
PAPPARDELLE MIT
WILDENTE
Esskastanie
REHNUESSCHEN MIT
NUSSKRUSTE AUF
MARONENPUEREE
Fasan
FASAN MIT MARONEN UND

REHLENDCHEN MIT
KRAEUTERSCHWAMMERL
REHRUECKEN AUF
KARTOFFEL-SELLERIE-
GRATIN IN ROTWEINJUS
REHKEULE IN PORTWEIN MIT
SPECKBIRNEN

FILETTO DI CAPRIOLO AL
BAROLO (¥)
REHRUECKEN |
REHNUESSCHEN IN
KARTOFFELTEIG
REHSCHAEUFELE MIT
PFIFFERLINGEN UND
SPAETZLE

REHRUECKEN AUF
ZWEIERLEI SELLERIE
REH-NUESSCHEN MIT
GEMUESEGRATIN
MARINIERTER REHRUECKEN
MIT FEIGEN-ROTKOHL
REHRUECKEN MIT
TROCKENPFLAUMEN UND
WALDPILZEN
REHRUECKENFILET MIT
BROKKOLI

REHRUECKEN MIT
PREISELBEEREN
REHBRATEN
REHRUECKEN MIT
KIRSCHSAUCE UND
KASKNOEPF
REHMEDAILLONS MIT
KRUSTE

REHSCHULTER MIT
SCHUPFNUDELN
REHRUECKENBRATEN
REHRUECKEN |
REHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
ROTWEIN

REHKEULE MIT GEWUERZ-
KIRSCHSOSSE,



ROTWEIN-ESSIG
GEBRATENE
FASANENBRUST MIT
TRAUBENSAUCE
JAGDFASAN KOENIG
LUDWIG

GEFUELLTE FASANENBRUST
MIT GRANATAPFEL-SOSSE
UND KART ..

FASAN AUF WEINKRAUT
FASAN MIT
KARTOFFELGRATIN UND
RIESLINGKRAUT
FASANENBRUST AUF
APFELKRAUT MIT WEISSER
PFEFFERSAUCE

Federwild

WACHTELN MIT
SHITAKEPILZEN,
STAUDENSELLERIE UND
SAFRAN

WACHTELN GEFUELLT
FASAN MIT MARONEN UND
ROTWEIN-ESSIG
GEBRATENE
FASANENBRUST MIT
TRAUBENSAUCE
JAGDFASAN KOENIG
LUDWIG

WACHTELN NORMANNISCHE
ART IN BRIOCHE-TEIG
PERLHUHN MIT
ROSMARINDUFT

REBHUHN HAUPTMANN VON
KOEPENICK

GEFUELLTE FASANENBRUST
MIT GRANATAPFEL-SOSSE
UND KART ..

GEBRATENE
WILDENTENBRUST MIT
HAGEBUTTENAEPFELN UND
SES ..

FASAN AUF WEINKRAUT

BLUMENKOHL-MOUSSE U ..
REHRUECKEN MIT
ASIATISCHEN AROMEN
REHMEDAILLONS AUF
APFELWEIN-PREISELBEER-
SAUCE MIT SPATZLE
REHTERRINE

MEDALLIONS VOM UETZER
REHRUECKEN MIT
SCHWARZEN NUESSE ..
REHRAGOUT MIT
ORANGENSAUCE
REHRUECKEN MIT REHFOND
REHKEULE IN RAHMSAUCE
REH MIT HUTZELN
(WEILROD)

REHSCHLEGEL MIT
KLETZENKNOEDELN
(OESTERREICH)
REHRUECKEN BADEN-
BADEN

GANZER REHRUECKEN MIT
PFIFFERLINGEN UND
SPAETZLE

REHKEULE

REHPFEFFER MIT GRAPPA
UND POLENTA (LOMBARDEI)
REHRUECKEN, ROSA
GEBRATEN, AUF JUS VOM
ROTEN WEINBERG ..
REHRUECKEN MIT SAUCE
ROSA GEBRATENE
REHKEULE MIT HEIDELBEER-
RISOTTO

REHRAGOUT AUS DEM
PASSAUER LAND
REHRUECKENMEDAILLONS
IM WACHOLDERBACKTEIG
MIT HOLUNDE ..
GEFUELLTER REH-
ROLLBRATEN
REHRUECKEN IM
MEDDERSHEIMER LEHM



REBHUHN MIT
BORDEAUXSAUCE UND
POMPOMBLANC-PILZEN
JUNGE WILDENTE IM
SPECKMANTEL
FELDHUEHNER
(REBHUEHNER), GEFUELLT
MIT PFIFFERLINGEN
GESCHNETZELTE
WILDENTENBRUST MIT
WALNUESSEN
FASAN MIT
KARTOFFELGRATIN UND
RIESLINGKRAUT
FASANENBRUST AUF
APFELKRAUT MIT WEISSER
PFEFFERSAUCE
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT
ZUCCHINI-
TOMATENGEMUESE

Feige
WILDHASENRUECKEN MIT
PORTWEINFEIGEN
FEIGENROTKOHL

Fleisch
WILDEINTOPF MIT

ROSENKOHL
REHRUECKEN AUF
ZWEIERLEI SELLERIE

BUETZOWS WILDER TELLER

FEURIGES HIRSCH-CHILLIE
HIRSCHKOTELETTEN MIT
TRAUBENSOSSE
SAUERBRATEN VON DER
WILDSCHWEINKEULE

Gaste
BOZENER

WILDSCHWEINGULASCH IN
BIERSAUCE

Gebunden
TOPINAMBURSUPPE

(ERDAPFEL) MIT STREIFEN

REHRUECKEN MIT
ORANGENSAUCE
REHMEDAILLONS AUF
RAHMSTEINPILZEN
PILZWILDRAGOUT UNTER
BLAETTERTEIGHAUBE
REHRAGOUT NACH
GROSSMUTTER
REHRAGOUT E&T
REHRUECKEN MIT
WALNUSSKRUSTE UND
WILDSAUCE
REHKEULE IN
WACHOLDERRAHM

Rehbock

GEFUELLTER
REHBOCKRUECKEN MIT
WIRSING UND
PILZMAULTASCHEN

Reis
ROSA GEBRATENE
REHKEULE MIT HEIDELBEER-
RISOTTO

Rosenkohl
WILDEINTOPF MIT

ROSENKOHL
GESCHNETZELTES
HASENFILET MIT
ROSENKOHL
HASENBRATEN MIT
KARTOFFELKLOESSEN UND
ROSENKOHL
HASENKEULE MIT
ROSENKOHL UND
SCHUPFNUDELN
Rosmarin
PERLHUHN MIT
ROSMARINDUFT
Rotkraut
FEIGENROTKOHL
Saarland
DIBBEKANINCHEN
Sahne
REHKEULE IN



VON GERAUCHER ...

Geflugel

WILDENTE AUF
KARTOFFELPUREE

Gemiuse

KANINCHENRUCKEN IN
PAPRIZIERTER SHERRY-
HONIGSAUCE MIT ...
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PILZFARCE UND
GEMUESEMELANGE
EINGELEGTE
KANINCHENKEULE MIT
RATATOUILLE

REHKEULE IN RAHMSAUCE
REHKEULE

FLOTTBEKER DERBY-SUPPE
HUBERTUS

GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT
ZUCCHINI-
TOMATENGEMUESE
FEIGENROTKOHL
GESCHMELZTER MANDEL-
BROCCOLI

KANINCHEN-ROGNONETTE
AUF GERSTEN-RISOTTO

Grundrezept

PREISELBEER-PFEFFER-JUS

Haarwild

WILDPFEFFER AUS DEM
HABICHTSWALD
REHRUECKEN AUF
KARTOFFEL-SELLERIE-
GRATIN IN ROTWEINJUS
FILETTO DI CAPRIOLO AL
BAROLO (¥)
SELKETALER
WIDDERKOTELETTS
REHRUECKEN |
GEFUELLTER
REHBOCKRUECKEN MIT
WIRSING UND

Salat

Sauce

WACHOLDERRAHM

SPECKSALAT (NACH JOHANN
LAFER)

WALDORFSALAT (NACH
JOHANN LAFER)
WILDSCHWEINSUELZE MIT
BLATTSALATEN UND
VINAIGRETTE

PREISELBEER-PFEFFER-JUS

Sauerkraut

FASANENBRUST AUF
APFELKRAUT MIT WEISSER
PFEFFERSAUCE

Schokolade

WILDRAGOUT IN
SCHOKOLADENSAUCE
DAMWILDKOTELETT IN
SCHOKOLADENSAUCE MIT
PFEFFERKIRSCHEN
HIRSCHKALBSRUECKEN MIT
LEBKUCHENHAUBE IN
SCHOKOLADENS ..

Schwarzwurz

HIRSCHGULASCH MIT
GEBRATENEN
SCHWARZWURZELN

Schwein

WILDPASTETE
WILDSCHWEINRAGOUT
WILDSCHWEINSCHNITZEL
MIT WALDPILZEN
BOZENER
WILDSCHWEINGULASCH IN
BIERSAUCE

BANDNUDELN MIT
WILDSCHWEINSUGO

Sellerie

WACHTELN MIT
SHITAKEPILZEN,
STAUDENSELLERIE UND
SAFRAN

REHRUECKEN AUF



PILZMAULTASCHEN
REHNUESSCHEN IN
KARTOFFELTEIG
REHSCHAEUFELE MIT
PFIFFERLINGEN UND
SPAETZLE
KANINCHENRUCKEN IN
PAPRIZIERTER SHERRY-
HONIGSAUCE MIT ...
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PILZFARCE UND
GEMUESEMELANGE
HAUSGEBEIZTE
HASENKEULE
TOSKANISCHER
BAUERNEINTOPF MIT
WILDSCHWEIN
ZITRONEN-KANINCHEN MIT
LINSEN
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PFIFFERLINGEN UND MOHN-
SCHUPFNUDEL

KEULEN VOM
OSTERKANINCHEN AUF
SUESS-SAUREN LINSEN
GEFUELLTER
HASENRUECKEN MIT
QUENDEL-SAUCE
KANINCHENRUCKEN AUF
TOMATENCOULIS MIT
KRAUTER-SPROSSE ...
CANARISCHES KANINCHEN
HASENRUECKENFILET
KANINCHEN MIT
BACKPFLAUMEN
FRISCHLINGSKOTELETTS -
GEFUELLT

WILDPFEFFER
WILDSCHWEINROULADE
HIRSCHFILET MIT NUESSEN
UND KIRSCHEN
HASENRUECKEN MIT
GEBRATENEN BIRNEN

ZWEIERLEI SELLERIE
WALDORFSALAT (NACH
JOHANN LAFER)
Senf
KANINCHEN IN FEINER
SENFSOSSE
KANINCHENRUECKEN MIT
POMMERY-SENF-SAUCE
Sherry
KANINCHENRUCKEN IN
PAPRIZIERTER SHERRY-
HONIGSAUCE MIT ...
Spéatzle
HIRSCHGULASCH MIT
PREISELBEEREN UND
HASELNUSSSPAETZLE
Spanien
GEBEIZTES KANINCHEN
(CONEJO EN SALMOREJO)
Spargel
KANINCHEN MIT
MORCHELSAUCE, SPARGEL
UND HAUSGEMACHTEN ..
Speck
SPECKSALAT (NACH JOHANN
LAFER)
WILDPASTETE
Stallhase
KANINCHEN IN KRAEUTER-
SENF-SAUCE
Steckrube
GEFUELLTER
KANINCHENRUECKEN AUF
WARMEM
STECKRUEBENSALAT
Silze
WILDSCHWEINSUELZE MIT
BLATTSALATEN UND
VINAIGRETTE
Suppe
TOPINAMBURSUPPE
(ERDAPFEL) MIT STREIFEN
VON GERAUCHER ...
FLOTTBEKER DERBY-SUPPE



HIRSCHGULASCH MIT
GEBRATENEN
SCHWARZWURZELN
HASENRUECKEN MIT
PILZFUELLUNG UND
PIMENTSOSSE

GEBEIZTER ELCHBRATEN
MIT PILZEN UND BIRNEN
KOELLEDAER
KANINCHENRUECKENFILET
HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIR ...
REH-NUESSCHEN MIT
GEMUESEGRATIN

WILDSCHWEINKRAUTWICKEL

MIT ROTE-BETE-SAUCE
HIRSCHSCHNITZEL IN
SAHNESAUCE
GESCHMORTER WILDHASE
HIRSCHBRATEN IN
PREISELBEERRAHM
THUERINGER DAMHIRSCH
MIT BUTTERPILZEN
HIRSCHKALBSRUCKENFILET
MIT RAGOUT VON MARONEN,
APFELN ...

KELTENMENUE
(WILDSCHWEINSTEAKS)
GEFUELLTER
KANINCHENRUECKEN AUF
WARMEM
STECKRUEBENSALAT
MARINIERTER REHRUECKEN
MIT FEIGEN-ROTKOHL
REHRUECKEN MIT
TROCKENPFLAUMEN UND
WALDPILZEN

WILDRAGOUT IN
SCHOKOLADENSAUCE
REHRUECKENFILET MIT
BROKKOLI

REHRUECKEN MIT

HUBERTUS

Teigware

TAGLIATELLE MIT
KANINCHENRAGOUT (EMILIA
ROMAGNA)

Terrine

REHTERRINE

Thiringen

HASENRUECKENFILET

Topinambur

TOPINAMBURSUPPE
(ERDAPFEL) MIT STREIFEN
VON GERAUCHER ...

Traube

HIRSCHKOTELETTEN MIT
TRAUBENSOSSE

Vorspeise

KANINCHENRUECKEN AUF
WEISSEN BOHNEN

Wachtel

WACHTELN MIT
SHITAKEPILZEN,
STAUDENSELLERIE UND
SAFRAN

WACHTELN GEFUELLT
ILSENBURGER STALLHASE
UND WACHTEL IM
NUDELBLATT AUF S ...
WACHTELN NORMANNISCHE
ART IN BRIOCHE-TEIG

Walnuss

REHNUESSCHEN MIT
NUSSKRUSTE AUF
MARONENPUEREE
GESCHNETZELTE
WILDENTENBRUST MIT
WALNUESSEN
REHRUECKEN MIT
WALNUSSKRUSTE UND
WILDSAUCE

Walnuf3

WALDORFSALAT (NACH
JOHANN LAFER)



PREISELBEEREN
WILDSCHWEINRUECKEN IN
PFLAUMENSOSSE
REHNUESSCHEN MIT
NUSSKRUSTE AUF
MARONENPUEREE
REHBRATEN
KANINCHENRUECKEN MIT
KIRSCHEN GEFUELLT
REHRUECKEN MIT
KIRSCHSAUCE UND
KASKNOEPF
HIRSCHROULADE MIT
WALDPILZEN
REHMEDAILLONS MIT
KRUSTE

REHSCHULTER MIT
SCHUPFNUDELN
KANINCHEN IN KIRSCHBIER
KANINCHEN IN WEISSWEIN-
SOSSE

HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIRNEN
EINGELEGTE
KANINCHENKEULE MIT
RATATOUILLE

KANINCHEN MIT
STIELMUSSCHAUM UND
KARTOFFELRAVIOLI
WILDHASE
KANINCHENKEULEN MIT
WILDEM SCHNITTLAUCH
BAUERLICHER
KANINCHENBRATEN
WILDSCHWEINPFEFFER
REHRUECKENBRATEN
GEFUELLTE
KANINCHENLENDE
KANINCHEN MIT ZWIEBELN
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PFEFFERKUCHENKRUSTE
DIBBEKANINCHEN

HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIR ...
REBHUHN MIT
BORDEAUXSAUCE UND
POMPOMBLANC-PILZEN
KANINCHEN IN
ROTWEINBEIZE

Weil3kraut

BIGOSCH ODER
ERSPARNISSE DER
SCHWIEGERMUTTER

WACHTELN MIT
SHITAKEPILZEN,
STAUDENSELLERIE UND
SAFRAN

REHLENDCHEN MIT
KRAEUTERSCHWAMMERL
KANINCHENGROESTL MIT
HONIGKRAUT VON GELBEN
RUEBEN

WILDPFEFFER AUS DEM
HABICHTSWALD
WACHTELN GEFUELLT
REHRUECKEN AUF
KARTOFFEL-SELLERIE-
GRATIN IN ROTWEINJUS
REHKEULE IN PORTWEIN MIT
SPECKBIRNEN
WILDEINTOPF MIT
ROSENKOHL

SELKETALER
WIDDERKOTELETTS
REHRUECKEN |
ILSENBURGER STALLHASE
UND WACHTEL IM
NUDELBLATT AUF S ...
GEFUELLTER
REHBOCKRUECKEN MIT
WIRSING UND
PILZMAULTASCHEN
REHNUESSCHEN IN



POTSDAMER
KANINCHENKEULEN
GEFUELLTE
WILDSCHWEINSCHULTER
WILDKLOPSE MIT
KAPERNTUNKE
ALTTHUERINGER
DAMHIRSCH MIT
HAGEBUTTENSAUCE
KANINCHENRUECKEN MIT
KLEINEM MAIS
WILDSCHWEINNACKEN MIT
ORANGENKRAUT UND
SERVIETTENKNOEDEL
ROTKOHL-HASENROULADE
MIT MARONENPILZEN UND
KARTOFFELP ..
HIRSCHSTEAKS MIT
NUESSEN

REHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
ROTWEIN

REHKEULE MIT GEWUERZ-
KIRSCHSOSSE,
BLUMENKOHL-MOUSSE U ..
HIRSCHKEULE NACH
GROSSMUTTER
STROGANOFF VOM
REHRUECKEN MIT
ESSKASTANIENPUEREE
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN
HIRSCHRAGOUT
REHRUECKENMEDAILLONS
MIT PFEFFERKIRSCHEN UND
HONIGSAUCE
GESCHMORTES KANINCHEN
Il

WILDPASTETE
REHRUECKEN MIT REHFOND
REHKEULE IN RAHMSAUCE
HASENSCHNITZEL
WILDSCHWEINKEULE IN

KARTOFFELTEIG
KANINCHENRUCKEN IN
PAPRIZIERTER SHERRY-
HONIGSAUCE MIT ...
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PILZFARCE UND
GEMUESEMELANGE
HAUSGEBEIZTE
HASENKEULE
TOSKANISCHER
BAUERNEINTOPF MIT
WILDSCHWEIN
ZITRONEN-KANINCHEN MIT
LINSEN
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PFIFFERLINGEN UND MOHN-
SCHUPFNUDEL

KEULEN VOM
OSTERKANINCHEN AUF
SUESS-SAUREN LINSEN
GEFUELLTER
HASENRUECKEN MIT
QUENDEL-SAUCE
KANINCHENRUCKEN AUF
TOMATENCOULIS MIT
KRAUTER-SPROSSE ...
KANINCHENRUECKEN IN
FRUEHLINGSROLLENTEIG
CANARISCHES KANINCHEN
IN ROTWEIN GESCHMORTE
KANICHENKEULEN MIT
SPAETZLE

KANINCHEN MIT
BACKPFLAUMEN
FRISCHLINGSKOTELETTS -
GEFUELLT

WILDPFEFFER
WILDSCHWEINROULADE
HIRSCHFILET MIT NUESSEN
UND KIRSCHEN
HASENRUECKEN MIT
GEBRATENEN BIRNEN
HIRSCHGULASCH MIT



WACHOLDER MARINIERT
HIRSCHKALBSCHLEGEL
KANINCHEN IN KRAEUTER-
SENF-SAUCE

REH MIT HUTZELN
(WEILROD)

REHSCHLEGEL MIT
KLETZENKNOEDELN
(OESTERREICH)
REHRUECKEN BADEN-
BADEN

KANINCHEN IN
ROTWEINBEIZE

GANZER REHRUECKEN MIT
PFIFFERLINGEN UND
SPAETZLE

KANINCHEN IN
BACKPFLAUMEN UND
ERDNUESSEN

CINGHIALE ALLA
MAREMMANA (WILDSCHWEIN
NACH MAREMMENART)
REHKEULE

HASENBRATEN MIT
KARTOFFELKLOESSEN UND
ROSENKOHL

KANINCHEN MIT JUNGEM
KNOBLAUCH
TOSKANISCHES
WILDSCHWEIN-RAGOUT
REHRUECKEN MIT SAUCE
KANINCHEN AUF GEMUESE
NACH ART DES VENETO

Hackfleisch

HACKBAELLCHEN VOM WILD

Hagenbutte

Hase

ALTTHUERINGER
DAMHIRSCH MIT
HAGEBUTTENSAUCE

KANINCHENGROESTL MIT
HONIGKRAUT VON GELBEN
RUEBEN

GEBRATENEN
SCHWARZWURZELN
HASENRUECKEN MIT
PILZFUELLUNG UND
PIMENTSOSSE
REHRUECKEN AUF
ZWEIERLEI SELLERIE
GEBEIZTER ELCHBRATEN
MIT PILZEN UND BIRNEN
KOELLEDAER
KANINCHENRUECKENFILET
HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIR ...
FASAN MIT MARONEN UND
ROTWEIN-ESSIG
REH-NUESSCHEN MIT
GEMUESEGRATIN
WILDSCHWEINKRAUTWICKEL
MIT ROTE-BETE-SAUCE
HIRSCHSCHNITZEL IN
SAHNESAUCE
GESCHMORTER WILDHASE
HIRSCHBRATEN IN
PREISELBEERRAHM
THUERINGER DAMHIRSCH
MIT BUTTERPILZEN
HIRSCHKALBSRUCKENFILET
MIT RAGOUT VON MARONEN,
APFELN ...

GEBRATENE
FASANENBRUST MIT
TRAUBENSAUCE
KELTENMENUE
(WILDSCHWEINSTEAKS)
GEFUELLTER
KANINCHENRUECKEN AUF
WARMEM
STECKRUEBENSALAT
MARINIERTER REHRUECKEN
MIT FEIGEN-ROTKOHL
PREISELBEER-PFEFFER-JUS
JAGDFASAN KOENIG



ILSENBURGER STALLHASE
UND WACHTEL IM
NUDELBLATT AUF S ...
KANINCHENRUCKEN IN
PAPRIZIERTER SHERRY-
HONIGSAUCE MIT ...
HAUSGEBEIZTE
HASENKEULE

KEULEN VOM
OSTERKANINCHEN AUF
SUESS-SAUREN LINSEN
GEFUELLTER
HASENRUECKEN MIT
QUENDEL-SAUCE
KANINCHENRUCKEN AUF
TOMATENCOULIS MIT
KRAUTER-SPROSSE ...
KANINCHENRUECKEN IN
FRUEHLINGSROLLENTEIG
CANARISCHES KANINCHEN
HASENRUECKENFILET
HASENRUECKEN MIT
GEBRATENEN BIRNEN
HASENRUECKEN MIT
PILZFUELLUNG UND
PIMENTSOSSE
KOELLEDAER
KANINCHENRUECKENFILET
GESCHMORTER WILDHASE
GEFUELLTER
KANINCHENRUECKEN AUF
WARMEM
STECKRUEBENSALAT
BUETZOWS WILDER TELLER
WILDHASE

OFFENBACHS VERSUCHUNG
POTSDAMER
KANINCHENKEULEN
ROTKOHL-HASENROULADE
MIT MARONENPILZEN UND
KARTOFFELP ..
KANINCHENKEULEN MIT
ROTWEINSCHALOTTEN

LUDWIG

REHRUECKEN MIT
TROCKENPFLAUMEN UND
WALDPILZEN

WILDRAGOUT IN
SCHOKOLADENSAUCE
WACHTELN NORMANNISCHE
ART IN BRIOCHE-TEIG
REHRUECKENFILET MIT
BROKKOLI

REHRUECKEN MIT
PREISELBEEREN
WILDSCHWEINRUECKEN IN
PFLAUMENSOSSE
HACKBAELLCHEN VOM WILD
REHNUESSCHEN MIT
NUSSKRUSTE AUF
MARONENPUEREE
REHBRATEN
KANINCHENRUECKEN MIT
KIRSCHEN GEFUELLT
REHRUECKEN MIT
KIRSCHSAUCE UND
KASKNOEPF
HIRSCHROULADE MIT
WALDPILZEN
REHMEDAILLONS MIT
KRUSTE

REHSCHULTER MIT
SCHUPFNUDELN
KANINCHEN IN KIRSCHBIER
KANINCHEN IN WEISSWEIN-
SOSSE

HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIRNEN
EINGELEGTE
KANINCHENKEULE MIT
RATATOUILLE

KANINCHEN MIT
STIELMUSSCHAUM UND
KARTOFFELRAVIOLI
BUETZOWS WILDER TELLER



GESCHMORTES KANINCHEN
[

HASENRUECKEN MIT KIRSCH-
RAHM-SAUCE
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN
GESCHMORTES
WILDKANINCHEN MIT
STEINPILZRISOTTO
GESCHNETZELTES
HASENFILET MIT
ROSENKOHL
HASENSCHNITZEL
HASENBRATEN MIT
KARTOFFELKLOESSEN UND
ROSENKOHL

TAGLIATELLE MIT
KANINCHENRAGOUT (EMILIA
ROMAGNA)
KANINCHEN-ROGNONETTE
AUF GERSTEN-RISOTTO
HASENFILET IM
WIRSINGBLATT

SAURER FELDHASE
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT
ZUCCHINI-
TOMATENGEMUESE
WILDHASENRUECKEN MIT
PORTWEINFEIGEN
HASENKEULE MIT
ROSENKOHL UND
SCHUPFNUDELN

Hefeteig

WACHTELN NORMANNISCHE
ART IN BRIOCHE-TEIG

Heidelbeere

ROSA GEBRATENE
REHKEULE MIT HEIDELBEER-
RISOTTO

WILDPFEFFER
HIRSCHFILET MIT NUESSEN

WILDHASE
KANINCHENKEULEN MIT
WILDEM SCHNITTLAUCH
BAUERLICHER
KANINCHENBRATEN
WILDSCHWEINPFEFFER
REHRUECKENBRATEN
PERLHUHN MIT
ROSMARINDUFT
FEURIGES HIRSCH-CHILLIE
REHRUECKEN I
OFFENBACHS VERSUCHUNG
GEFUELLTE
KANINCHENLENDE
KANINCHEN MIT ZWIEBELN
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PFEFFERKUCHENKRUSTE
DIBBEKANINCHEN
POTSDAMER
KANINCHENKEULEN
REBHUHN HAUPTMANN VON
KOEPENICK

GEFUELLTE
WILDSCHWEINSCHULTER
WILDKLOPSE MIT
KAPERNTUNKE
ALTTHUERINGER
DAMHIRSCH MIT
HAGEBUTTENSAUCE
KANINCHENRUECKEN MIT
KLEINEM MAIS
WILDSCHWEINNACKEN MIT
ORANGENKRAUT UND
SERVIETTENKNOEDEL
ROTKOHL-HASENROULADE
MIT MARONENPILZEN UND
KARTOFFELP ..
HIRSCHSTEAKS MIT
NUESSEN
WILDSCHWEINRUECKEN AUF
SARDISCHE ART
KANINCHENKEULEN MIT
ROTWEINSCHALOTTEN



UND KIRSCHEN
HIRSCHGULASCH MIT
GEBRATENEN
SCHWARZWURZELN
HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIR ...
HIRSCHSCHNITZEL IN
SAHNESAUCE
HIRSCHBRATEN IN
PREISELBEERRAHM
THUERINGER DAMHIRSCH
MIT BUTTERPILZEN
HIRSCHKALBSRUCKENFILET
MIT RAGOUT VON MARONEN,
APFELN ...
HIRSCHROULADE MIT
WALDPILZEN
HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIRNEN
BUETZOWS WILDER TELLER
FEURIGES HIRSCH-CHILLIE
WILDKLOPSE MIT
KAPERNTUNKE
HIRSCHSTEAKS MIT
NUESSEN

HIRSCHKEULE NACH
GROSSMUTTER
STEIRISCHES
HIRSCHRAGOUT
HIRSCHRAGOUT
HIRSCHKALBSCHLEGEL
HIRSCHRUECKEN MIT
POLENTA

HIRSCHSTEAK MIT
LEBKUCHENSOSSE
HIRSCHLENDEN MIT
PFLAUMENSOSSE
HIRSCHKOTELETTEN MIT
TRAUBENSOSSE
HIRSCHMEDAILLON MIT
LEBKUCHENSOSSE

GEFUELLTES KANINCHEN
MIT COUSCOUS
GEFUELLTE FASANENBRUST
MIT GRANATAPFEL-SOSSE
UND KART ..
GESCHMORTES KANINCHEN
I

GEBRATENE
WILDENTENBRUST MIT
HAGEBUTTENAEPFELN UND
SES ..

REHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
ROTWEIN

FASAN AUF WEINKRAUT
REHKEULE MIT GEWUERZ-
KIRSCHSOSSE,
BLUMENKOHL-MOUSSE U ..
HASENRUECKEN MIT KIRSCH-
RAHM-SAUCE
HIRSCHKEULE NACH
GROSSMUTTER
STROGANOFF VOM
REHRUECKEN MIT
ESSKASTANIENPUEREE
BIGOSCH ODER
ERSPARNISSE DER
SCHWIEGERMUTTER
REHRUECKEN MIT
ASIATISCHEN AROMEN
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN
REHMEDAILLONS AUF
APFELWEIN-PREISELBEER-
SAUCE MIT SPATZLE
KANINCHEN IN FEINER
SENFSOSSE
GESCHMORTES
WILDKANINCHEN MIT
STEINPILZRISOTTO
STEIRISCHES
HIRSCHRAGOUT
REHTERRINE



HIRSCHFILET MIT
PFLAUMENMUS-SAUCE
HIRSCHGULASCH MIT
PREISELBEEREN UND
HASELNUSSSPAETZLE
HIRSCHMEDAILLONS MIT
BIRNEN UND BROMBEEREN
HIRSCHKALBSRUECKEN MIT
LEBKUCHENHAUBE IN
SCHOKOLADENS ..

Holunder

Italien

Kase

Kalt

REHRUECKENMEDAILLONS
IM WACHOLDERBACKTEIG
MIT HOLUNDE ..

CINGHIALE ALLA
MAREMMANA (WILDSCHWEIN
NACH MAREMMENART)

KANINCHENRUCKENFILETS
MIT ZIEGENFRISCHKAESE

SPECKSALAT (NACH JOHANN
LAFER)

WALDORFSALAT (NACH
JOHANN LAFER)

Kaninchen

ZITRONEN-KANINCHEN MIT
LINSEN

IN ROTWEIN GESCHMORTE
KANICHENKEULEN MIT
SPAETZLE

KANINCHEN MIT
BACKPFLAUMEN
KANINCHENRUECKEN MIT
KIRSCHEN GEFUELLT
KANINCHEN IN KIRSCHBIER
KANINCHEN IN WEISSWEIN-
SOSSE

EINGELEGTE
KANINCHENKEULE MIT
RATATOUILLE

KANINCHEN MIT
STIELMUSSCHAUM UND

REBHUHN GEFUELLT MIT
STEINPILZEN

MEDALLIONS VOM UETZER
REHRUECKEN MIT
SCHWARZEN NUESSE ..
GESCHNETZELTES
HASENFILET MIT
ROSENKOHL
WILDSCHWEINSTEAK MIT
KARTOFFEL-ROULADEN
REHRAGOUT MIT
ORANGENSAUCE
HIRSCHRAGOUT
REHRUECKENMEDAILLONS
MIT PFEFFERKIRSCHEN UND
HONIGSAUCE
GESCHMORTES KANINCHEN
[

REBHUHN MIT
BORDEAUXSAUCE UND
POMPOMBLANC-PILZEN
JUNGE WILDENTE IM
SPECKMANTEL
WILDPASTETE
REHRUECKEN MIT REHFOND
REHKEULE IN RAHMSAUCE
FELDHUEHNER
(REBHUEHNER), GEFUELLT
MIT PFIFFERLINGEN
HASENSCHNITZEL
WILDSCHWEINKEULE IN
WACHOLDER MARINIERT
GESCHNETZELTE
WILDENTENBRUST MIT
WALNUESSEN
HIRSCHKALBSCHLEGEL
KANINCHEN IN KRAEUTER-
SENF-SAUCE

REH MIT HUTZELN
(WEILROD)

REHSCHLEGEL MIT
KLETZENKNOEDELN
(OESTERREICH)



KARTOFFELRAVIOLI
KANINCHENKEULEN MIT
WILDEM SCHNITTLAUCH
BAUERLICHER
KANINCHENBRATEN
GEFUELLTE
KANINCHENLENDE
KANINCHEN MIT ZWIEBELN
DIBBEKANINCHEN
KANINCHENRUECKEN MIT
KLEINEM MAIS
GEFUELLTES KANINCHEN
MIT COUSCOUS
KANINCHEN IN FEINER
SENFSOSSE
GESCHMORTES KANINCHEN
I

KANINCHEN IN
ROTWEINBEIZE
KANINCHEN IN
BACKPFLAUMEN UND
ERDNUESSEN
KANINCHENRUECKEN MIT
POMMERY-SENF-SAUCE
KANINCHEN MIT KORIANDER
KANINCHEN MIT JUNGEM
KNOBLAUCH

GEBEIZTES KANINCHEN
(CONEJO EN SALMOREJO)
KANINCHEN - KORSIKA
KANINCHENRUECKEN AUF
WEISSEN BOHNEN
SUESSSAURES
KANINCHENRAGOUT
KANINCHENRUCKENFILETS
MIT ZIEGENFRISCHKAESE
KANINCHEN MIT
MORCHELSAUCE, SPARGEL
UND HAUSGEMACHTEN ..
KANINCHEN AUF GEMUESE
NACH ART DES VENETO
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT

REHRUECKEN BADEN-
BADEN

KANINCHEN IN
ROTWEINBEIZE

GANZER REHRUECKEN MIT
PFIFFERLINGEN UND
SPAETZLE

KANINCHEN IN
BACKPFLAUMEN UND
ERDNUESSEN

FASAN MIT
KARTOFFELGRATIN UND
RIESLINGKRAUT

CINGHIALE ALLA
MAREMMANA (WILDSCHWEIN
NACH MAREMMENART)
REHKEULE

FLOTTBEKER DERBY-SUPPE
HUBERTUS

HASENBRATEN MIT
KARTOFFELKLOESSEN UND
ROSENKOHL
KANINCHENRUECKEN MIT
POMMERY-SENF-SAUCE
KANINCHEN MIT KORIANDER
REHPFEFFER MIT GRAPPA
UND POLENTA (LOMBARDEI)
KANINCHEN MIT JUNGEM
KNOBLAUCH

PAPPARDELLE MIT
WILDENTE

TAGLIATELLE MIT
KANINCHENRAGOUT (EMILIA
ROMAGNA)
HIRSCHRUECKEN MIT
POLENTA
KANINCHEN-ROGNONETTE
AUF GERSTEN-RISOTTO
HIRSCHSTEAK MIT
LEBKUCHENSOSSE
HIRSCHLENDEN MIT
PFLAUMENSOSSE
HIRSCHKOTELETTEN MIT



Kaper

COUSCOuUs

GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT
MARONENPUEREE
KANINCHEN MIT ROSMARIN

WILDKLOPSE MIT
KAPERNTUNKE

Kartoffel

REHNUESSCHEN IN
KARTOFFELTEIG
SPECKSALAT (NACH JOHANN
LAFER)
ROTKOHL-HASENROULADE
MIT MARONENPILZEN UND
KARTOFFELP ..

Kastanie

FASAN MIT MARONEN UND
ROTWEIN-ESSIG
HIRSCHKALBSRUCKENFILET
MIT RAGOUT VON MARONEN,
APFELN ...

MARINIERTER REHRUECKEN
MIT FEIGEN-ROTKOHL
ROTKOHL-HASENROULADE
MIT MARONENPILZEN UND
KARTOFFELP ..
STROGANOFF VOM
REHRUECKEN MIT
ESSKASTANIENPUEREE
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT
MARONENPUEREE

Kirsche

REHRUECKEN MIT
KIRSCHSAUCE UND
KASKNOEPF
HASENRUECKEN MIT KIRSCH-
RAHM-SAUCE
DAMWILDKOTELETT IN
SCHOKOLADENSAUCE MIT
PFEFFERKIRSCHEN

Knoblauch

KANINCHEN MIT JUNGEM

TRAUBENSOSSE
HIRSCHMEDAILLON MIT
LEBKUCHENSOSSE
GEBEIZTES KANINCHEN
(CONEJO EN SALMOREJO)
KANINCHEN - KORSIKA
WILDSCHWEINSUELZE MIT
BLATTSALATEN UND
VINAIGRETTE
REHRUECKEN, ROSA
GEBRATEN, AUF JUS VOM
ROTEN WEINBERG ..
KANINCHENRUECKEN AUF
WEISSEN BOHNEN
SUESSSAURES
KANINCHENRAGOUT
KANINCHENRUCKENFILETS
MIT ZIEGENFRISCHKAESE
KANINCHEN MIT
MORCHELSAUCE, SPARGEL
UND HAUSGEMACHTEN ..
HASENFILET IM
WIRSINGBLATT
TOSKANISCHES
WILDSCHWEIN-RAGOUT
REHRUECKEN MIT SAUCE
FASANENBRUST AUF
APFELKRAUT MIT WEISSER
PFEFFERSAUCE

ROSA GEBRATENE
REHKEULE MIT HEIDELBEER-
RISOTTO

REHRAGOUT AUS DEM
PASSAUER LAND
HIRSCHFILET MIT
PFLAUMENMUS-SAUCE
REHRUECKENMEDAILLONS
IM WACHOLDERBACKTEIG
MIT HOLUNDE ..
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT
ZUCCHINI-
TOMATENGEMUESE



KNOBLAUCH

Knodel
REHSCHLEGEL MIT

KLETZENKNOEDELN
(OESTERREICH)

Koriander

KANINCHEN MIT KORIANDER
Korsika

KANINCHEN - KORSIKA
Lebkuchen

HIRSCHSTEAK MIT

LEBKUCHENSOSSE
HIRSCHMEDAILLON MIT
LEBKUCHENSOSSE
HIRSCHKALBSRUECKEN MIT
LEBKUCHENHAUBE IN
SCHOKOLADENS ..
Lehm
REHRUECKEN IM
MEDDERSHEIMER LEHM
Mais
KANINCHENRUECKEN MIT
KLEINEM MAIS
Mallorca
KANINCHEN MIT ZWIEBELN

Mandel
GESCHMELZTER MANDEL-

BROCCOLI

Morchel
KANINCHEN MIT

MORCHELSAUCE, SPARGEL

UND HAUSGEMACHTEN ..
Nahetal

REHRUECKEN IM

MEDDERSHEIMER LEHM
Nudel

PAPPARDELLE MIT

WILDENTE

BANDNUDELN MIT

WILDSCHWEINSUGO
Nuss

HIRSCHSTEAKS MIT

NUESSEN
Orange

KANINCHEN AUF GEMUESE
NACH ART DES VENETO
GEFUELLTER REH-
ROLLBRATEN
REHRUECKEN IM
MEDDERSHEIMER LEHM
WILDSCHWEINRAGOUT
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT
COUSCOUSs

REHRUECKEN MIT
ORANGENSAUCE
REHMEDAILLONS AUF
RAHMSTEINPILZEN
GESCHMORTE
KANINCHENKEULEN MIT
MARONENPUEREE
PILZWILDRAGOUT UNTER
BLAETTERTEIGHAUBE
WILDHASENRUECKEN MIT
PORTWEINFEIGEN
WILDSCHWEINSCHNITZEL
MIT WALDPILZEN
HASENKEULE MIT
ROSENKOHL UND
SCHUPFNUDELN
REHRAGOUT NACH
GROSSMUTTER
WILDSCHWEINKEULE MIT
EBERESCHEN (SPREEWALD)
DAMWILDKOTELETT IN
SCHOKOLADENSAUCE MIT
PFEFFERKIRSCHEN
KANINCHEN MIT ROSMARIN
BOZENER
WILDSCHWEINGULASCH IN
BIERSAUCE
HIRSCHGULASCH MIT
PREISELBEEREN UND
HASELNUSSSPAETZLE
REHRAGOUT E&T
BANDNUDELN MIT
WILDSCHWEINSUGO



Pasta

REHRAGOUT MIT
ORANGENSAUCE
REHRUECKEN MIT
ORANGENSAUCE

PAPPARDELLE MIT
WILDENTE

Pastete

WILDPASTETE

Perlhuhn

PERLHUHN MIT
ROSMARINDUFT

Pfifferling

FELDHUEHNER
(REBHUEHNER), GEFUELLT
MIT PFIFFERLINGEN

Pfirsich

REHRUECKEN, ROSA
GEBRATEN, AUF JUS VOM
ROTEN WEINBERG ..

Pflaume

KOELLEDAER
KANINCHENRUECKENFILET
HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIR ...
HIRSCHLENDEN MIT
PFLAUMENSOSSE
HIRSCHFILET MIT
PFLAUMENMUS-SAUCE

Pflaumen

Pilz

HIRSCHRAGOUT MIT
BACKPFLAUMEN IN
PRINTENSAUCE UND BIRNEN

WACHTELN MIT
SHITAKEPILZEN,
STAUDENSELLERIE UND
SAFRAN

REHLENDCHEN MIT
KRAEUTERSCHWAMMERL
REHSCHAEUFELE MIT
PFIFFERLINGEN UND
SPAETZLE

Wilde

HIRSCHMEDAILLONS MIT
BIRNEN UND BROMBEEREN
HIRSCHKALBSRUECKEN MIT
LEBKUCHENHAUBE IN
SCHOKOLADENS ..
REHRUECKEN MIT
WALNUSSKRUSTE UND
WILDSAUCE

REHKEULE IN
WACHOLDERRAHM

SAURER FELDHASE

Wildente

JUNGE WILDENTE IM
SPECKMANTEL
GESCHNETZELTE
WILDENTENBRUST MIT
WALNUESSEN

Wildschaf

SELKETALER
WIDDERKOTELETTS

Wildschwein

WILDPFEFFER AUS DEM
HABICHTSWALD
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PILZFARCE UND
GEMUESEMELANGE
TOSKANISCHER
BAUERNEINTOPF MIT
WILDSCHWEIN
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PFIFFERLINGEN UND MOHN-
SCHUPFNUDEL
FRISCHLINGSKOTELETTS -
GEFUELLT
TOPINAMBURSUPPE
(ERDAPFEL) MIT STREIFEN
VON GERAUCHER ...
WILDSCHWEINROULADE
WILDSCHWEINKRAUTWICKEL
MIT ROTE-BETE-SAUCE
KELTENMENUE
(WILDSCHWEINSTEAKS)



FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PILZFARCE UND
GEMUESEMELANGE
HASENRUECKEN MIT
PILZFUELLUNG UND
PIMENTSOSSE
THUERINGER DAMHIRSCH
MIT BUTTERPILZEN
KELTENMENUE
(WILDSCHWEINSTEAKS)
HIRSCHRAGOUT

REBHUHN MIT
BORDEAUXSAUCE UND
POMPOMBLANC-PILZEN
GANZER REHRUECKEN MIT
PFIFFERLINGEN UND
SPAETZLE

WILDSCHWEINRUECKEN IN
PFLAUMENSOSSE
WILDSCHWEINPFEFFER
FRISCHLINGSRUECKEN MIT
PFEFFERKUCHENKRUSTE
GEFUELLTE
WILDSCHWEINSCHULTER
WILDSCHWEINNACKEN MIT
ORANGENKRAUT UND
SERVIETTENKNOEDEL
WILDSCHWEINRUECKEN AUF
SARDISCHE ART
WILDSCHWEINSTEAK MIT
KARTOFFEL-ROULADEN
WILDSCHWEINKEULE IN
WACHOLDER MARINIERT
CINGHIALE ALLA
MAREMMANA (WILDSCHWEIN
NACH MAREMMENART)
WILDSCHWEINSUELZE MIT
BLATTSALATEN UND
VINAIGRETTE
SAUERBRATEN VON DER
WILDSCHWEINKEULE
TOSKANISCHES
WILDSCHWEIN-RAGOUT
WILDSCHWEINKEULE MIT
EBERESCHEN (SPREEWALD)

Wirsing

HIRSCHKALBSRUCKENFILET
MIT RAGOUT VON MARONEN,
APFELN ...

HACKBAELLCHEN VOM WILD

TitelUbersicht, Rubriktibersicht und Stichwortlibersicht des 7



Wild, Federwild, Wachtel, Apfel, Hefeteig

WACHTELN NORMANNISCHE ART IN BRIOCHE-TEIG

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 Wachteln

2 EL Butterschmalz

2 EL Karotten

2 EL Lauch

2 EL Sellerie

1 TL Tomatenmark

1/2 | Kalbs- oder Geflugelbriihe
4 Apfel (Boskop)

250 g Geflugelleber

4 Schalotten oder

2 klein. Zwiebeln, kleingehackt
Salz, Pfeffer

Cognac

Calvados

. 5 EL Schlagsahne

. 4 EL Eiskalte Butter

BRIOCHE-VORTEIG

100 g Mehl

42 g Hefe

1 Schuss Salz

100 ml Lauwarme Milch
40 g Zucker

BRIOCHE-HAUPTTEIG

« 90 ml Milch

. 1Ei

. 4Eigelb

. 400 g Mehl

. 160 g Weiche Butter
. 1Eigelb

. 2 EL Milch

ERFASST *RK* AM 22.12.98 VON
« Ulli Fetzer www.wildweb.de

Hefe mit dem Zucker in der warmen Milch auflésen. Die Zutaten fiir den Vorteig miteinander verkneten und ca 45 Min gehen lassen. Restl. Zutaten
zugeben, kréftig miteinander verkneten und alles, mit einem Tuch bedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Die Wachteln auslésen: Briste und Keulen schon séaubern und in 1 EL Butterschmalz kurz anbraten (sollen inen noch rot sein. Die Knochen samt
dem Rostgemiise in Butterschmalz anbraten. Tomatenmark zugeben, alles anrésten mit Calvados abléschen, mit Brithe aufkochen und ca. 3/ 3
Stunde kochen lassen (Fliissigkeit nétigenfalls ergéanzen). Sauce abseihen und einkochen.

Die Geflugelleber in etwas Butter und den Zwiebelwiirfeln gerade solange anbraten, dass sie auBen etwas braun ist. Mit Cognac abléschen (ca 2
EL) und alles kalt stellen. Dann durch ein Sieb streichen (oder Mixer) und 1 EL kalte Butter unterkneten und 5 EL Schlagsahne einriihren. Alles fein
abschmecken (hier passt ein HAUCH Thymian).

Die Apfel entkernen, halbieren und aushéhlen (mit einem Teeldffel oder, besser, Kugelausstecher). Die Lebermasse in die Apfel verteilen, darauf die
angebratenen Wachtelteile geben, einen Schuss Calvados driibertraufeln und jede Apfelhélfte in den zuvor ausgeroliten Briocheteig hullen (die
Ré&nder mit Wasser bestreichen, damit sie zusammenhalten). Eigelb mit Milch verquirlen und den Teig damit bepinseln. Im Backofen bei 170 Grad
hellbraun backen.

Die Sauce aufkochen, mit 3 EL eiskalter Butter binden (montieren) und zu den Brioche-Apfeln reichen.

Stichworte Apfel, Federwild, Hefeteig, Wachtel, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild,
Wachtel, Apfel, Hefeteig

WACHTELN NORMANNI SCHE ART | N BRI OCHE- TEI G



Salat, Kalt, Apfel, Sellerie, Walnuf3

WALDORFSALAT (NACH JOHANN LAFER)

Fir 1 Rezept

Zutaten

300 g Apfel (Jonagold)
1 Zitrone; den Saft
400 g Knollensellerie
100 g Mayonnaise

50 g Naturjoghurt

Salz und Pfeffer

50 g Walnisse

ERFASST *RK* AM 11.01.99 VON

. Ulli Fetzer FROHLICHER WEINBERG
. Rezept von Johann Lafer

Apfel schélen, in Scheiben und in Streifen schneiden, mit dem Zitronensaft begieRen. Knollensellerie waschen, schalen und ebenfalls in Scheiben
und anschlieBend in Streifen schneiden. Zu den Apfelstreifen geben. Mayonnaise mit Naturjoghurt verrithren, tber Apfel- und Selleriestreifen geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Walnisse grob hacken und tber den Salat streuen.

Stichworte Apfel, Kalt, Salat, Sellerie, WalnuR

Titel - Rubrik - Stichworte



Salat, Kalt, Apfel,
Sellerie, Walnuf3

VWALDORFSALAT ( NACH JOHANN LAFER)



Wild, Haarwild, Kaninchen

BAUERLICHER KANINCHENBRATEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Kaninchen; a 1,5 kg
100 g Bauchspeck
50 g Butterschmalz
100 ml WeiRwein

100 ml Gemiseboullion
2 Wacholderbeeren

1 Zweig Rosmarin
Thymian

Majoran

100 ml Marsala
Paprikapulver

ERFASST *RK* AM 03.04.99 VON
. llka Spiess ARD/ZDF-Text
Das Kaninchen in gleichgroRe Stiicke zerteilen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Butterschmalz in einer Kasserolle zerlassen, Kaninchenstiicke
anbraten, Speck wiirfeln, mitbraten.
Das Fleisch mit WeiRwein abléschen, -Brithe, Wacholderbeeren und Krauter beigeben.
Die Kasserolle abdecken, im Ofen etwa 20 Minuten braten, dabei 6fter GibergieBen. Mit Marsala abléschen und weitere 20 Minuten garen.
Als Beilage passen Safranrisotto oder Polenta.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

BAUERL| CHER KANI NCHENBRATEN
GEFUELLTE KANI NCHENL ENDE
CESCHVORTES KANI NCHEN | |

KANI NCHEN AUF GEMUESE NACH ART DES VENETO
KANI NCHEN | N BACKPFLAUMEN UND ERDNUESSEN
KANI NCHEN | N KI RSCHBI ER
KANI NCHEN | N WEI SSVEI N- SOSSE
KANI NCHEN M T BACKPFLAUVMEN
KANI NCHEN M T STI ELMJUSSCHAUM UND KARTOFFELRAVI OLI

KANI NCHENKEULEN M T W LDEM SCHNI TTLAUCH

KANI NCHENRUECKEN M T KI RSCHEN GEFUELLT

ZI TRONEN- KANI NCHEN M T LI NSEN



Wild, Haarwild, Kaninchen

GEFUELLTE KANINCHENLENDE

Fur 3 Portionen

Zutaten

. 1Kaninchen

. 200 g Hackfleisch

. 1 Scheib. Sobrasada-Wurst
. Gewiirze und Krauter

ERFASST *RK* AM 14.07.99 VON
. llka Spiess aus dem WWW (Mallorca)

Lendenfleisch auslésen, Stiicke wie ein Buch aufklappen und mit dem Hackfleisch, das mit Krautern und Gewiirzen vermischt wurde, fiillen. Mit
einem Bindfaden zusammenbinden und 20 Minuten lang im Ofen braten. Herausnehmen und in Medaillons schneiden.

Diese zusammen mit einer Zwiebelsauce, die aromatisiert ist mit reichlich Thymian und ein wenig Tomate servieren.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Rubrikubersicht

Ei nt opf, WeiRBkraut, WId
Fl ei sch, Eingelegt, WIdschwein
Fl ei sch, WIld, Hirsch
Fl ei sch, WIld, H rsch, Hase
Fl ei sch, WIld, H rsch, Traube
Fl ei sch, Wld, Reh, Sellerie
Fl ei sch, WId, Rosenkoh
Gef | Gigel , Ente
Genmise, Broccoli, Mandel
CGemise, Rotkraut, Feige
Grundrezept, Sauce, WId, Preiselbeer
Haarwi | d, Hase, Thiringen
Haarwi | d, Reh
Haarwi | d, Reh, Pilz
Nudel , Pasta, WIld, Ente

Salat, Kalt, Apfel, Sellerie, Wl nul}



Sal at, Kalt, Kartoffel, Speck
Suppe, Eintopf, WId, Genise
Suppe, Cebunden, Topi nanbur, W/ dschwein
Vor spei se, WId, Kaninchen, Bohne
Wld, Federwild, Ente
WIld, Federw |d, Fasan
Wl d, Federw |d, Fasan, Kastanie
WIld, Federw |d, Fasan, Sauerkraut, Elsass
WIld, Federw |d, Hase, Cenise
Wl d, Federw |d, Perlhuhn, Rosmarin
WIld, Federw |d, Rebhuhn
W1 d, Federw | d, Rebhuhn, Pfifferling
Wld, Federw |d, Rebhuhn, Win, Pilz
WIld, Federw |d, Wachtel
Wld, Federwi |d, Wachtel, Apfel, Hefeteig
Wld, Federwild, Wachtel, Pilz, Sellerie
WIld, Federw |d, WIldente
Wld, Federwild, WIdente, WAl nuss

WI!ld, Haarwild



W1l d, Haarw | d, Danmhirsch, Hagenbutte
WIld, Haarwild, Elch
Wld, Haarw | d, Hase
Wl d, Haarw | d, Hase, Birne
WIld, Haarw | d, Hase, Kastanie, Kartoffel
Wld, Haarw |d, Hase, Pflaune
Wld, Haarwi |ld, Hase, Pilz
Wld, Haarw |d, Hase, Rosenkohl
WIld, Haarwild, Hase, Sherry, GCemise
Wld, Haarw |l d, Hase, Steckrlbe
Wld, Haarwild, Hirsch
Wld, Haarwild, H rsch, Kaper
WIld, Haarwild, Hrsch, Kastanie, Wrsing
Wld, Haarwi I d, Hirsch, Nuss
WIld, Haarwi I d, Hirsch, Pflaunmen, Printen
Wld, Haarwild, Hrsch, Pilz
Wld, Haarwild, Hrsch, Pilze
Wld, Haarwi |ld, H rsch, Schwarzwurz

WIld, Haarwild, H rsch, Wein, Pflaune



WIld, Haarw | d, Kaninchen
W1l d, Haarw |d, Kaninchen, Genise
W1d, Haarw | d, Kaninchen, Knobl auch
Wld, Haarw | d, Kaninchen, Mis
Wl d, Haarw |d, Kaninchen, Mllorca
Wld, Haarw | d, Kaninchen, Saarland
Wld, Haarw |d, Kaninchen, Win
Wl d, Haarwi | d, Kastanie
WIld, Haarwi | d, Reh
Wl d, Haarw |d, Reh, Broccoli
Wld, Haarw | d, Reh, DOorrobst
Wl d, Haarw | d, Reh, GCenmise
Wld, Haarw |d, Reh, Kartoffel
Wld, Haarw |d, Reh, Kastanie
Wld, Haarwi I d, Reh, Kirsche
WIld, Haarw | d, Reh, Knddel, Dorrobst
WIld, Haarwild, Reh, Pilz
Wld, Haarwi |d, Reh, Preiselbeer, Diabetiker

WIld, Haarwi | d, Rehbock



Wld, Haarw | d, Schokol ade
WIld, Haarw I d, Schwein, Speck, Pastete
WIld, Haarwi I d, Stallhase
W1d, Haarw | d, Wl nuss, Esskastanie
Wld, Haarw |ld, WIdschaf
Wld, Haarwi|ld, WIdschwein
WIld, Haarw |l d, WIdschwein, Eintopf
Wld, Haarwild, WIldschwein, Italien
Wld, Haarwild, WIldschwein, Pilz
Wld, Haarwild, WIldschwein, Pilz, Genise
W1 d, Hackfleisch, Wrsing
WIld, Hase
Wl d, Hase, Chanpi gnon
W1 d, Hase, Feige
Wld, Hase, Gerste
W1 d, Hase, Kirsche
W1 d, Hase, Rosenkohl
Wl d, Hase, Teigware

W1 d, Hase, Wacht el



W1ld, Hrsch
Wl d, Hrsch, Borne, Preiselbeer
W1d, Hrsch, Lebkuchen
W1 d, Hirsch, Lebkuchen, Schokol ade
Wld, Hrsch, Pflaune
Wld, Hrsch, Polenta
WIld, Hrsch, Preisel beer, Spatzle
W1 d, Kaninchen
W1 d, Kaninchen, Couscous
W1 d, Kaninchen, Kase
W1 d, Kaninchen, Kastanie
W1 d, Kaninchen, Koriander

W1 d, Kani nchen, Korsika

W1 d, Kaninchen, Morchel, Spargel, Austria

W d, Kaninchen, Senf
W d, Kaninchen, Spanien
WIld, Kirsche, Schokol ade

W1 d, Rebhuhn, Pilze

Wld, Reh



WIld, Reh, Birne
W1d, Reh, Einfach
Wl d, Reh, Hol under
W1d, Reh, Lehm Nahet al
Wl d, Reh, Orange
WIld, Reh, Pfirsich
Wld, Reh, Pilz
Wld, Reh, Pilze
W!ld, Reh, Pilze, Uberbacken
W1d, Reh, Polenta
WIld, Reh, Reis, Heidelbeere
WIld, Reh, Sahne
Wld, Reh, Terrine
WIld, Reh, Walnuss
W1d, Schwein
Wld, Schwein, Bier, Gaste
WIld, Schwein, Nudel
Wld, Schwein, Pilze

WIld, WIdschwein



WIld, WIdschwein, SiUlze, Sal at

W1 de, Hase



Eintopf, Weil3kraut, Wild

Bl GOSCH ODER ERSPARNI SSE DER SCHW EGERMUTTER



Eintopf, Weil3kraut, Wild

BIGOSCH ODER ERSPARNISSE DER SCHWIEGERMUTTER

Fur 4 Personen

Zutaten

300 g WeiBkohl

300 g Sauerkraut

1 Dicke Zwiebel

1 Handvoll Trockenpflaumen

1 Handvoll Getrocknete Pilze (iber Nacht einweichen)
2 Tomaten

100 g Mageres Rindfleisch

100 g Lammbraten

100 g Rehbraten; oder anderes Wildfleisch
100 g Krakauerwurst; oder Schlesische Wurst
2 EL (-3) Tomatenmark

Schmalz

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 09.12.99 VON

. llka Spiess

Den WeiRkohl und die Zwiebeln in diinne Streifen schneiden. Das Sauerkraut unter kaltem Wasser abspiilen und ebenfalls schneiden. Die Tomaten
schélen, in Wirfel schneiden, im Topf schmoren lassen. Die eingeweichten Pilze und je nach Belieben Pflaumen dazugeben. Das Fleisch in Wiirfel
schneiden, in Schmalz anbraten, zum Kraut geben, eine Stunde kochen lassen. Die Wurst in Wiirfel schneiden, kross anbraten und kurz vor dem
Servieren zum restlichen Gericht geben.

Zum Schluss das Ganze mit Tomatenmark abschmecken.

Stichworte Eintopf, Wei3kraut, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Fleisch, Eingeleqgt,
Wildschweln

SAUERBRATEN VON DER W LDSCHWEI NKEULE



Fleisch, Eingelegt, Wildschwein

SAUERBRATEN VON DER WILDSCHWEINKEULE

Fur 6 Portionen

Zutaten

250 ml Rotweinessig

750 ml Trockener Rotwein

250 g Méhren

250 g Knollensellerie

250 g Zwiebeln

10 Wacholderbeeren

10 Pimentkorner

15 Pfefferkorner

10 Gewlrznelken

2 Lorbeerblatter

1 Wildschweinbraten; aus der Keule, ca. 1,5 kg, ohne
Knochen, Sehnen und Fett

Salz, Pfeffer weil

40 g Schweineschmalz

2 EL Tomatenmark

500 ml Wildfond bei Umluft 30% mehr
100 g Getrocknete Datteln

175 g Pumpernickel

ERFASST *RK* AM 19.08.00 VON

. llka Spiess essen & trinken

1. 2 Tage vorher Essig und Rotwein mischen. Méhren und Sellerie schélen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebeln pellen und ebenfalls
wiirfeln, alles zur Wein-Essig-Mischung geben. Wacholder, Piment und Pfeffer zerdriicken. Zusammen mit Nelken und Lorbeerblattern zur Wein-
Essigi-Mischung geben. Die Keule mit Kiichengam wie einen Rollbraten fest binden, in die Marinade legen (sie sollte ganz von Marinade bedeckt
sein), abdecken und 2 Tage im Kuhlschrank marinieren.

2. Am Tag der Zubereitung das Fleisch aus der Marinade nehmen, trockentupfen und mit Salz rundum einreiben. Die Marinade durch ein Sieb
gielRen, 400 ml abmessen. Gemusewiirfel und Gewiirze aufheben.

3. Den Backofen auf 170 Grad (Gas 1-2, Umluft 155 Grad) vorheizen. In einem Brater das Schmalz erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze von
allen Seiten anbraten. Fleisch herausnehmen und das Gemiise im selben Topf kraftig anbraten. Tomatenmark dazugeben und 30 Sekunden
mijtbraten. Etwa ‘A der abgemessenen Marinade und des Wildfonds in den Topf gieBen, Fleisch wieder hineinlegen, Marinade zum Kochen bringen,
anschlieBend alles im geschlossenen Topf bei milder Hitze 2 Stunden auf der untersten Einschubleiste schmoren, dabei nach und nach die restliche
Marinade und den restlichen Wildfond dazugieRen.

4. Die getrockneten Datteln entsteinen und in 5 mm diinne Scheiben schneiden. Nach 30 Minuten Garzeit den Pumpernickel in den Fond bréseln.
Nach Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb geben, Datteln zur Sauce geben, aufkochen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Braten vom Garn befreien, in Scheiben schneiden und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Die Sauce, Rotkohl und Griessnocken
dazureichen (siehe extra Rezepte).

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 45 Minuten (plus Marinierzeit)

Stichworte Eingelegt, Fleisch, Wildschwein

Titel - Rubrik - Stichworte



Fleisch, Wild, Hirsch

FEURI GES Hl RSCH- CHI LLI E



Fleisch, Wild, Hirsch

FEURIGES HIRSCH-CHILLIE

Fur 6 Personen

Zutaten

« 4 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

150 g Staudensellerie

5 Tomaten ca. 750 g

6 EL Olivendl

1 kg Hirsch- o. Wildgulasch
300 ml Wildfond o. Brilhe

2 EL Tomatenmark

1 EL Kreuzkimmel; gemahlen
. Salz

1 TL Kakao

1 TL Geschroteter Chili

1/2 TL Oregano

1/2 TL Gemahlener Piment
850 ml Dose Kidney-Bohnen

ERFASST *RK* AM 12.04.99 VON
. llka Spiess kochen und genieRBen

1. Knoblauch und Zwiebeln schélen. Sellerie putzen und waschen. Knoblauch, Zwiebeln und Sellerie fein hacken. Tomaten kreuzweise einritzen,
uberbriihen, hauten. Vierteln und evtl. entkernen.

2. Zwiebeln im heiBen Ol goldgelb diinsten. Knoblauch und Sellerie mitdiinsten. Fleisch abtupfen und unter Wenden anbréunen. Tomaten, Fond und
Tomatenmark einriihren. Mit Kimmel, Salz, Kakao, Chili, Oregano und Piment wiirzen. Alles aufkochen und zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren.

3. Bohnen abtropfen und zum Chillie geben. Alles weitere 20-30 Minuten kdcheln lassen. Hirsch-Chillie servieren. Dazu schmeckt korniger Reis.
WEIN-TIP: vollmundiger Rotwein aus Australien, z. B. ein Shiraz- Cabernet-Sauvignon "Koonunga Hill"3 von Penfolds.
: Zubereitungszeit ca. 2 Std. : Pro Portion ca. 490 kcal 20 g Eiwei 21 g Fett 54 g Kohlenhydrate

Stichworte Fleisch, Hirsch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Fleisch, Wild, Hirsch,
Hase

BUETZOANS W LDER TELLER



Fleisch, Wild, Hirsch, Hase

BUETZOWS WILDER TELLER

Fur 4 Personen

Zutaten

« 11/2 kg Hirschkeule

400 g Hasenrtickenfilet

2 Williams-Christ Birnen halbiert
2 groR. Karotten

1 groB. Zwiebel

1/2 Sellerie

2 EL Tomatenmark

1/2 | Kraftiger Rotwein

1 TL Preiselbeeren

SONSTIGES

Salz, Pfeffer, Zucker
Wildgewiirz
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
Paniermehl

« Mehl
Petersilienstengel

ERFASST *RK* AM 06.03.99 VON

. Ulli Fetzer NORDTEXT
Von der Hirschkeule die Sehnen und das Fett entfernen. Den Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Bréater anbraten, bis das Fleisch Farbe
angenommen hat. Danach den Braten wieder herausnehmen und ruhen lassen.
In dem noch heiRen Bratenfond die Sehnen und das Fett scharf anbraten, die Karotten, Zwiebeln und Sellerie zugeben, bis alles eine schéne braune
Farbe hat. 2 EL Tomatenmark dazu, kurz mit anbraten und verteilen. AnschlieBend die Wacholderbeeren, Wildgewiirz, Petersilienstengel und das
Lorbeerblatt fiir ca. 30 Sekunden dazugeben, damit sich die atherischen Ole I6sen. Nun mit Rotwein abléschen, etwas Wasser dazu und alles schén

einreduzieren lassen. Das Ganze drei- bis viermal wiederholen.

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

Hasenrtickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, zartrosa in der Pfanne braten.
Birnenhalften in Mehl, dann in Ei und Paniermehl walzen und im heiBen Fett backen. Beim Anrichten mit Preiselbeeren fiillen.

Stichworte Fleisch, Hase, Hirsch, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Fleisch, Wild, Hirsch,
Traube

H RSCHKOTELETTEN M T TRAUBENSOSSE



Fleisch, Wild, Hirsch, Traube

HIRSCHKOTELETTEN MIT TRAUBENSOSSE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 4 Hirschkoteletten; a 350 g
. Frische Trauben
. Cognac

ERFASST *RK* AM 09.06.00 VON
. llka Spiess Helene Markart Tiroler Kiiche

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

Stichworte Fleisch, Hirsch, Traube, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Fleisch, Wild, Reh,
Sellerie

REHRUECKEN AUF ZWEI ERLElI SELLERI E



Fleisch, Wild, Reh, Sellerie

REHRUECKEN AUF ZWEIERLEI SELLERIE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 Rehriicken; ca. 700 g pariertes Fleisch

SAUCE, AM VORTAG

Knochen vom Riicken
11 Trockener WeiRwein
5 Karotten

1/2 Sellerieknolle

2 St. Lauch

200 ml Roter Portwein
5 Wacholderbeeren

SELLERIEPUEREE

200 g Mehlige Kartoffeln
400 g Sellerieknolle

500 ml Sahne

40 g Nussbutter

Salz, Pfeffer, Muskat

ZWEIERLEI SELLERIE

. 1 Staudensellerie
. 1 Knollensellerie (ca. 100 g)

PETERSILIENKRUSTE

« 4 Scheib. Tostbrot
. 30 g Butter
. 60 g Petersilie; gehackt

ERFASST *RK* AM 13.11.98 VON

« Ulli Fetzer / NORDTEXT

VORBEREITUNG Rehriicken

Fleisch ausldsen und parieren. Gehackte Knochen fiir die Sauce aufbewahren.

ZUBEREITUNG Sauce:

Knochen im Topf dunkel anrésten, kleingeschnittenes Gemuse zugeben und auch braun résten. Rotwein und soviel Wasser dazugeben, dass alles
bedeckt ist und ca. 4 Stunden kocheln lassen. Passieren und auf 200 ml reduzieren. Portwein und Wacholderbeeren dazugeben, aufkochen und ca.
20 min ziehen lassen. Durch ein Sieb geben, binden und abschmecken.

Fur das Sellerieplree Kartoffeln und Sellerie kleinschneiden, weichkochen und purieren. Sahne und Butter einriihren und abschmecken.

Fur zweierlei Sellerie Selleriesorten in eine geféllige Form schneiden und garen.

Fur die Petersilienkruste Brot reiben, mit weicher Butter und gehackter Petersilie vermischen.

Stichworte Fleisch, Reh, Sellerie, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Fleisch, Wild, Rosenkohl

W LDEI NTOPF M T ROSENKOHL



Fleisch, Wild, Rosenkohl

WILDEINTOPF MIT ROSENKOHL

Fir 1 Rezept

Zutaten

300 g Mageres Wildfleisch Reh oder Hirsch
kleingewdirfelt

300 g Steinchampignons

300 g Rosenkohl

1 Schalotte; fein gehackt

2 EL Sherry

125 ml Rotwein

1 Karotte; in Scheiben

1 klein. Stuck Sellerie; gewdirfelt
2 EL Sahne

Salz und Pfeffer

Bouillon

. Mehl

Zucker

Butter

ERFASST *RK* AM 13.01.98 VON
. Ulli Fetzer ARD-BUFFET
Das Fleisch in der Butter rundherum bréunen, dann Schalotte, Karotte und Sellerie zufiigen, kurz mitbraten und mit etwas Mehl bestauben. Mit

Sherry, Wein und Bouillon aufgieRen und zugedeckt rund 30 Minuten schmoren.

Den Rosenkohl vierteln, in kochendem Salzwasser blanchieren und kalt abschrecken. Die Pilze vierteln, in etwas Butter mit Zucker und Salz
rundherum braunen.

Unter das fertige Wildragout dann Rosenkohl, Pilze und Sahne mischen, abschmecken und in tiefen Tellern mit WeiBbrot oder Semmelknodeln
servieren.

Stichworte Fleisch, Rosenkohl, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Geflugel, Ente

W LDENTE AUF KARTOFFELPUREE



Geflligel, Ente

WILDENTE AUF KARTOFFELPUREE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 Wildenten
. 400 ml Brauner Geflugelfond
. 200 ml Rotwein

FUR DAS KARTOFFELPUREE

500 g Kartoffeln
150 g Butter
100 ml Milch
Salz und Pfeffer
Kimmel

WEINTRAUBEN IN WEISSWEIN

. 40 Weintrauben
. Rieslingwein (nach Bedarf)

ERFASST AM 16.05.1998

. Ulli Fetzer NORDTEXT
Die Wildente in der Pfanne auf den Briisten anbraten. Dann ca. 20 bis 25 Minuten in den auf 220 Grad vorgeheizten Ofen schieben. Die Fliigel und
den Hals in einem Topf anrésten, bis sie braun sind. Dann mit dem Rotwein abléschen.

Wenn der Rotwein um 1/3 reduziert ist, den braunen Gefluigelfond zugeben und eine Stunde ziehen lassen. AnschlieBend abpassieren und
entfetten. Danach erneut um 2/3 reduzieren.

Kartoffelplree

Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit etwas Kiimmel abkochen. AnschlieBend pellen und durch ein Sieb streichen. In die Masse die heil3e Milch
zugeben. Nach und nach die Butter, bis eine gute Konsistenz entsteht.

Dazu Weintrauben in WeiRwein:
Die Haut der Weintrauben abziehen und in dem Rieslingwein einlegen, damit die Weintrauben nicht braun anlaufen.
Kurz vor dem Anrichten in einem Topf andiinsten und gleich servieren.

Stichworte Ente, Geflugel
Titel - Rubrik - Stichworte



Gemuse, Broccoli,
Mandel

GESCHVELZTER MANDEL- BROCCOLI



Gemiise, Broccoli, Mandel

GESCHMELZTER MANDEL-BROCCOLI

Fur 6 Portionen

Zutaten

50 g Mandelblattchen
700 g Broccoli

. Salz

150 g Butter

50 g Semmelbrosel

ERFASST *RK* AM 08.12.00 VON

. llka Spiess essen & trinken Dezember 2000

! Ganz einfach

1. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten; Broccoli putzen, waschen. abtropfen lassen und in Réschen teilen. Réschen in kochendem
Salzwasser etwa 5 Minuten garen, abgie8en und gut abtropfen lassen.

2. Butter in einer Pfanne aufschaumen. Mandeln und Semmelbrésel einriihren. Die Broccolirdschen kurz darin schwenken. Zum Rehriicken
servieren (siehe extra Rezept).

Beilage zum Rehriicken-Weihnachtsment

Stichworte Broccoli, Gemuse, Mandel

Titel - Rubrik - Stichworte



Gemuse, Rotkraut, Feige

FEI GENROTKOHL



Gemlse, Rotkraut, Feige

FEIGENROTKOHL

Fur 6 Portionen

Zutaten

. 1 mittl. Rotkohl (ca. 1,5 kg)
250 g Zwiebeln

1 Apfel (ca. 150 g)

60 g Ganseschmalz

40 g Zucker

250 ml Rotwein

300 ml Gemusefond

2 Nelken

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren

1/2 Zimtstange

. Salz

300 ml Roter Portwein
300 g Getrocknete Feigen
50 g Schwarzes Johannisbeergelee
1 TL Speisestarke

ERFASST *RK* AM 05.12.00 VON
. llka Spiess essen & trinken November 2000
1. Rotkohl putzen und in sehr feine Streifen schneiden. Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Apfel mit Schale auf der groben Seite einer Haushaltsreibe

raspeln.

2. Zwiebeln und Apfel in einem Topf im Ganseschmalz ohne Farbe anschwitzen. Mit 10g Zucker bestreuen und leicht karamelisieren. Rotkohl
dazugeben, mit dem Rotwein abléschen und mit dem Gemiscfond auffiillen. Nelken, Lorbeer, Wacholder und Zimt dazugeben, mit Salz wiirzen.
Den Rotkohl im geschlossenen Topf bei milder Hitze 2 Stunden leise kochen lassen.

3. Inzwischen den restlichen Zucker in einem Topf karamelisieren und mit dem Portwein auffillen. Portwein auf 100 ml einkochen lassen. Feigen
grob wirfeln, in dem Portweinsirup einmal aufkochen. Feigen in den letzten 30 Minuten zum Rotkohl geben.

4. Den Rotkohl mit dem Johannisbeergelee wiirzen und mit der in wenig kaltem Wasser gelésten Stérke leicht binden. Eventuell mit Salz
abschmecken. Zum Rehragout servieren.

: 386 kcal (1614 kJ)

Stichworte Feige, Gemiise, Rotkraut
Titel - Rubrik - Stichworte



Grundrezept, Sauce,
Wild, Preiselbeer

PREI SEL BEER- PFEFFER- JUS



Grundrezept, Sauce, Wild, Preiselbeer

PREISELBEER-PFEFFER-JUS

Fur 500 MI

Zutaten

. 11/2 kg Rehknochen

Olivendl

150 g Zwiebeln

60 g Karotten

40 g Sellerie

50 g Tomatenmark

400 ml Rotwein

2 1/2 | Wasser

1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke

10 Wacholderbeeren

10 Pfefferkorner

6 Pimentkorner

1 Zweig Thymian

3 EL Mondamin; mit etwas Rotwein verriihrt
8 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)
3 EL Griner Pfeffer

Salz

ERFASST *RK* AM 18.12.98 VON

« Ulli Fetzer www.wunschbox.de

Die Knochen in kleine Stiicke hacken und in einem Bréter im Olivendl kréftig von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen bei ca. 250
Grad von allen Seiten knusprig braun anbraten. Das geputzte, zerkleinerte Gemuse zufugen und mitanrésten. Nun das Tomatenmark dazugeben
und noch kurz weiterrosten.

Mit dem Rotwein abléschen und dann mit Wasser auffiillen. Die Knochen sollten gut mit Wasser bedeckt sein. Den beim Aufkochen entstehenden
Schaum mit einer Kelle abnehmen. Die Gewiirze und Krauter zufigen und bei niedriger Temperatur ca. 2-2,5 Stunden auf dem Herd kocheln lassen.
Dann durch ein Tuch passieren und falls nétig entfetten.

Nun so lange einkochen lassen, bis der Fond eine kraftige Farbe bekommt und einen kraftigen Geschmack hat. Mit Salz, Preiselbeeren und dem
grinen Pfeffer abschmecken und leicht mit angertihrtem Mondamin binden. Die Sauce sollte nur eine leichte Bindung erhalten.

Stichworte Grundrezept, Preiselbeer, Sauce, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Haarwild, Hase,
Thuringen

HASENRUECKENFI LET



Haarwild, Hase, Thuringen

HASENRUECKENFILET

Fur 6 Portionen

Zutaten

. 2 Hasenricken (mit Knochen)

FUER DEN FOND

2 Zwiebeln

30 g Butterschmalz

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren

Einige Pimentkorner

Einige Pfefferkorner

350 ml Brithe

. Salz

1/2 TL Kartoffelmehl; zum Binden
30 ml Johannisbeerlikor

AUSSERDEM

. 2 EL Mehl
. 1 Verquirltes Ei
. 1 Becher Mandelblattchen

ZUM BRATEN

. 50 g Butterschmalz; ca.

ERFASST *RK* AM 10.07.98 VON

. llka Spiess iwz-lllustrierte Wochenzeitung
Haute und Sehnen von den Hasenriicken |6sen. Danach das Fleisch mit einem spitzen scharfen Messer von den Knochen entfernen, die innen
liegenden Filets ebenfalls losen.
Die Knochen mit einem Kiichenbeil in einige Stiicke zerhacken, dann zusammen mit Hauten und Sehnen sowie den geschalten, gewdrfelten
Zwiebeln in heiBem Butterschmalz kréaftig anbraten. Die Gewiirzzutaten zufiigen, Rotwein und Briihe auffiillen, alles ca. 1 Stunde kochen. Danach
durch ein Sieb geben und den Fond im offenen Topf einkochen lassen. Dann mit dem in kaltem Wasser angeriihrten Kartoffelmehl binden und

abschmecken.

Mehl, Ei und Mandelblattchen jeweils auf einen Suppenteller geben. Nun das abgetupfte Riickenfleisch in drei Stiicke schneiden, die kleinen Filets
ganz lassen. Dann die Stiicke rundum in Mehl walzen, tiberschissiges Mehl abklopfen.

In einer groRen Pfanne das Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin auf allen Seiten kurz und kraftig braten, dann herausnehmen. Fett abtropfen
lassen. Den heiBen Fond mit Johannisbeerlikor verfeinern. Jeweils einen "Spiegel" Sauce auf hei3e Teller schopfen, das Fleisch portionsweise
darauf setzen.

Wichtig: Feinschmecker lieben das Hasenfilet rosa gebraten. Aus hygienischen Griinden sollte es jedoch sicherheitshalber auf mindestens 80°C
erhitzt sein - also knapp durchgebraten serviert werden.

Beilage: hausgemachte Nudeln und Feldsalat.
Tip: Einige frische Johannisbeeren als Dekoration zum Fleisch legen. Etwas Johannisbeergelee dazu reichen.

Stichworte Haarwild, Hase, Thuringen
Titel - Rubrik - Stichworte



Haarwild, Reh

FILETTO DI CAPRI OLO AL BAROLO (*)



Haarwild, Reh

FILETTO DI CAPRIOLO AL BAROLO (*)

Fur 6 Personen

Zutaten

. 800 g Reh- oder Hirschfilet von einem gro3en Tier
. 55 g Butter
. Mehl zum Bestauben

NACH WUNSCH

. Einige Scheiben weile
. Troffel zum
. Servieren

FUER DIE MARINADE

3/4 | Barolo

4 EL Olivendl; extra vergine

Einige Wacholderbeeren

Einige Lorbeerbléatter

1 klein. Zweig Rosmarin

1 Zwiebel in diinne Ringe geschnitten
4 Gewdirznelken

1 Schuss Muskatnuss

Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 17.01.98 VON

. llka Spiess Carluccio Meine ital.Kliche

(*) Wildfilet in Barolo

Alle Zutaten fiir die Marinade verriihren. Sehnen und Haut vom Fleisch entfernen, dann das Fleisch fiir mindestens 12 Stunden in die Beize legen.

Das Fleisch herausnehmen, trockentupfen und in Medaillons von etwa 2 cm Dicke schneiden. Die Marinade in einem Topf zum Kochen bringen, die
Hitze reduzieren und die Flussigkeit auf ein Drittel der anfanglichen Menge einkochen lassen. Durch ein Haarsieb passieren und warm stellen. Die
Medaillons mit Mehl bestauben und 3 Minuten auf jeder Seite in der Butter braten; das Fleisch sollte zart und noch blutig sein.

Sehr hei mit der Sauce servieren; dazu Polenta reichen, die Sie nach Wunsch mit einigen Scheiben weilRer Triiffel bestreuen kénnen.

Dies ist ein typisches Gericht aus Norditalien.

Stichworte Haarwild, Reh
Titel - Rubrik - Stichworte



Haarwild, Reh, Pilz

REHSCHAEUFELE M T PFI FFERLI NGEN UND SPAETZLE



Haarwild, Reh, Pilz

REHSCHAEUFELE MIT PFIFFERLINGEN UND SPAETZLE

Fur 4 Personen

REHSCHAEUFELE

80 g Fett 0. Ol

1200 g Rehschaufele

300 g Zwiebeln; gewurfelt
50 g Sellerie; gewdirfelt
100 g Karotten; in Streifen
50 g Tomatenmark

1/4 | Spatburgunder

2 Knoblauchzehen; durch die Presse gedriickt
. Salz

schwarzer Pfeffer

8 Gewdrznelken

15 Wacholderbeeren

. 3 Lorbeerbléatter

. 1EL Essig

SPAETZLE

. 300 g Gesiebtes Mehl

. 5 Eier, Gewichtsklasse M
. 1TLSalz

. 1EL Butter

SPECKBOHNEN

80 g Gruine Bohnen; in Stiicke geschnitten
1 Sténgel Bohnenkraut

. Salz

1 EL Bratfett oder Butterschmalz

1 TL Gehackte Zwiebeln

1 TL Bauchspeck; gerauchert in Wiirfelchen
schwarzer Pfeffer

. 1EL Petersilie; gehackt

GLASIERTE KAROTTEN

. 1EL Bratfett oder Butterschmalz

. 100 g Karotten;in Stifte geschnitten
. 4 EL Gemusebriihe

. Salz

« 1 Schuss Zucker

SELLERIEPUEREE

300 g Sellerie; gewdrfelt

2 TL Zitronensaft

60 g Schlagsahne

. Salz

. 1 Schuss Geriebene Muskatnuss

PFIFFERLINGE

. 200 g Geputzte Pfifferlinge

. 1EL Bratfett oder Butterschmalz
. Salz

. schwarzer Pfeffer

ERFASST *RK* AM 15.02.98 VON



. llka Spiess BAYERNTEXT

Das Fett in einem grof3en Brater erhitzen, Rehschaufele darin rundum scharf anbraten. Zwiebeln zugeben und braten, bis sie leicht Farbe
annehmen. Dann das Gemlise anrésten, Tomatenmark unterriihren und mit dem Spatburgunder abléschen. Mit Wasser auffiillen, so dass das
Fleisch bedeckt ist. Knoblauch, Salz, Pfeffer, die Gewiirze sowie Essig zugeben und zugedeckt 1 1/2 - 2 Stunden bei schwacher Hitze kécheln
lassen. AnschlieRend das Fleisch aus der Sauce nehmen und von den Knochen I6sen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, nach Wunsch noch
etwas einkochen und abschmecken. Das Fleisch in Stiicken in die Sauce legen.

Fir die Spéatzle das Mehl mit Eiern, Salz und etwa 5 EL Wasser zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, bis er Blasen wirft und etwas schwer vom
Loffel reit. Den Spétzleteig portionsweise auf ein angefeuchtetes Holzbrett geben und mit einem Spachtel oder grof3en Messer in siedendes
Salzwasser schaben. Einmal aufkochen und sofort mit dem Schaumléffel in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Dann gut abtropfen lassen.
Butter in der Pfanne erhitzen und die Spatzle darin schwenken, bis sie warm sind. Mit Salz abschmecken.

Die Bohnen mit dem Bohnenkraut in kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieRen und in Eiswasser abschrecken. Das Fett in einer Kasserolle
erhitzen, Zwiebeln und Speck darin glasig anschwitzen und Bohnen zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Fur die Karotten das Fett in einer Kasserolle schmelzen, Karottenstifte darin schwenken und die Brithe zugeben. Zugedeckt bei Mittelhitze bissfest
garen und mit Salz und Zucker abschmecken.

Selleriewtirfel mit 1 TL Zitronensaft benetzen und in einem kleinen Schnellkochtopf bei Stufe Il 2 Minuten garen. Dann Sellerie in einer
Schwenkpfanne mit der Sahne zu einer dicken Masse einkochen und mit dem Mixstab purieren. Mit Salz, Muskat und wenig Zitronensaft
abschmecken und durch ein feines Sieb passieren.

Die Pfifferlinge kurz in heiBer Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Rehschéufele anrichten. Beilagen dazu servieren.
Zubereitungszeit: 3 Stunden

Stichworte Haarwild, Pilz, Reh
Titel - Rubrik - Stichworte



Nudel, Pasta, Wild, Ente

PAPPARDELLE M T W LDENTE



Nudel, Pasta, Wild, Ente

PAPPARDELLE MIT WILDENTE

Fur 4 Personen

Zutaten

« 1 Méhre

. 1 Lauchstange

. 1 Selleriestange

1 Zwiebel

2 Wildenten; kiichenfertig

2 EL Olivendl

125 ml Trockener Weilwein

1 Dos. Geschalte Tomaten (Pelati) passiert
1 | Wildentenfond

1 Bouquet garni; (gemischtes Krauterstrausschen)
300 g Pappardelle

Etwas Pfeilwurzelmehl zum Binden

1 TL Fenchelsamen

. 2 EL Parmesan; frisch gerieben

ERFASST *RK* AM 13.04.00 VON

. llka Spiess Pasta fir Anspruchsvolle

Pfeilwurzelmehl (gibt es in Delikatessengeschaften) ist ein ideales Bindemittel fur Saucen. Es ist geschmacksneutral und macht die Sauce nicht
glasig.

Méhre, Lauch, Sellerie und Zwiebel putzen bzw. schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die gewaschenen und trockengetupften Wildenten mit dem
gewdrfelten Gemiise im Schnellkochtopf (5 Liter Fassungsvermdgen) in heiRem Olivendl anbraten, mit WeiBwein und den passierten Tomaten
abléschen. Kurz einkochen lassen und mit dem Wildentenfond aufgie3en. Die Fliissigkeit kurz aufkochen lassen, den Deckel schlieBen, kurz
abdampfen lassen und die Kochstufe einstellen. Die Garzeit betragt 20 bis 25 Minuten (je nach GroRe der Enten). Nach Ende der Garzeit den Topf
abdampfen lassen und 6ffnen. Mit der Schaumkelle die Enten herausheben und kurz unter kaltem Wasser abschrecken. Das Fleisch von den
Knochen I6sen und warm stellen.

Das Bouquet garni in den Kochfond geben und diesen einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Pappardelle in Salzwasser al dente kochen. D Das
Krauterstrausschen entfernen, die Sauce durchpassieren und, falls nétig, mit Pfeilwurzelmehl binden.

Die Nudeln auf vorgewérmte Teller verteilen, das Entenfleisch dariibergeben und mit der Sauce tiberziehen. Mit Fenchelsamen und geriebenem
Parmesan bestreuen und servieren.

Pro Portion. 880 kcal

Stichworte Ente, Nudel, Pasta, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Salat, Kalt, Kartoffel,
Speck

SPECKSALAT ( NACH JOHANN LAFER)



Salat, Kalt, Kartoffel, Speck

SPECKSALAT (NACH JOHANN LAFER)

Fir 1 Rezept

Zutaten

Kartoffeln
Gewiirzgurken

Apfel

Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Zucker
Essig

ERFASST *RK* AM 11.01.99 VON

. Ulli Fetzer FROHLICHER WEINBERG

. Rezept von Johann Lafer
Zubereitung wie Kartoffelsalat, aber statt Mayonnaise ausgelassenen Speck nehmen.
Noch heiRe Kartoffeln iiber eine Mischung (zu gleichen Teilen) aus Gewiirzgurken, Apfeln und Zwiebeln geben. Zucker, Pfeffer und Salz dazugeben.
Reichlich Speck kleinwiirfeln und in einer Pfanne auslassen. In den heiBen Speck Essig gieRen. Dann alles tiber den Salat geben. Warm servieren.

Stichworte Kalt, Kartoffel, Salat, Speck
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf, Wild,
Gemduse

FLOTTBEKER DERBY- SUPPE HUBERTUS



Suppe, Eintopf, Wild, Gemiise

FLOTTBEKER DERBY-SUPPE HUBERTUS

Fur 5 Portionen

Zutaten

4 | Wildbriihe

300 g Rehfleisch; aus der Keule geschnitten
2 klein. Krauterpfannkuchen
50 ml Rotwein

1 klein. Sellerieknolle

1 Stange Porree

2 Karotten

150 g Rosa Champignons
Frische Kréauterzweige

6 Fleurons; Blatterteigmonde
20 ml Sherry

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 26.05.95 VON
« Ulli Fetzer Nach NORDTEXT
Wildbriihe aufsetzen. Gewdirfeltes Wildfleisch, aus der Rehkeule geschnitten, in einem Topf anschwitzen und Farbe nehmen lassen, mit Rotwein
abléschen, dann auf ein Krepptuch legen und abtropfen lassen.
Karotten, Sellerie, Porree in Rauten schneiden.

Sobald die Wildbriihe erhitzt ist, das gebratene Rehfleisch hinzufligen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Jetzt das geschnittene Gemise beigeben
und weitere 5 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Waéhrend die Bruihe auf kleiner Flamme zieht, stellen wir die diinnen Krauterpfannkuchen her und schneiden sie dann in feine Streifen.
Die rosa Champignons werden in Scheiben geschnitten und dann mit den Pfannkuchenstreifen in die Brithe gegeben.

Die Briihe mit Sherry, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Briihe in tiefen Tellern anrichten und mit einem Kréuterzweig ausgarnieren.

Zur Suppe reichen wir Blatterteig-Monde mit Kése uberzogen (Fleurons).

Stichworte Eintopf, Gemiise, Suppe, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Gebunden, Topinambur,
Wildschwein

TOPI NAMBURSUPPE ( ERDAPFEL) M T STREI FEN VON GERAUCHER . . .



Suppe, Gebunden, Topinambur, Wildschwein

TOPINAMBURSUPPE (ERDAPFEL) MIT STREIFEN VON
GERAUCHER ...

Fir 1 Rezept

Zutaten

200 g Wildschweinschinken

6 mittl. Topinamburknollen

1 Zwiebel; in Streifen

1/3 Weile Lauchstange; in Streifen
50 g Sellerie; in Streifen

1 Knoblauchzehe

1/2 | Kalbsbriihe

Salz und Pfeffer

100 ml Creme fraiche

20 ml Topinamburschnaps

ERFASST *RK* AM 09.08.98 VON
. llka Spiess + Ulli Fetzer Stidwestfunk

Topinamburknollen in Scheiben schneiden und mit den obengenannten Gemiisen und Gewiirzen anschwitzen. Kalbsbriihe aufgieRen. Ca. 30
Minuten kochen lassen. Mit dem Zauberstab oder Mixer durcharbeiten. Creme Fraiche dazugeben und mit Topinamburschnaps abschlieBend
verfeinern. Hauchdiinne Schinkenstreifen aufstreuen.

Anmerkung: Topinambur wird auch héufig auf Wildéckern angepflanzt. Sollte der Gemiisehéndler keine bekommen, fragen Sie einen Jager oder
Forster in Ihrer Nahe danach.

O-Titel: Topinambursuppe (Erdapfel) mit Streifen von gerauchertem Wildschweinschinken

Stichworte Gebunden, Suppe, Topinambur, Wildschwein

Titel - Rubrik - Stichworte



Vorspeise, Wild,
Kaninchen, Bohne

KANI NCHENRUECKEN AUF WEI SSEN BOHNEN



Vorspeise, Wild, Kaninchen, Bohne

KANINCHENRUECKEN AUF WEISSEN BOHNEN

Fur 4 Portionen

KARTOFFELROSETTE

200 g Weil3e Bohnenkerne

. Salz

4 Salbeiblatter

2 Chilischoten

3 Knoblauchzehen

3 mittl. Kartoffeln; frisch gekocht

2 Frihlingszwiebeln

1 Handvoll Gemischte Kréuter; (Kresse,
Basilikum, Kerbel)

AUSSERDEM

. 1 Kaninchenriicken; a 800g ca.
. Salz, Pfeffer

. Zitronensaft

. 2 Knoblauchzehen

. 2 Thymianzweige

OLIVENOEL-MARINADE

. 2 EL Guter Weinessig

. 1 EL Balsamico-Essig

. Salz, Pfeffer

. 4 EL Erstklassiges Salatol
. 2 Thymianzweige

ERFASST *RK* AM 01.08.00 VON

. llka Spiess MARTINA MEUTH/BERND
. NEUNER-DUTTENHOFER

Zuerst missen die weiBen Bohnen in Salzwasser gekocht werden. Wer gar keine Zeit hat, nimmt welche aus der Dose. Ist aber tberfliissig, denn
das Bohnenkochen dauert zwar, macht aber keine Miihe. Und man kann ihnen mit Knoblauch, Chili und Salbei im Kochwasser ein zusatzliches
Aroma geben.

Den Kaninchenriicken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft einreiben. Zuerst im heiRen Olivendl rundum kréftig anbraten, dann auf kleiner Hitze sanft
ziehen lassen, insgesamt etwa 20-30 Minuten, dabei immer wieder drehen, damit er gleichmé&Rig garziehen kann. Das Fleisch noch etwa eine
Viertelstunde auf einem Brett zugedeckt ruhen lassen, bevor man es vom Knochen I6st.

Inzwischen die abgetropften Bohnenkerne in eine Salatschiissel geben. Die frisch gekochten Kartoffeln pellen und in Scheiben geschnitten
hinzufiigen, ebenso die in Ringe gehobelten Zwiebeln und die nur grob gehackten Krauter hinzufiigen. Die Zutaten fir die Marinade aufschlagen,
Uiber den Salat gieBen, alles gut mischen und auf Vorspeisentellern anrichten.

Das Kaninchenfleisch schrag in Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Schlief3lich die restliche Marinade dariber traufeln.

Stichworte Bohne, Kaninchen, Vorspeise, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Ente

GEBRATENE W LDENTENBRUST M T HAGEBUTTENAEPFELN UND SES ..



Wild, Federwild, Ente

GEBRATENE WILDENTENBRUST MIT HAGEBUTTENAEPFELN
UND SES ..

Fir 1 Rezept

Zutaten

2 Wildentenbriiste

1/4 1 Gemiisebrithe

5 EL Weizengrie

5 EL Sesam; geschalt

2 EL Apfeldicksaft

2 EL Weiwein

2 EL Zitronensaft

30 g Hagebuttenkonfittire
30 g Butter

200 g Kleine Apfel (Boskop)
Fett zum Braten

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 23.11.99 VON
. llka Spiess ARD-BUFFET
Die Wildentenbriste von Sehnen und Fettrandern befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiBem Fett von beiden Seiten anbraten und im 200

Grad heiRen Backofen 7 Minuten weiterbraten. Zugedeckt ruhen lassen.

Die Gemusebriihe zum Kochen bringen. Weizengrie und Sesam mischen und in die Briihe einrithren. Kurz aufwallen lassen und zum Abkiihlen in
ein anderes Gefal3 umfillen.

Die Apfel schlen, vierteln, die Kerngehduse entfernen. Die Apfelviertel jeweils in 3 Spalten schneiden. Den Apfeldicksaft, WeiRwein und
Zitronensatft verrithren und erwarmen. Die Konfitiire und Butter darin auflésen. Die Apfel in die Hagebuttenmischung geben und 5 Minuten bei milder
Hitze garen. Die Sesammasse zu einer Rolle formen und die Platzchen schneiden, in heiRem Fett von beiden Seiten knusprig braten. Die
Entenbriste unter dem Grill noch einmal kross werden lassen, in gleichmaBige Scheiben schneiden und auf den Tellern anrichten. Die
Hagebuttenépfel dazugeben und die Platzchen ebenfalls verteilen.

O-Titel: Gebratene Wildentenbrust mit Hagebuttenépfeln und Sesamplatzchen

Stichworte Ente, Federwild, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Fasan

FASAN AUF WEI NKRAUT
FASAN M T KARTOFFELGRATI N UND RI ESLI NGKRAUT

GEBRATENE FASANENBRUST M T TRAUBENSAUCE

GEFUELLTE FASANENBRUST M T GRANATAPFEL- SOSSE UND KART . .

JAGDFASAN KCENI G LUDW G



Wild, Federwild, Fasan

FASAN AUF WEINKRAUT

Fir 1 Rezept

Zutaten

- 1 Fasan; entbeint

1 Zwiebel; feingehackt

1 Knoblauchzehe

1/4 1 Rotwein

1 TL Wacholderbeeren; zerquetscht
. 1 EL Weinessig

1/4 1 Sahne

1 TL Mehlbutter

Butter

Salz; Pfeffer

WEINKRAUT

. 2 Schalotten feingehackt

200 g Sauerkraut; frisch aus dem Fass
1 Knoblauchzehe

1 TL Bio-Gemisebriihenpulver

1/4 1 Trockener Weilwein

1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren; zerdriickt

. 1EL Butter

ERFASST *RK* AM 25.11.99 VON

. llka Spiess ARD-BUFFET

Die Fasanenknochen kleinhacken, in etwas Butter anrésten und einen kurzen Fond davon ziehen. Fasanenkeulen die Sehnen ziehen. Fasanenteile
sanft von allen Seiten braten. Nach 5 Minuten die Zwiebel, den Knoblauch und die Wacholderbeeren dazugeben. Nach 10 Minuten mit dem Fond
abléschen. Deckel darauf legen und nach fiinf Minuten die Fasanenbriiste aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Die Keulen benétigen zehb
Minuten l&nger. Die Keulen auch warmstellen, die Pfanne stark erhitzen, Wein und Essig zugeben und alles um zwei Drittel reduzieren. Mit
Mehlbutter abbinden, mit Pfeffer und Salz abschmecken und passieren. Das Fasanenfleisch auf dem Weinkraut anrichten, mit Sauce umgeben.

Als Beilagen passen:

: Weinkraut : Die Schalotten mit etwas Butter in einer Pfanne glasig diinsten, den Knoblauch etwas spéater dazu, da er schnell dunkel wird. Nichts
darf braun werden, deshalb nur méRig Hitze. Den Wein und die restlichen Zutaten mit dem Sauerkraut in die Pfanne geben. Mit einer Gabel
vermengen und 15 Minuten bei geschlossenem Deckel kochen (Dosenkraut nur 2 Minuten). Die Flissigkeit sollte restlos verfliichtigt sein, dazu evtl.
den Deckel abnehmen und bei groBem Feuer reduzieren. Die Butter untermischen und anrichten.

Stichworte Fasan, Federwild, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Fasan

FASAN MIT KARTOFFELGRATIN UND RIESLINGKRAUT

Fur 4 Personen

FLEISCH UND FOND

. 2 Fasane; a ca. 1 kg (ausgenommen)
450 g Weie Weintrauben

150 g Bauchspeck

200 g Karotten

2 klein. Zwiebeln

80 g Zucker

10 g Puderzucker

80 g Mehl

. 4 Lorbeerblatter

. 2| Wasser

KARTOFFELGRATIN

. 2 kg Kartoffeln

. 11Schlagsahne

. 6 Eier

« 350 g Porree

. 400 g Emmentaler

SAUERKRAUT

. 1kg Sauerkraut
. 100 g Butter
. 759 Zucker
. 300 ml Riesling

ERFASST *RK* AM 13.09.95 VON
. Ulli Fetzer Nach NORDTEXT -

Zuerst die Filets aus den ausgenommenen Fasanen herausschneiden und beiseite legen. Die tibriggebliebenen Knochen mit Mehl bestauben und in
siedendem Olivendl anbraten. Dann den Speck, die kleingehackten Zwiebeln und die in Streifen geschnittenen Karotten hinzugeben. Mit Pfeffer,
Salz und Lorbeerblattern wirzen und anschlieBend mit dem Wasser abléschen. Den Topf bei kleiner Hitze etwa 4 Stunden kocheln lassen.

Etwa eine Stunde vor dem Servieren die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und auf ein Backblech legen. Den kleingeschnittenen Porree kurz
blanchieren und tiber die Kartoffeln verteilen, Schlagsahne, Pfeffer und Salz hinzugeben und schlieBlich geriebenen Emmentaler dariiber streuen.
Alles zusammen bei 120 oC fiir 45 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Das Sauerkraut in Butter anbraten und nach einigen Minuten den Riesling und zwei Kellen (bei 4 Personen) von dem Fasanenfond hinzugeben.

Von dem etwa 4 Stunden kdchelnden Fond etwa 3 groRBe Kellen (bei 4 Personen) durch ein feines Sieb in einen kleineren Topf geben und einkochen
lassen. Die in Riesling eingelegten Weintrauben, etwas Zucker, Pfeffer und Salz hinzugeben und kurz vor dem Servieren mit Riesling verfeinern.

Dann die Fasanenfilets pfeffern und salzen, in etwas Puderzucker wenden und etwa acht Minuten in Olivendl anbraten. Jetzt alle Zutaten zusammen
auf den Tellern anrichten und servieren.

Stichworte Fasan, Federwild, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Fasan

GEBRATENE FASANENBRUST MIT TRAUBENSAUCE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Fasanenbriste

Salz, Pfeffer
Butterschmalz; zum Braten
Salbei

Rosmarin
Wacholderbeeren

200 ml Portwein
Triffelfond

1/4 1 Wildsosse

1 Schwarzer Triiffel
Traubensaft, frisch gepresst
100 g Butter

300 g Rosenkohl

Muskat

Knoblauch

Weile und rote Trauben

ERFASST *RK* AM 11.12.98 VON
. Ulli Fetzer Einfach Kostlich mit Bernhard Bettler
Die Fasanenbriiste leicht wiirzen, in einem Brater mit etwas Butterschmalz, Salbei, Rosmarin und Wacholderbeeren ringsum anbraten. Im 150 Grad

heien Ofen 10 Minuten nachziehen.

Fur die Sauce aus dem Brater die Gewiirze herausnehmen, den Wildfond aufkochen, mit Portwein abléschen und einkochen. Den Triiffelsaft und die
in Streifen oder Scheiben geschnittenen Triiffel dazugeben, Portwein dazu, kurz kdcheln lassen und den frisch gepressten Traubensaft angieBen.
Die Sauce abschmecken und mit gewirfelter eiskalter Butter binden (nicht mehr kochen lassen).

Den Rosenkohl halbieren und im Dampf garen. Nach Geschmack wiirzen.
Die Trauben fiir die Garnitur enthauten, halbieren und entkernen. Vor dem Anrichten mit einem Schuss Portwein in einem Topf erwarmen.
Die Fasanenbriiste auf dem Rosenkohl anrichten, mit der Sauce umgieRen und mit den Trauben garnieren.

Stichworte Fasan, Federwild, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Fasan

GEFUELLTE FASANENBRUST MIT GRANATAPFEL-SOSSE UND
KART ..

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 4 Fasanenbristchen

. 4 Kohlblatter; Wirsing oder Spitzkohlblatter
. 4 Brikteig-Blatter

. 200 g Vorgegarte Maronen

. 100 g Toastbrot; altbacken

. 2Eier

. Salz, Pfeffer

. Butterschmalz

. 50 ml Sahne

KOHL-GEMUESE

. 4 Schalotten

. 1 Wirsing oder Spitzkohl; ca. 600 g kleingeschnitten
. 100 ml Gefliigelfond

. 4 EL Chili-SoRe; asiatische SoRe fir Hihnchen

. 1ELOI

. 1EL Tapiokastarke

GRATIN

. 400 g Geschalte Kartoffeln
. 2 Nashi - Birnen, geschalt
. 200 ml Sahne

. Butter

GRANATAPFEL-SOSSE

50 ml Portwein

20 ml Grenadine; (Granatapfel- Sirup)
1 Granatapfel

400 ml Dunkler Fleischfond

1 Schuss Zucker

30 g Kalte Butterwiirfel leicht gesalzen

ERFASST *RK* AM 04.11.99 VON

. llka Spiess Einfach késtlich!
. Kochen mit Frank Seimetz

Fur das Gratin die Kartoffeln und die Birnen in feine Scheiben hobeln. Die Scheiben abwechselnd in eine gebutterte Form schichten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der Sahne tbergief3en. Etwa 20 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.

Den Fasan auslosen und die Brust parieren. Fir die Fullung, die Maronen und das Toastbrot in Wirfel schneiden. Mit etwas erwarmter Sahne
tibergieRen und gut mischen. Die Eier dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und nochmals gut mischen. Vier groRRe Kohl-Blatter in kochendem
Salzwasser blanchieren und im kalten Wasser abschrecken. In die dicke Seite des Fasanenbriistchens eine Tasche schneiden, die Fiillung hinein
geben und wieder zusammenschlagen. In das Kohlblatt wickeln. Das ganze nun nochmals in ein Brikteigblatt einschlagen.

Ol in eine Pfanne geben und die Péackchen kross anbraten. Danach fiir ca. 6-8 Minuten in den 200 Grad heiRen Ofen geben. Tip! Fasanenbriiste nie
direkter Hitze aussetzen oder zu lange garen, da das Fleisch extrem schnell austrocknet.

Fur das Kohl-Gemise den Rest des Kohls in feine Streifen schneiden. In einer Wok-Pfanne o0.4. das Ol erhitzen und den Kohl darin anbraten, mit
Fond abléschen und kécheln lassen. Mit der Chili-SoRe, Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas in Wasser aufgeléste Tapiokastarke zum Binden
einrihren.

Fur die Granatapfel-SoRe den Portwein und den Grenadine-Sirup in einem kleinen Topf um die Halfte reduzieren. Mit dem Fleischfond auffullen und
um 2/3 einkochen. Den Granatapfel in der Mitte halbieren und mit der Schnittflache nach unten in die hohle Hand legen. Mit einem festen
Gegenstand (Fleischklopfer oder Griff eines Wetzstahls) gleichméafig auf die Frucht klopfen. Dadurch fallen die Kerne ohne Gehause in die Hand.
Die Kerne nun in die stark reduzierte Sof3e geben. Mit einer Prise Zucker abschmecken und den kalten Butterwirfeln die Sof3e binden.

Anrichten: Das Kohl-Gemiise in die Mitte des Tellers geben. Das Kartoffel-Nashi-Gratin portionieren. Die Fasanenbrust im Brik-Mantel anschneiden



und draufsetzen. Die Granatapfel-SoRRe im Kreis drumrum verteilen.

O-Titel: Geftillte Fasanenbrust mit Granatapfel-SoR3e und Kartoffel- Nashi-Gratin

Stichworte Fasan, Federwild, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Fasan

JAGDFASAN KOENIG LUDWIG

Fir 1 Rezept

Zutaten

2 Junge Fasane

6 Scheib. Durchwachsener Speck
120 g Butter

100 ml Sahne

200 g Pfifferlinge

1 1/2 groR3. Zwiebeln
Petersilie; gehackt

100 g Rote Weintrauben
100 ml Trockener WeilRwein
500 ml Hihnerbriihe
Lorbeerblatter
Wacholderbeeren

Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 22.12.98 VON

. Ulli Fetzer Landhotel "Burgenblick" in Molsdorf
Fasane gut waschen, aussptilen und trocknen; innen und auf3en mit Salz und weiRem Pfeffer einreiben. Die Fasane mit Lorbeerlaub, einer halben
Zwiebel und Wacholder fullen.

Die Butter in der Backform leicht zerschmelzen lassen, ohne dass sie braun wird. Jeden der Fasane mit Speck gut bedecken. Anschlieend in die
Butterschmelze legen. Abhangig von ihrer GroRe 30 bis 40 Minuten im Ofen braten lassen.

In dieser Zeit in einem Topf Zwiebelwirfel mit Butter anbraten, die geputzten Pfifferlinge darin garen. 100 ml Sahne dazugeben.
Fur die Sauce die Weintrauben halbieren. Die Fasane bis zum Servieren warm stellen. Den Bratensud auf dem Herd kurz aufkochen, mit
Huhnerbrithe und Weiwein abléschen, dann abbinden. Ein halbes Glas Weiwein verfeinert den Geschmack der Sauce. Die Weintrauben
dazugeben. Den Jagdfasan mit Thiringer KI6Ben servieren.
Dazu einen trockenen Rotwein.
Stichworte Fasan, Federwild, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Fasan,
Kastanie

FASAN M T MARONEN UND ROTVEI N- ESSI G



Wild, Federwild, Fasan, Kastanie

FASAN MIT MARONEN UND ROTWEIN-ESSIG

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 1 Fasan; oder je 2 Fasanenbriiste u. -keulen
4 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 TL Speck; grob gewiirfelt

1/4 | Rotwein; z.B. Lemberger

1 EL Rotwein-Essig

1/4 1 Sahne

125 ml Fleischbriihe

200 g Esskastanien

1 TL Rosmarin; feingehackt

2 TL Mehl

2 TL Mehlbutter; Mehl mit Butter vermischt
Butter zum Anbraten

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 18.11.98 VON
. llka Spiess Koch-Kunst mit Vincent Klink
Die Keulen des Fasans vom Brustteil trennen. Die Brust halbieren, den Riickenknochen abtrennen und kleinhacken. Zwei Schalotten in grobe Wiirfel

schneiden und mit den Knochenteilen in einer Pfanne mit Butter anrosten. Speckwirfel und Knoblauch zugeben und m

Die Fasanenkeulen und -briiste mit Pfeffer und Salz wiirzen, mit in die Pfanne geben und von beiden Seiten ca. 5 Minuten anbraten. Die Bruststiicke
herausnehmen und warmstellen. Die Oberkeulen auf jeder Seite noch 2 Minuten langer braten, herausnehmen und wa

Die Briihe absieben, mit einem Essloffel das Fett entfernen. 1/8 | Sahne zur SoRe geben und zum Siedepunkt bringen. Eventuell mit etwas Butter
binden und mit Salz und Pfeffer abrunden. Die Fasanenstiicke einlegen, kurz erwarmen und anrichten.

Fur die Kastanien zwei Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Die Kastanien kreuzweise tber die Spitze einen Zentimeter lang einritzen und auf ein
Backblech legen. Bei 180 Grad im Backofen so lange résten, bis die Schale platzt (dies dauert ungeféhr 30 Min

Stichworte Fasan, Federwild, Kastanie, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Fasan,
Sauerkraut, Elsass

FASANENBRUST AUF APFELKRAUT M T WEI SSER PFEFFERSAUCE



Wild, Federwild, Fasan, Sauerkraut, Elsass

FASANENBRUST AUF APFELKRAUT MIT WEISSER
PFEFFERSAUCE

Fir 4 Portionen

FUER DAS APFELKRAUT

1 Zwiebel

2 EL Keimdl

50 g Speckschwarte
700 g Sauerkraut
200 ml Cidre

1 Lorbeerblatt

1 Wacholderbeere

5 Pfefferkdrner

1 Mehligkochende Kartoffel
2 klein. Apfel

2 TL Puderzucker
10 g Butter

Salz

FUER DIE FASANENBRUESTE

. 2 Fasanenbriste (ganz) mit Knochen
. 1ELOI

. 1Karotte

2 Zwiebeln

2 TL Schwarze Pfefferkérner
1 Wacholderbeere

20 g Butter

2 EL Weinbrand

300 ml Huhner-Kraftbouillon
200 ml Sahne

Pfeffer

1ELOI

10 g Butter

1 Thymianzweig

ERFASST *RK* AM 02.02.98 VON

« Ulli Fetzer Schuhbeck's neue regionale Schmankerl
. Elsass

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen und die Speckschwarte und die Zwiebeln darin anschwitzen. Das Kraut dazugeben, mit 150 ml Cidre
aufgielRen. Aromaten in ein Mullséckchen fiillen und zum Kraut geben. Kartoffel reiben und unter das Kraut riihren. Zugedeckt 45 Minuten kécheln
lassen. Die Schwarte herausnehmen. Apfel schélen und wiirfeln. Fasanenbriiste auslésen und die Knochen in kleine Stiicke hacken.

Puderzucker karamelisieren lassen. Die zuvor im Ofen getrockneten Knochen und den zerstoBenen Pfeffer dazugeben und anrgsten lassen. Karotte
und Zwiebeln in Stiicke schneiden und zu den Knochen geben. Mit Cognac abléschen und einreduzieren lassen. Erst mit Briihe aufgieBen, dann mit
Sahne und 40 Minuten kdcheln lassen.

Die Apfelstiicke in Puderzucker karamelisieren lassen. Mit restlichem Cidre abloschen, einkdcheln lassen und unter das Kraut heben.
Fasanenbriste wiirzen und in der Butter anbraten. Thymian dazu geben und die Brust immer wieder mit der zerlassenen Butter begieBen.

Die Sauce durchpassieren und mit einem Mixer schaumig aufschlagen.

Fasanenbriste schrag in Scheiben schneiden, auf dem Kraut anrichten und mit der Sauce tiberziehen.

Dazu: Lockeres Kartoffelpiiree mit Butterbrosel.

Stichworte Elsass, Fasan, Federwild, Sauerkraut, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Hase, Gemlse

GESCHMORTE KANI NCHENKEULEN M T ZUCCHI NI - TOVATENGEMUESE



Wild, Federwild, Hase, Gemiise

GESCHMORTE KANINCHENKEULEN MIT ZUCCHINI-
TOMATENGEMUESE

Fir 4 Portionen

KANINCHENKEULEN

. 4 Kaninchenkeulen

2 Zwiebeln

1 klein. Mohre

80 g Knollensellerie

100 ml Olivendl

1 TL Grob geschroteter Pfeffer
1 Kraftige Prise Fenchelsamen
80 ml Chianti

125 ml Hihnerbriihe

1 groB. Thymianzweig

1 Krauterwarfel
Basilikum-Thymian

ZUCCHINI-TOMATENGEMUESE

. 500 g Méglichst kleine Zucchini
. 6 groR. Tomaten; geh&utet und
. Entkernt

.« 1Klein. Knoblauchzehe

« 2 EL Olivendl

. Salz und Pfeffer

. 8 Basilikumblatter

« 2 EL Basilikumal

ERFASST *RK* AM 24.03.98 VON

« Ulli Fetzer Schuhbeck's neue regionale Schmankerl

. Toscana
Die Kaninchenkeulen wiirzen. Zwiebeln, M6hren und Knollensellerie schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
4 EL Olivendl erhitzen und die Keulen rundherum anbraten. Herausnehmen und mit Alufolie umhdillen. Restliches Olivendl in den Brater geben,
Fenchelsamen und das Gemuse hinzuftigen und mitanschwitzen. Mit Brithe abldschen und einkochen lassen. Mit Rotwein abléschen, Pfeffer,
Thymianzweig und den Krauterwirfel dazugeben, die Keulen darauflegen und zugedeckt bei schwacher Hitze auf der Kochplatte gar werden lassen.

Zucchini in Scheiben schneiden. Die Tomaten in Spalten schneiden. Knoblauch fein zerdrticken.

Das Olivendl erhitzen und die Zucchini darin anbraten, Knoblauch und Tomaten dazugeben und vom Herd ziehen. Wiirzen und die
feingeschnittenen Basilikumblatter und das Basilikumél untermischen.

Die Keulen herausnehmen und kurz ruhen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und schaumig aufschlagen.
Die Keulen mit der Sauce uberziehen und mit dem Gemuse anrichten.
Dazu: Toskaner Weif3brot

Stichworte Federwild, Gemiise, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild,
Perlhuhn, Rosmarin

PERLHUHN M T ROSMARI NDUFT



Wild, Federwild, Perlhuhn, Rosmarin

PERLHUHN MIT ROSMARINDUFT

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1Perlhuhn aca. 1400 g
. 3 EL Olivensl!

. 4 Rosmarinzweige

. 2 Knoblauchzehen

« 1 Zwiebel

. Salz, Pfeffer

. 1/41Rotwein

. 2 EL Butter

ERFASST *RK* AM 24.03.99 VON

. llka Spiess MARTINA MEUTH/BERND
. NEUNER-DUTTENHOFER

Das Huhn in acht Portionsstiicke teilen: Zuerst langs des Ruickgrats und des Brustbeins halbieren, die Schenkel abtrennen und im Gelenk in Ober-
und Unterschenkel teilen, schlieBlich die Fliigel schrég zur Brust abschneiden.

Die Stiicke in einem Brater im heiRen Ol rundum golden anbraten, dabei die Rosmarinzweige hinzufiigen und die geschélten, unzerteilten
Knoblauchzehen sowie die grob gehackte Zwiebel daneben streuen. Erst wenn die Stiicke tberall Farbe angenommen haben, salzen, pfeffern und
mit Rotwein abléschen.

Das Perlhuhn nunmehr zugedeckt etwa 15 Minuten sanft schmoren. Zuerst die Bruststiicke herausheben und warm stellen, nach weiteren 10
Minuten auch die Keulen.

Die Rosmarinzweige aus dem Topf fischen und wegwerfen. Zum Schluss die eiskalte Butter mit einem Pdrierstab unter den Bratenfond mixen, dabei
auch Knoblauch und Zwiebel fein zerkleinern - oder alles im Mixer zu einer cremigen Sauce plrieren.

Stichworte Federwild, Perlhuhn, Rosmarin, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild,
Rebhuhn

REBHUHN HAUPTMANN VON KCEPENI CK



Wild, Federwild, Rebhuhn

REBHUHN HAUPTMANN VON KOEPENICK

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 4 Kuchenfertige Rebhihner

« 2 klein. Halbfeste Birnen

40 ml Weinbrand

80 ml Rotwein

200 g Fetter Speck in Scheiben

2 mittl. Zwiebeln

100 g Champignons

125 g Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

GEMUESE ALS BEILAGE

400 g Frische Champignons
500 g Junge Mohren

1 Kopf Broccoli

60 g Butter

1 Zitrone

Salz und Pfeffer

KARTOFFELBEILAGE

750 g Mehlige Kartoffeln

1 Bd. Schnittlauch

1 Bd. Petersilie

2 Eier

75 g Butter

4 EL Weizenmehl

. Salz

150 g TK-Brombeeren; 1 Tag in
WeiRem Curacao; eingelegt mit etwas
Zucker abgeschmeckt

ERFASST *RK* AM 31.08.99 VON

. Ulli Fetzer NORDTEXT
Rebhtihner waschen und trockentupfen. Birnen schalen, halbieren, das Innere entfernen und mit Zitronensaft marinieren. Birnenschalen zerkleinern
und mit Rotwein, Salz und Pfeffer verriihren.

Die Rebhihner damit fillen und dann die Rebhiihner mit den Speckscheiben umwicklen. Butter im Topf zerlassen, die Rebhihner von allen Seiten
anbraten.

Zwiebeln und Champignons dazugeben, mit Weinbrand und Rotwein abléschen, etwas heiBes Wasser hinzufiigen und Deckel schlieBen. Garzeit 15-
20 Minuten bei mittlerer Hitze.

Méhren, Broccoli, Champignons waschen. Broccoli in Réschen zerteilen, kleine Streifchen in die Pilzkdpfe schneiden, die M&hren mit einem
Ausstecher kugelig formen. In je einem Topf Broccoli und Méhren bissfest garen, Champignons in Salzwasser oder WeiBwein mit Zitrone
abgeschmeckt garen. Die halben Birnen in wenig Wasser, Zitrone und Zucker bissfest diinsten. Gegarte Birnen mit den Brombeeren fiillen alles
warmstellen.

Kartoffeln schélen und gar kochen. Die Kartoffen ptirieren, zwei Eigelb hinzugeben, Schnittlauch und Petersilie gut unterrithren, mit Salz
abschmecken.

Formen Sie nun auf einem mit Mehl bestéubten Kiichenbrett eine Rolle von ca. 7-8 cm Durchmesser. Dann in Scheiben schneiden und in etwas
Mehl walzen. Die Scheiben in Butter von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Rebhihner mit allen Beilagen auf einem vorgewarmten Teller anrichten, die Sof3e von den gebratenen Rebhuhnern durch ein Sieb geben und
servieren.

Dazu wird ein leichter, trockener Rotwein empfohlen.

Stichworte Federwild, Rebhuhn, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Rebhuhn,
Pfifferling

FELDHUEHNER ( REBHUEHNER), GEFUELLT M T PFI FFERLI NGEN



Wild, Federwild, Rebhuhn, Pfifferling

FELDHUEHNER (REBHUEHNER), GEFUELLT MIT
PFIFFERLINGEN

Flr 4 Personen

Zutaten

. 4 Rebhuhner

500 g Pfifferlinge

140 g Butter

4 groR. Speckscheiben
Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 16.12.94 VON
« Ulli Fetzer BAYERNTEXT

Pfifferlinge saubern, fliichtig in Wasser spiilen und auf einem Tuch trocknen. Die Pilze dann in heil3er Butter kurz dampfen, mit Salz und Pfeffer
bestreuen und erkalten lassen.

Die Pifferlinge in die geséuberten Rebhiihner fiillen, diese mit Speck fest umwickeln und in heiBem Fett braten.

Dazu eine Sof3e aus frischem Estragon und Sahne sowie rundum angebratene kleine Pellkartoffeln.

Stichworte Federwild, Pfifferling, Rebhuhn, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Rebhuhn,
Wein, Pilz

REBHUHN M T BORDEAUXSAUCE UND POVPOMVBLANC- PI LZEN



Wild, Federwild, Rebhuhn, Wein, Pilz

REBHUHN MIT BORDEAUXSAUCE UND POMPOMBLANC-
PILZEN

Flr 4 Personen

Zutaten

. 4 Rebhuhner

200 ml Reduzierter Rotwein
100 ml Geflugelfond
Olivendl

Salz, Pfeffer

Butter

2 Pompomblanc-Pilze

200 ml Sahne

1 Schalotte; in Wiirfel geschnitten
1 EL Petersilie; gehackt

1/2 Limone; den Saft davon

ERFASST *RK* AM 07.10.94 VON

. Ulli Fetzer NORDTEXT

Rebhiihner mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heiem Olivendl anbraten und ca. 10 Minuten im 220 oC heiBen Ofen weitergaren.

In der Zwischenzeit die Pilze in Scheiben schneiden, in Butter anbraten, die Schalotten zugeben, mit Sahne aufgief3en und mit Limonensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Rebhiihner aus dem Ofen nehmen, kalte Butterstiicke dazugeben und mit der geschmolzenen Butter tibergieBen. Aus der Pfanne nehmen und
ruhen lassen.

Den Bratensatz mit dem reduzierten Rotwein und Gefliigelfond abléschen und wenig reduzieren.

Die Sauce passieren und Petersilie unter die Pilze schwenken.

Brust und Keule von der Karkasse lésen und auf einem vorgewarmten Teller zusammen mit den Pilzen anrichten.
Etwas Sauce Uiber das Fleisch gief3en.

Stichworte Federwild, Pilz, Rebhuhn, Wein, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Wachtel

WACHTELN GEFUELLT



Wild, Federwild, Wachtel

WACHTELN GEFUELLT

Fur 2 Portionen

Zutaten

4 Wachteln

Salz und Pfeffer
Getrockneter Thymian
Orangen

Ingwer; klitzeklein geschn.
Evtl. Olivendl

ERFASST *RK* AM 22.12.97 VON
. Ulli Fetzer / NORDTEXT
Der "Minibraten" ist einfach kostlich. Pro Person benétigt man mindestens zwei Wachteln, die vor dem Braten gesalzen, gepfeffert und mit einem

Hauch trockenen Thymian eingerieben werden.

Die vorbereiteten Wachteln gibt man in eine Auflaufform und schiebt sie fiir 15 Minuten in den 200 Grad heif3en Backofen, mindestens einmal
wenden. Wer auf Olivenaroma nicht verzichten will, gibt pro Wachtel einen Teel6ffel zum Bratensaft hinzu.

Gefillt werden die Leckerbissen mit Orangenfleisch und einem Hauch Ingwer, dieser muss unbedingt klitzeklein geschnitten werden, weil er sonst
bei der Garzeit sein Aroma nicht entfaltet.

Stichworte Federwild, Wachtel, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild, Wachtel, Pilz,
Sellerie

WACHTELN M T SHI TAKEPI LZEN, STAUDENSELLERI E UND SAFRAN



Wild, Federwild, Wachtel, Pilz, Sellerie

WACHTELN MIT SHITAKEPILZEN, STAUDENSELLERIE UND
SAFRAN

Fir 4 Stiick

Zutaten

4 Wachteln

200 g Shitakepilze

1 Staudensellerie

100 ml Dunkler Gefliigelfond
100 ml Sahne

1 Schuss Safranfaden

Salz, Pfeffer

o]

Butter

ERFASST *RK* AM 25.03.95 VON
« Ulli Fetzer Nach NORDTEXT

Die Wachteln mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Ol anbraten und fiir 10 bis 12 Minuten in den 220°C heiRen Ofen stellen.

Beim Staudensellerie die Faden ziehen, in Stifte schneiden, in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Danach die Wachteln aus der
Pfanne nehmen.

In die Pfanne etwas Butter geben, die Shitakepilze und den Sellerie darin schwenken, die Safranfaden zugeben und mit dem Geflugelfond
abléschen, reduzieren, mit der Sahne aufgielen und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf einen Teller geben.

Stichworte Federwild, Pilz, Sellerie, Wachtel, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild,
Wildente

JUNGE W LDENTE | M SPECKMANTEL



Wild, Federwild, Wildente

JUNGE WILDENTE IM SPECKMANTEL

Fur 4 Personen

Zutaten

2 Junge Wildenten

Salz und Pfeffer

Salbei

1 TL Wacholderbeeren; zerdriickt

1 EL Zitronensaft

8 Scheib. Geraucherter Speck; diinn geschnitten
150 g Butter

200 ml Saure Sahne

700 ml Fleischbriihe; zum AufgieRen

ERFASST *RK* AM 15.11.94 VON
. Ulli Fetzer BAYERNTEXT

Die vorbereitete Wildente innen und auBen mit Salz, Salbei, Pfeffer, Wacholderbeeren und Zitronensaft einreiben, mit Speck umwickeln. Mit heiBer
Butter UbergieBen, im vorgeheizten Backrohr unter allmahlicher Zugabe von Fleischbriihe unter 6fterem Begiel3en eine gute Stunde bei 180 oC
braten.

In der letzten Viertelstunde Sahne angieBen, abschmecken, passieren. Speck von der Ente entfernen. Die Ente auf vorgewarmter Platte anrichten,
mit Kartoffelpliree und Rotkohl servieren.

Stichworte Federwild, Wild, Wildente
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Federwild,
Wildente, Walnuss

GESCHNETZELTE W LDENTENBRUST M T WALNUESSEN



Wild, Federwild, Wildente, Walnuss

GESCHNETZELTE WILDENTENBRUST MIT WALNUESSEN

Fur 2 Personen

Zutaten

200 g Wildentenbrust
1/2 TL Butterschmalz
Salz und Pfeffer

1/2 Rote Paprikaschote
60 g Champignons

60 g Sojasprossen

1 Fruhlingszwiebel

60 g Walnusse; gehackt
2 EL Weinbrand

2 EL Bunte Paprikaschotenwdirfel
Rosmarin

ERFASST *RK* AM 17.01.95 VON

« Ulli Fetzer Nach SAT.1 TEXT

Die in Streifen geschnittene Wildentenbrust in heiRem Butterschmalz rasch anbraten.

Die Sojabohnenkeimlinge, die klein geschnittene Friihlingszwiebel, die Paprikaschotenstiicke und die Champignonachtel dazugeben. Alles kurz
angehen lassen, die gehackten Walnusse hinzufiigen und mit Rosmarin und Weinbrand delikat abschmecken; evtl. mit Jodsalz und Pfeffer aus der
Mahle leicht wiirzen.
Stichworte Federwild, Walnuss, Wild, Wildente

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild

REHRUECKENVEDAI LLONS M T PFEFFERKI RSCHEN UND HONI GSAUCE



Wild, Haarwild

REHRUECKENMEDAILLONS MIT PFEFFERKIRSCHEN UND
HONIGSAUCE

Flr 4 Personen

Zutaten

. 1 Rehriicken; ca. 2-3 kg
30 Kirschen; entsteint
1 EL Honig

333 ml Rotwein

1 Karotte

1 klein. Knolle Sellerie
1 Stange Lauch

1 Zwiebel
Wacholderbeeren
Pfefferkdrner
Lorbeerblatt
Rosmarin

Butter

Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 03.06.94 VON

. Ulli Fetzer NORDTEXT

Die Rickriicken auslésen und von Sehnen befreien, in Medaillons schneiden.

Den Rehriickenknochen in walnussgrof3e Stiicke hacken, in heiRem Fett anbraten und Farbe nehmen lassen. Die in Wiirfel geschnittenen Gemuse
zugeben und mitrosten. Die Gewiirze zugeben, mit Rotwein abldschen und mit Wasser nicht ganz knapp bedeckt, ca. 5-7 Stunden kécheln (ziehen)
lassen.

Den Fond durch ein Tuch passieren und nochmals reduzieren. Nun die Sauce mit etwas Honig und Salz nachschmecken.

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne braten. Gegen Ende der Garzeit die frische Butter zugeben und die Medaillons mit der
geschaumten Butter tibergieRen. Aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen.

Die Kirschen mit Pfeffer in die warme Sof3e geben, kurz kécheln lassen und mit den Medaillons anrichten.

Stichworte Haarwild, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Elch

GEBEI ZTER ELCHBRATEN M T PI LZEN UND BI RNEN



Wild, Haarwild, Elch

GEBEIZTER ELCHBRATEN MIT PILZEN UND BIRNEN

Fir 1 Rezept

FUER DEN BRATEN

. 1kg Elchkeule

. 1 Karotte

2 Zwiebeln

100 g Preiselbeeren
. 0l

Pfeffer, Salz

50 g Sellerie

50 g Lauch

11 Wildbriihe

250 ml Sahne

FUER DIE BEIZE

125 ml Rotwein
500 ml Buttermilch
Knollsellerie
Karotten

Zwiebeln
Wacholderbeeren
Lorbeer

Piment

. Salz

FUER DIE PILZE

. Steinpilze oder Egerlinge
. 1 Stange Lauch

. Butter

. Salz

FUER DIE GEFUELLTEN BIRNEN

. 2 Feste Birnen

250 ml Geschlagene Sahne
Zucker

100 g Preiselbeeren
Zitronensaft

ERFASST *RK* AM 16.11.98 VON

. Ulli Fetzer / MDR

Wildfleisch verliert seinen strengen Geschmack durch eine Beize aus Buttermilch, Gewiirzen, dem grob geschnittenen Wurzelgemiise und Rotwein.

Nach drei Tagen die Elchkeule aus der Marinade nehmen. In einem Topf zusammen mit dem Wurzelgemiise kréftig anbraten. Mit gekochter
Wildbriihe auffillen.

Nach einigen Minuten den Braten fiir 1 1/2 - 2 Stunden bei 200°C schmoren.
Pilzbeilage: Pilze in Butter mit etwas Salz und Pfeffer anschwenken. Die Stange Lauch verleiht den Pilzen zusétzlich Geschmack.

Gefilllte Birnen: Birnen schélen, halbieren und blanchieren, also kurz in kochendes Wasser geben, dann in Eiswasser abschrecken. Dem kochenden
Wasser vorher etwas Zucker und Zitronensaft beigeben.

Zum Schluss: Birnen mit Preiselbeersahne aus Preiselbeeren und geschlagener Sahne fiillen.
Der Chefkoch der Wacholderschenke in Hildburghausen empfiehlt dazu einen trockenen Rotwein.

Stichworte Elch, Haarwild, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

CANARI SCHES KANI NCHEN
GEFUELLTER HASENRUECKEN M T QUENDEL- SAUCE

GESCHVORTE  KANI NCHENKEULEN

GESCHVORTER W LDHASE

HASENSCHNI TZEL
HAUSGEBEI ZTE HASENKEULE
KANI NCHENRUCKEN AUF TOVATENCOULI S M T KRAUTER- SPROSSE . . .
KEULEN VOM OSTERKANI NCHEN AUF SUESS- SAUREN LI NSEN

POTSDAMER KANI NCHENKEULEN

W LDHASE



Wild, Haarwild, Hase

CANARISCHES KANINCHEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Kaninchen

Salz, Pfeffer
Sonnenblumen- oder Olivendl
2 Gemisezwiebeln

2 EL Tomatenmark

1 klein. Knoblauchknolle
1 klein. Aubergine

3 Chilischoten; getrocknet
1 Rote Paprikaschote

1 Griine Paprikaschote

2 Fleischtomaten

150 ml WeiRwein

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Oregano

400 ml Fleischbriihe; ca.
Petersilie

ERFASST *RK* AM 16.06.98 VON
. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Kaninchen in sehr kleine Stiicke hacken, salzen und pfeffern, in einer Pfanne im heiRen Ol scharf anbraten.
Fleisch aus der Pfanne herausnehmen und mit dem Wein abléschen.

In einem groRen Topf Ol erhitzen, grob gewiirfelte Gemuisezwiebeln und zerquetschte Knoblauchzehen anbraten. Das Tomatenmark unterriihren
und kurz anrésten, mit dem Bratenfond aus der Pfanne abléschen, etwas einkochen lassen.

Aubergine und Paprikaschoten grob wiirfeln, Chilischoten zerstoen. Tomaten achteln und entkernen.
Der Reihe nach Kaninchenteile, Auberginen, Paprika, Chilis und Tomaten in den Topf geben. Krauter obenauf legen und mit Pfeffer wiirzen. Soviel
Briihe angieRen, dass alles nicht ganz bedeckt ist. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1,5 bis 2 Stunden kdcheln lassen. Zwischendurch abschmecken,
evtl. salzen und Briihe nachgieBen. Der Schmorsud soll eine sémige Konsistenz bekommen.
Gewiirzzweige herausnehmen, Schmortopf mit Baguette oder Reis servieren. Die gehackte Petersilie extra reichen.
Stichworte Haarwild, Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

GEFUELLTER HASENRUECKEN MIT QUENDEL-SAUCE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1Hasenricken
. 2 Kartoffeln

1 Zucchini

100 g Butter

2 Schalotten

80 g Kalbfleisch
40 g Sahne
Schweinenetz beim Metzger bestellen
Sherry
Thymian
Innereien

Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 19.04.98 VON

. Ulli Fetzer + llka Spiess SWF 4 Radioladen

Kartoffeln kochen und raspeln, anschlieBend Zucchinistreifen dazugeben und in Butter ausbacken.

Hasenriicken von unten auslésen. Das Kalbfleisch mit Sahne in der Kiichenmaschine so lange vermengen bis eine Farce entsteht. Die Farce muss
anschliefend auf den Hasenriicken gegeben werden und das ganze mit dem Schweinenetz einschlagen.

Der eingeschlagene Hasenriicken wird dann scharf angebraten und im Ofen ca. 10-15 Minuten bei 200°C gegart. Danach kurz ruhen lassen.

Fur die Thymiansauce werden die ausgeldsten Knochen und die Gemiiseabschnitte in 1/2 | Wasser zu einem Fond ausgekocht. Den Fond lasst man
mit Sahne einreduzieren und schmeckt ihn im Anschluss mit Sherry, Salz, Pfeffer und Thymian ab.

Die Innereien anbraten und beim Anrichten zusammen mit einem Thymianzweig als Garnitur verwenden.

Stichworte Haarwild, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

GESCHMORTE KANINCHENKEULEN

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 2 Kaninchenkeulen
Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln

2 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

1 Stange Zimt

3 Nelken

1/2 TL WeiBe
Pfefferkérner

. 1 Unbehandelte Orange
. 1 Dos. Tomaten; 400 g

ERFASST *RK* AM 15.12.99 VON
. llka Spiess ARD/ZDF-Text
Die Kaninchenkeulen abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln abziehen und achteln. Die Orange abspiilen, eine

Orangenhalfte diinn abreiben und auspressen. Die andere Halfte in dicke Scheiben schneiden.

Das Ol in einem Brater mit Deckel erhitzen und die Kaninchenkeulen darin von allen Seiten anbraten; herausnehmen und beiseite stellen. Die
Zwiebeln und den ungeschalten Knoblauch und alle Gewtirze im hei3en Fett eine halbe Minute braten.

Die Tomaten mit ihrer Fliissigkeit und den Orangensaft zugief3en, salzen und aufkochen. Orangenschale, Orangenscheiben und das Fleisch
zugeben. Den Bréter schlieBen und bei mittlerer Hitze eine Stunde schmoren. Den Schmorsud mit Salz und Pfeffer abschmecken.

(Pro Portion ca. 480 kcal)

Stichworte Haarwild, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

GESCHMORTER WILDHASE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Kiuchenfertiger Hase a 2 kg das Fleisch tiber Nacht
. in einer Beize einlegen

BEIZE

. 1/2 1 Rotwein; z.B. Bordeaux
. 2 EL Cognac

. Salz, Pfeffer

« 1 Zwiebel; in Scheiben

ZUM BRATEN

. 1 Zwiebel; in Wurfeln

. 1 Karotte; in Wirfeln

. 1 Lauchstange; in Wirfeln
. 1/4 Sellerie; in Wiirfeln

. 2 Knoblauchzehen; in Wiirfeln
o]

. 1 Dos. Tomaten; stiickig

. 50 g Tomatenmark

. 2EL Mehl

. 5 Wacholderbeeren

« 1 Nelke

. 2 Lorbeerblatter

. 1 Stiick Zimtstange

« 1/2 | Fleischbriihe

. 1/41Rotwein

. Einen Teil der

. Marinade

. 200 g Creme fraiche

ERFASST *RK* AM 04.12.98 VON

. llka Spiess ARD/ZDF-Text
Den abgezogenen, gehauteten Hasen in grofRe Stiicke zerlegen, mit Salz und Pfeffer bestreuen, Rotwein und Cognac dariibergief3en, feine
Zwiebelscheiben zugeben, und die Hasenstiicke tiber Nacht marinieren.

Die Hasenstiicke in heiRem Ol rundherum anbraten, die kleingeschnittene Zwiebel und das Wurzelgemiise zugeben, etwas Mehl {iberstauben und
alles kurz mitrésten.

Die Fleischbriihe, einen Teil der Marinade und 1/4 | Rotwein zugieBen. Den Knoblauch, die Tomaten und das -mark sowie die Gewiirze zugeben
und alles ca.1 Stunde schmoren.

Danach die Hasenstiicke herausnehmen und warmstellen. Die Sof3e durchpassieren, die Creme fraiche einrtihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Als Beilage schmecken Spétzle oder Knddel sehr gut dazu.

Stichworte Haarwild, Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

HASENSCHNITZEL

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 6 Hasenschnitzel; aus den Hinterlaufen
Salz, Pfeffer, Paprika

1 groB. Zwiebel

1 EL Schmalz

Cognac

400 ml Sahne

1 Tasse Brihe

. 3 EL Dunklen SoBenbinder

ERFASST *RK* AM 04.01.95 VON
« Ulli Fetzer Nach BAYERNTEXT

Schnitzel klopfen und wiirzen. Zwiebeln klein schneiden.

In einer Pfanne mit hohem Rand Zwiebeln diinsten und das Fleisch anbraten. Mit Cognac angieBen und ziehen lassen. Sahne und Briihe
hinzugeben, bei geschlossenem Deckel garen.

Zum Schluss mit SoBenbinder eindicken.

Stichworte Haarwild, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

HAUSGEBEIZTE HASENKEULE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Hasenkeulen

« 1l Fleischbrithe

. 200 g Speck

. 50 g Butterschmalz

. 1Bd. Wurzelgemuse
. Pfeffer und Salz

FUER DIE BEIZE

200 ml Buttermilch
700 ml Rotwein

100 ml Saure Sahne

1 Bd. Wurzelgemiise
50 ml Rotwein-Essig

1 EL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter

1TL Salz

2 TL Pfefferkérner

ERFASST *RK* AM 09.03.98 VON
. Ulli Fetzer / MDR

Die Hasenkeule mit einem scharfen Messer enthauten. Damit der Braten in der Réhre schon saftig bleibt, die Keulen mit gerauchertem Speck
spicken. Vorher jedes einzelne Stiick Speck in Pfeffer und Salz tunken.

Nun die Beize anrichten: Buttermilch und Rotwein in eine Schiissel geben. Die Wacholderbeeren zerdriicken und mit dem kleingeschnittenen
Gemuse und den Gewirzen in die Schiissel geben und umriihren. Die gespickten Hasenkeulen hineinlegen und die Schiissel mit Rotwein auffiillen.
Das Fleisch 48 Stunden in der Beize ziehen lassen, dann herausnehmen und trocken reiben.
50g Speck und Butterschmalz in einer Pfanne auslassen. Die Keulen beidseitig gleichméafig anbraten. Das Wurzelgemiise dazugeben und den
Braten mit Rotwein und Fleischbriihe abléschen. Die Keulen nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei 200 Grad zwei Stunden in der Réhre
garen.

Der Bratenfond kann schlieBlich fiir eine Pilz-Sauce abgebunden werden. Die Hasenkeulen mit Apfelrotkohl und Thiringer KI6Ren servieren.
Der Wirt des Bratwurstglock'l in Weimar empfiehlt zu diesem Gericht einen trockenen Rotwein aus Freyburg an der Unstrut.

Stichworte Haarwild, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

KANINCHENRUCKEN AUF TOMATENCOULIS MIT KRAUTER-
SPROSSE ...

Fir 1 Rezept

Zutaten

200 g Sprossen

1 Karotte

1/2 Bd. Blattpetersilie
1 Bd. Schnittlauch
100 ml Milch

2 Eier

60 g Mehl

600 ml Tomatensauce
4 Tomaten

. 4 Kaninchenriicken

ERFASST *RK* AM 19.04.98 VON

. Ulli Fetzer + llka Spiess SWF 4 Radioladen

Kaninchenriicken auslésen und in heiRem Ol anbraten. Aus Mehl, Eiern und Milch einen leichten Pfannkuchenteig herstellen. Die angebratenen
Sprossen, Karotten und Kréuter dazugeben. In einer Pfanne kleine Crepes ausbacken.

Eine Tomatensosse kochen und die Tomaten kleingewdrfelt zugeben.

Den Kaninchenriicken fiir 4 Minuten bei 200°C in den vorgeheizten Ofen schieben.
In der Mitte durchschneiden und anrichten.

O-Titel: Kaninchenriicken auf Tomatencoulis mit Krauter-Sprossencrepe

Stichworte Haarwild, Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

KEULEN VOM OSTERKANINCHEN AUF SUESS-SAUREN
LINSEN

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 4 Kaninchenkeulen a 200 g

30 g Schmalz

50 g Speck oder 1 Speckschwarte
1 groB. Méhre

1/3 Sellerie

1 Stange Lauch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Scheib. Ingwerknolle

2 EL Sojasauce

1 EL Tomatenmark

1/4 | Brihe

1/4 1 Weilwein

1 EL Mehl

1 Zitrone oder Limone; die abgeriebene Schale
100 g Butter; eiskalte Wirfel

Salz

LINSENGEMUESE

200 g Rote Linsen; in 0,5 Ltr. Wasser ca. 12 Stunden
eingeweicht

1 Tasse Einweichwasser
100 ml Olivendl

1 klein. Mohre

1/4 Sellerieknolle

1/2 Stange Lauch

1/2 mittl. Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Anissterne

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

200 ml Briihe

3 EL Balsamico-Essig

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 EL Honig

Salz, Pfeffer

ALS TELLER-GARNITUR

. Blanchiertes Gemiise; z.B. Spargel, griine Bohnen,
« Zucchinischnitze, ganz junge Karotten

ERFASST *RK* AM 04.04.98 VON

. Ulli Fetzer WDR-Krisenkochtipp

Die Kaninchenkeule pfeffern und salzen, in einem kleinen Brater mit Schmalz und gewiirfeltem Speck anbraten, den Ingwer, die gewirfelten
Waurzelgemise und Tomatenmark hinzufiigen. Ruhren. Mit Mehl bestéuben, Sojausauce hineingeben, erneut rihren. WeiBwein und Briihe
angiefen, Rosmarin- und Thymianzweig dazu. Aufkochen. Bréater fiir 10 Min. in den Ofen (220 Grad) geben. Dann die Kaninchenkeule herausholen
und warmstellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und durch Aufkochen reduzieren. Eiskalte Butterwiirfel mit dem Schneebesen zum Binden in
die kochende Sauce riithren.

Olivendl im Topf erwarmen, abgetropfte Linsen und die in winzige Wiirfel geschnittenen Wurzelgemuse dazugeben, riihren. Einweichwasser, Briihe,

Anissterne, Lorbeerblatt, Rosmarin, Thymian, Salz u. Pfeffer hinzufiigen. Einige Min. leicht kdcheln, dann mit Honig und Balsamico- Essig

abschmecken. Kaninchenkeulen auf dem Linsengemiise anrichten, ringsherum Sauce angie3en, mit dem Butter geschwenkten Gemusen anrichten.
Stichworte Haarwild, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

POTSDAMER KANINCHENKEULEN

Fir 1 Rezept

Zutaten

4 Gleichgrof3e Kaninchenkeulen

350 g Geputztes Wurzelgemuse; in kleine Stlicke
geschnittene Mohren, Lauch, Sellerie

1 Tomate; gebriiht, gepellt und in kleine Stiicke
geschnitten

50 ml Weinbrand oder Cognac

125 ml SuBe Sahne

250 g Champignons; geputzt, in Scheiben geschnitten
1/2 Zitrone

2 EL Weizenmehl

Salz und Pfeffer

FUER DEN SOSSENFOND

. 4 Kaninchenvorderlaufe; oder Knochen und Abschnitte
vom Kaninchen

300 g Geputzte Gemuse: helle Teile von Lauch, Mohren,
Sellerie, Zwiebel

1/4 1 Herber Rotwein

. 11Kochendes Wasser

DIE BEILAGEN

1 Steckriibe

1/2 Zitrone

1 Schuss Zucker, Salz, Pfeffer
60 g Butter

2 Bd. Glatte Petersilie

PUEREEKARTOFFELN

Mehlige Kartoffeln; Menge nach Bedarf
1 Schuss Muskatnuss

1 Prise Milch

Salz; nach Geschmack

ERFASST *RK* AM 31.08.99 VON
« Ulli Fetzer NORDTEXT

SOSSENFOND: : Gemiise putzen, in Stiicke schneiden. Vorderlaufe, Knochen, Abschnitte abspiilen, trockentupfen. Ol im Topf erhitzen und Laufe,
Knochen, Abschnitte von allen Seiten anbraten. Gemiuse hinzufligen, anbraten und mit Rotwein abldschen. 5 Minuten schmurgeln lassen, mit
kochendem Wasser aufftillen bis alle Zutaten bedeckt sind. Auf kleinster Flamme einige Stunden ohne Deckel kocheln lassen (ggf. Wasser
nachgie3en).

KANINCHENKEULEN: : Keulen waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben. Ol erhitzen, Keulen von allen Seiten gut anbraten,
herausnehmen und warmstellen.

Gemuse andunsten, zerkleinerte Tomate hinzufiigen und verrithren. Mit Mehl bestauben, vom Herd nehmen und 1 Minute ausquellen lassen.
Gemuse mit SoBenfond auffiillen - soviel, dass die Keulen spéater knapp bedeckt werden. Keulen in den SoRenfond legen, bei geschlossenem Topf
30-35 Minuten garkdcheln lassen.

Steckriibe schalen, abspiilen, in 2 Halften schneiden, mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Je eine Prise Salz, Pfeffer, Zucker und einen
Spritzer Zitrone hinzufuigen. Garzeit ca. 45 Min. Steckriibe herausnehmen, abkihlen und mit einem Pariser Ausstecher kleine Kugeln aus den
Halften herausarbeiten. Die Kugeln zugedeckt warmstellen.

Champignons putzen, in Scheiben schneiden, mit Zitrone betraufeln.

Petersilie grob hacken.

Kartoffeln weich kochen im Topf zu Puree zerkleinern, Milch und Muskatnuss hinzufiigen.

Gegarte Keulen aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Flissigkeit durch ein Sieb gieRen, Gemiiseteile passieren. Mit Salz, Pfeffer,



Weinbrand, siiRer Sahne verfeinern und abschmecken. Champignons in die SoBe gegen und 1-2 Min. garen.
In einer Pfanne Butter erhitzen, Ballchen hineingeben, Petersilie dariiberstreuen. Béllchen nur schitteln nicht rihren.
Auf vorgewarmten Tellern die Keulen mit SoRe ubergieRen, mit Steckriibenballchen und Kartoffelpuree servieren.

Dazu schmeckt ein leichter Rotwein.

Stichworte Haarwild, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase

WILDHASE

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Hasenriicken
Petersilienwurzel

1/2 Sellerieknolle

2 Karotten

1/4 Rotwein

1 groB. Zwiebel
Wacholderbeeren

1 Zweig Rosmarin
Lauch

1 EL Zwetschgenmus
1 Orange

50 g Butter

50 g Pflanzenfett
Salz, Pfeffer

Sud von Griinen Niissen

ERFASST *RK* AM 06.03.99 VON

llka Spiess Bayerischer Rundfunk Kochgeschichten

Fond: Hasenrticken auslésen und die ausgeldsten Knochen zu einem Fond ansetzen. Dazu die zerkleinerten Knochen in Pflanzenfett anbraten, mit
Pfeffer und Salz wiirzen, kleingeschnittenes Wurzelgemuse (Petersilienwurzel, Sellerie und Karotten) und Zwiebel zugeben. Dann Wacholderbeeren,
ein Zweig Rosmarin, Thymian und ein bisschen klein geschnittenen Lauch. Die geschélte und in Stiicke geschnittene Orange und einen Essloffel
Zwetschgenmuss unterheben und mit einem 1/4 | Rotwein abléschen.

Bei Bedarf Kalbsbriihe zugeben. Das Ganze eine 1 1/ 2 Stunden kécheln lassen, abseihen, die SoRe reduzieren, abschmecken und mit kalter Butter
binden. Wenn vorhanden einen Schuss Sud von den Griinen Niissen dazu geben.

Hasenfilet kurz in Pflanzenfett anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit der kraftigen SoR3e tberziehen und servieren.

Stichworte Haarwild, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase,
Birne

HASENRUECKEN M T GEBRATENEN BI RNEN



Wild, Haarwild, Hase, Birne

HASENRUECKEN MIT GEBRATENEN BIRNEN

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 1 Hasenriicken enthéutet u.entbeint

« 2 Reife Birnen

1 Tasse Wurzelgemuse; in Wirfeln, Sellerie,Lauch, Karotte
125 ml Fleischbriihe

10 g Preiselbeerkonfitiire

1 TL Essig

4 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1/4 | Rotwein

20 g Butterschmalz

1 TL Mehlbutter 1 TL Mehl mit 2 TL flissiger Butter
vermischt

125 ml Cream Sherry

1 Schuss Gemahl. Piment

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 28.10.98 VON

. llka Spiess ARD-BUFFET

Die Birnen schalen, das Gehause herausnehmen, in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden und in Butter anbraten. Den Sherry und den Pfeffer beigeben und
reduzieren lassen. Den Hasenriicken, falls nétig, entbeinen, die Knochen kleinhacken und mit den Gemiisewdirfeln und dem Butterschmalz résten.
Mit Brihe abléschen und um die Hélfte reduzieren.

Alle Gewiirze hineingeben. Noch einmal 5 Min. durchkochen, dann passieren. Dabei den Wein und die Konfitire tiber die Knochen geben. Um die
Hélfte reduzieren lassen, mit Mehlbutter abbinden. Das Fleisch pfeffern und salzen, von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und warm stellen.
Die Sauce in eine Kasserole geben, den Hasenrticken mit der Sauce 4 Min.kdcheln lassen, anrichten.
Stichworte Birne, Haarwild, Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase, Kastanie,
Kartoffel

ROTKOHL- HASENROULADE M T MARONENPI LZEN UND KARTOFFELP . .



Wild, Haarwild, Hase, Kastanie, Kartoffel

ROTKOHL-HASENROULADE MIT MARONENPILZEN UND
KARTOFFELP ..

Flr 4 Personen

Zutaten

750 g Hasenkeule

1 klein. Kopf Rotkohl
200 g Maronenpilze
500 g Kartoffeln

30 g Butter

100 ml Ol

100 ml Sahne

100 ml Milch

100 ml Kalbsfond

1 Schalotte

1 Zwiebel

1 klein. Méhre

1 klein. Stiick Sellerie
1 Thymianzweig

6 Wacholderbeeren

ERFASST *RK* AM 29.10.99 VON
. Ulli Fetzer WDR-Text/Krisenkochtipp

Den Rotkohlstrunk herausschneiden, den Kopf in kochendem Salzwasser solange kochen und dabei drehen, bis sich das oberste Blatt leicht 16st.

In Eiswasser abschrecken, die losen Blatter vorsichtig ablosen damit sie nicht einreien. Den Vorgang so oft wiederholen, bis 10 Blatter abgeldst
sind. Diese abtropfen lassen und 6 Blatter in feine Streifen schneiden.

Die Hasenkeulen entbeinen, das Fleisch in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mir einer gewiirfelten Schalotte in heiRem Ol
anbraten.

Die Halfte der geviertelten Maronenpilze dazugeben, ebenso die Rotkohlstreifen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf die 4 Rotkohlblatter
verteilen.

Diese zu Rouladen wickeln und zusammengebunden bei 200°C°C ca. 20-25 Minuten im Backofen garen. Fir die Sauce die Hasenknochen
zerkleinern, in Ol anbraten und die grob zerkleinerte Méhre, Zwiebel und den Sellerie sowie Wacholder und die Hélfte des Thymians hinzugeben. Mit
Kalbsfond und Sahne abléschen und auf die Halfte einkochen.

Die restlichen Maronenpilze mit dem Uibrigen Thymian anschwitzen, mit der passierten Sauce auffiillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Weichgekochte Salzkartoffeln durch die Presse driicken und mit heier Milch sowie der Butter verriihren und mit Muskat und Salz abrunden.

O-Titel: Rotkohl-Hasenroulade mit Maronenpilzen und Kartoffelptree

Stichworte Haarwild, Hase, Kartoffel, Kastanie, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase,
Pflaume

KCELLEDAER KANI NCHENRUECKENFI LET



Wild, Haarwild, Hase, Pflaume

KOELLEDAER KANINCHENRUECKENFILET

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Kaninchenrickenfilet
8 Getrocknete Pflaumen ohne Stein
1 EL Pflaumenmus

100 ml WeiRwein

1 EL Zucker

100 ml Sahne

300 g Mdhren

300 g Teltower Riibchen

4 EL Butter

1 EL Mandelblatter

2 EL Schnittlauchrélichen
5 EL Speisedl

Salz, grober Pfeffer

ERFASST *RK* AM 19.11.98 VON
. Ulli Fetzer / MDR
Kaninchenriickenfilets kalt absptlen, trockentupfen und mit einem Messer mehrere Schlitze hineinstechen. Pflaumen in diinne Streifen schneiden

und das Fleisch damit spicken. Filets pfeffern. Ol in einer Pfanne erhitzen, Filets rundum anbraten, salzen, herausnehmen und warm stellen.

Pflaumenmus und restliche Pflaumenstreifen mit dem Bratensatz verriihren, mit Weiwein und Sahne abloschen und kurz durchkochen lassen.
Méhren und Riben schalen, waschen, in feine Stifte schneiden, in Salzwasser bissfest garen und gut abtropfen lassen.

Butter und Zucker in einer Pfanne schmelzen, Gemiisestreifen darin schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Filet, Gemusestreifen und Sauce auf Tellern anrichten. Mandelblatter in einer Pfanne ohne Fett anrésten und mit Schnittlauchrélichen
dariiberstreuen. Dazu schmecken Kartoffelkroketten.

Tip: Statt Kaninchenriickenfilets kénnen auch der ganze Kaninchenriicken oder Keulen gespickt werden.
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. kj/kcal p.P.: 2451/585

Stichworte Haarwild, Hase, Pflaume, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase, Pilz

HASENRUECKEN M T PI LZFUELLUNG UND Pl MENTSOSSE



Wild, Haarwild, Hase, Pilz

HASENRUECKEN MIT PILZFUELLUNG UND PIMENTSOSSE

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 1Hasenricken

4 Scheib. Gerauchten Riickenspeck

200 g Waldpilze; ; gewdirfelt

1 Tasse Wurzelgemuse; gewdrfelt

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

125 ml Fleischbriihe

125 ml Rotwein

2 Eier

10 g Preiselbeerkonfitiire

1/2 TL Piment; gemahlen

1/2 Tasse Weilbrot; gerieben

100 g Butter; um daraus Butterschmalz herzustellen
1 TL Mehlbutter; etwas Mehl mit flissiger Butter
vermischt

1 TL Essig

1 Bd. Petersilie; feingehackt

1 Thymianzweig

Salz, Pfeffer

Etwas Kichenschnur

ERFASST *RK* AM 06.11.98 VON

. llka Spiess Koch-Kunst mit Vincent Klink
Zum Herstellen von Butterschmalz die Butter in einem Topf zerlaufen lassen. Wenn die Butter aufschaumt, den Topf vom Feuer nehmen und so
lange die zerlassene Butter rithren, bis sie klar wird. Dann sofort das klare Butterschmalz abgieen.
Fur die Fullung eine Schalotte und den Knoblauch fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen. Die gewdrfelten Pilze,
feingehackte Petersilie und Thymianblattchen dazugeben und bei groRer Hitze so lange durchschwenken, bis keine Fliissigkeit mehr in der Pfanne

ist.

Das Ganze in eine Schiissel geben und fiinf Minuten auskihlen lassen. Eier und geriebenes Weif3brot daruntermischen und mit Pfeffer und Salz
wirzen.

Den Hasenriicken enthauten, begradigen und die kleinen Filets auf der Riickseite herausschneiden. AnschlieRend mit dem Messer beidseitig am
Rickrat nach unten einschneiden, so dass der Riicken fast entbeint ist, die Riickenfilets aber noch an den Rippen hangen.

Diesen Hasenriicken pfeffern und salzen und kurz von allen Seiten in etwas Butterschmalz braun anbraten. Dann die Pilzfillung zwischen Fleisch
und Knochen schieben. Alles mit Speckscheiben abdecken und mit einer Kiichenschnur fixieren.

Bei 180 Grad 30 Minuten im Ofen garen.
Fur die Sauce die Hasenabschnitte kleinschneiden, eine Schalotte feinhacken und zusammen mit dem Wurzelgemiise in etwas Butterschmalz
hellbraun anrésten. Mit Piment, Pfeffer und Salz wirzen. Mit der Briihe und dem Wein abldschen. Die Preiselbeerkonfitiire und den Essig zugeben
und das Ganze um die Halfte reduzieren lassen.
Die Sof3e passieren und mit etwas Mehlbutter binden. Nochmals kurz aufkochen lassen und zum Hasenrticken servieren.
Stichworte Haarwild, Hase, Pilz, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase,
Rosenkohl

HASENBRATEN M T KARTOFFELKLOESSEN UND ROSENKOHL



Wild, Haarwild, Hase, Rosenkohl

HASENBRATEN MIT KARTOFFELKLOESSEN UND ROSENKOHL

Fur 1 Hase *

Zutaten

« 1 Frischer Hase

200 g Durchwachsener Speck
50 g Butter

1 Zwiebel

1 Karotte

Rosmarin

2 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren; zerstolRen
Pfeffer, Salz

150 g Saure Sahne

5 EL Schlagsahne

1/4 | HeiRes Wasser
Weizenmehl; zum Binden

KARTOFFELKLOESSE

. 500 g Kartoffeln
. 1Ei
. 100 g Weizenmehl

ROSENKOHL

. 750 g Rosenkohl
« 50 g Butter

. 1Ei

. 5EL Paniermehl

ALS BEILAGE

. Birnen; gekocht und halbiert
. Preiselbeeren

ERFASST *RK* AM 13.01.96 VON

. Ulli Fetzer

(*) 1 Hase reicht fir 4-6 Personen.

Den abgezogenen Hasen mit einem scharfen Messer bzw. einer Gefliigelschere zerteilen, das Fleisch unter flieBendem kalten Wasser abwaschen,
trockentupfen. Vorsichtig die Haut abziehen und das Fleisch mit Pfeffer, Salz, Rosmarin und Wacholderbeeren wiirzen und in einen mit
Speckscheiben ausgelegten Brater legen. Das Fleisch mit Speckscheiben abdecken, eine geachtelte Zwiebel, die geschnittene Karotte und Butter in
kleinen Stiicken dazugeben.

Den Bréater ohne Deckel in einem auf 250 oC vorgeheizten Backofen stellen (Gesamtgarzeit ca. 2 Stunden). Nach etwa einer Stunde den Ofen auf
150°C herunterstellen und das Fleisch nach und nach mit heiRem Wasser abléschen, Deckel auf den Bréater setzen.

Etwa 20 Minuten vor dem Servieren die saure Sahne mit der Schlagsahne verrithren und den Braten damit begief3en. Etwa 10 Minuten spéter das
gare Fleisch herausnehmen, auf einer vorgewarmten Platte warmstellen. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf geben und auf dem Herd
kocheln lassen. Etwas Weizenmehl mit kaltem Wasser verriihren und damit die Sof3e binden.

Etwa 45 Minuten vor dem Servieren die geschélten Kartoffeln mit Salz garkochen, abgieBen und das Wasser auffangen. Die Kartoffeln plrieren, Ei
und Weizenmehl unterriihren. Die zahe Masse sofort mit den Handen zu KI6Bchen formen und in dem Kartoffelwasser kdcheln lassen bis sie oben
schwimmen.

Den Rosenkohl putzen, am Strunk sternférmig einritzen und in etwas Salzwasser bissfest kochen. Dann Butter in einer Pfanne zerlassen, mit
Paniermehl braunen lassen und vor dem Servieren tiber den angerichteten Rosenkohl gieRen.

Alles zusammen mit halbierten und gekochten Birnen und Preiselbeeren servieren.

Stichworte Haarwild, Hase, Rosenkohl, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase, Sherry,
Gemuse

KANI NCHENRUCKEN | N PAPRI ZI ERTER SHERRY- HONI GSAUCE M T ...



Wild, Haarwild, Hase, Sherry, Gemiise

KANINCHENRUCKEN IN PAPRIZIERTER SHERRY-HONIGSAUCE
MIT ...

Fir 4 Portionen

FUER DIE SAUCE

« 4 EL Schalottenwiirfel

« 1Kklein. Lorbeerblatt

. 3 EL Olivensl

1 TL Honig

1 TL Paprika edelsuf’

5 EL Sherry (Amontillado)
200 ml Gemiisebriihe
Cayennepfeffer

1 TL Rosmarinnadeln
Etwas Butter

FUER DAS GEMUESE

« 11/2 kg Dicke Bohnen in der Hiilse, oder
400 g TK-Bohnenkerne

. Salz

3 Bohnenkrautzweige
400 g Bundmohren

1 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

1 Schuss Zucker

Muskat

. 6 EL Gemisebriihe

. 3 Glatte Petersilienzweige

FUER DEN KANINCHENRUECKEN

. 8 Kaninchenrtickenfilets ausgeldst a 80 g
. Salz und Pfeffer

« 2 EL Olivens!

. 1 Rosmarinzweig

. 1Knoblauchzehe in der Schale

ERFASST *RK* AM 23.01.98 VON
. Ulli Fetzer Schuhbeck's Neue regionale Schmankerl
Schalottenwdirfel in Olivendl mit dem Lorbeerblatt anschwitzen. Wiirzen, mit Sherry abléschen und mit der Gemusebriihe aufgieRen. Kurz kécheln

lassen, das Lorbeerblatt entfernen und die Sauce mit zwei Essléffeln Olivendl aufmixen. Mit Cayennepfeffer und Rosmarin abschmecken.

Die dicken Bohnen garen. Mohren schélen und langs halbieren, in Stiicke schneiden und anschwitzen. Wiirzen, mit der Briihe abléschen und in 5-8
Minuten bissfest garen. Bohnen und Petersilie hinzugeben, mit Muskat wiirzen.

Olivendl erhitzen und die Kaninchenriickenfilets darin mit Rosmarin und dem Knoblauch in der Schale von allen Seiten anbraten. Die Sherry-
Honigsauce kurz aufmixen. Die Filets mit der Sauce begieBen und mit Gemiise servieren.

O-Titel: Kaninchenriicken in paprizierter Sherry-Honigsauce mit dicken Bohnen und Méhrengemiise

Stichworte Gemiise, Haarwild, Hase, Sherry, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hase, Steckriibe

GEFUELLTER KANI NCHENRUECKEN AUF WARVEM STECKRUEBENSALAT



Wild, Haarwild, Hase, Steckriibe

GEFUELLTER KANINCHENRUECKEN AUF WARMEM
STECKRUEBENSALAT

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 2 Kaninchenrticken mit Bauchlappen
4 Scheib. Gekochter Schinken
12 Backpflaumen

4 Blatter Wirsing

1TL SuRer Senf

4 Teigblatter; fir Frihlingsrollen
1 Steckriibe

1 Zwiebel

WeiBweinessig

. Ol

1 EL Balsamessig

4 EL Honig

1 Schuss Zucker

Salz und Pfeffer

50 g Feldsalat

ERFASST *RK* AM 15.12.98 VON

« Ulli Fetzer Elmar Simon; Restaurant
. Balthasar, Paderborn

Aus den Kaninchenriicken die Knochen so auslésen, dass die Bauchlappen am Riickenfilet bleiben. Die Riicken in je zwei Halften teilen und
ausbreiten. Mit stiBem Senf bestreichen, salzen und pfeffern. Je eine Scheibe Schinken und ein Wirsingblatt auflegen. Darauf die halbierten
Backpflaumen geben und alles einrollen.

Die gefiillten Riickenstticke in den Friihlingsrollenteig einpacken. Die Steckriibe schalen und in streichholzgrof3e Stifte schneiden. Die Zwiebel fein
wiirfeln. Die Steckriibenstifte in Salzwasser nicht zu weich kochen und abschiitten. Sofort die Zwiebelwiirfel zugeben.

Mit Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und Ol abschmecken. Gut pfeffern.
Sauce: Honig und Balsamessig verriihren.

Die Kaninchenpakete in Pflanzendl von allen Seiten anbraten, dann fiir acht Minuten in den Ofen (160 Grad) geben. Herausholen und funf Minuten
ruhen lassen, dann halbieren. Auf dem Steckriibensalat anrichten, mit der Honig-Balsamico-Sauce umgiefRen. Mit Feldsalatblattern garnieren.

Dazu einen Grauburgunder.

Stichworte Haarwild, Hase, Steckriibe, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch

H RSCHBRATEN | N PRElI SELBEERRAHM
H RSCHFI LET M T NUESSEN UND Kl RSCHEN
HI RSCHKALBSCHL EGEL
H RSCHKEULE NACH CGROSSMUTTER
H RSCHSCHNI TZEL | N SAHNESAUCE

W LDPFEFFER



Wild, Haarwild, Hirsch

HIRSCHBRATEN IN PREISELBEERRAHM

Fir 1 Rezept

Zutaten

« 1 kg Hirschkeule
100 g Creme fraiche
1 Karotte

1 Zwiebel

50 g Speck

250 ml Fleischbriihe
100 g Bratfett

10 Pfefferkorner

2 Nelken

200 g Wildpreiselbeeren
250 ml Rotwein

5 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter
Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 06.12.98 VON
. Ulli Fetzer Waldhotel Pfarrmuihl bei Eisenberg
Hirschkeule mit Speck spicken und 24 Stunden in Rotwein einlegen. Fleisch mit einem Geschirrtuch trockentupfen, salzen und pfeffern. Speck in

kleine Wiirfel schneiden und mit dem Fett in der Pfanne zerlassen.

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

Fur die Sauce verruhrt man frische Sahne und die Preiselbeeren gut miteinander und stellt sie auf den Herd. Die Masse anschlieRend kurz
aufkochen lassen. Danach zieht man die Sauce unter den Bratenfond.

Dazu einen Thuringer Spatburgunder.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch

HIRSCHFILET MIT NUESSEN UND KIRSCHEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

800 g Hirschfilet

Salz, Pfeffer

6 EL Speisedl

50 g Butter

200 g Sauerkirschen; Glas
100 g Gehackte Walnusskerne
. 6 EL Marsala

« 2 EL Creme fraiche

ERFASST *RK* AM 27.10.98 VON
. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Das Hirschfilet von Haut und Sehnen befreien, unter kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olin einem Bréter erhitzen, das Fleisch darin anbraten. Im auf etwa 200°C (Gas Stufe 3) vorgeheizten Backofen etwa 30 Min. weiterbraten. Fleisch
herausnehmen und warmstellen.

Bratfett abgieRen, Butter zerlassen, abgetropfte Kirschen und Walniisse kurz darin diinsten. Mit Marsala und 6 EL Kirschsaft abléschen. Creme
fraiche unterriihren, einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passen Nudeln oder Gnocchi.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch

HIRSCHKALBSCHLEGEL

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 kg Hirschkalbschlegel
. Pfifferlinge; zum Anrichten

BEIZE

1/2 | Rotwein
. Salz
Lorbeerblatter
Nelken
Zwiebeln

BRATEN

Salz und Pfeffer
Speck

Butterfett
Johannisbeergelee
SuRe Sahne
Weilwein

ERFASST *RK* AM 20.01.95 VON

. Ulli Fetzer Was die Gro3mutter noch
. wusste (Eifel)
Nachzulesen im Kochbuch: "Alt-Eifler Kiiche" von Sophie Lange, erschienen im Helios-Verlag.

Hirschkalbschlegel einige Tage in einer Beize einlegen. Vor dem Braten das Wildfleisch abtrocknen und mit Salz und Pfeffer einreiben, in Speck und
Fett anbraten und im vorgeheizten Backofen 1 1/2 Stunde schmoren lassen. Alteres Hirschfleisch benétigt 1 Stunde langer zum Garen.

Fir die SolRe schmeckt man den Bratensatz mit Salz, Pfeffer, Johannisbeergelee, Sahne und WeiRwein ab.
Den Hirschkalbschlegel in Scheiben schneiden und mit gebratenen Pfifferlingen garniert anrichten.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch

HIRSCHKEULE NACH GROSSMUTTER

Fir 1 Rezept

Zutaten

.« 1 Hirschkeule

« 1klein. Zwiebel
. 80 g Butterfett
. Salz, Pfeffer

FUER DIE MARINADE

. 1/21 Rotwein

. 1/2 | Rotweinessig

. 1 Knoblauchzehe

. 2 Gewirznelken

« 1Schuss Zimt

. 2 Stangen Bleichsellerie
. 1 Rosmarinzweig

. 4 Pfefferkorner

ERFASST *RK* AM 07.12.99 VON
. llka Spiess Was die GroBmutter noch wusste

Das Fleisch 12 Stunden in die Marinade legen. Danach abtropfen lassen und trocken tupfen. Im heien Butterfett die klein gehackte Zwiebel glasig
werden lassen. Das Fleisch dazugeben und von allen Seiten anbraten. Mit der Hélfte der Marinade abldschen. Die Gewiirze und den Bleichsellerie
zum Fleisch geben.

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

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

Stichworte Haarwild, Hirsch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch

HIRSCHSCHNITZEL IN SAHNESAUCE

Fur 6 Portionen

Zutaten

. 6 Schnitzel aus der Keule
12 Schalotten

100 g Sahne

1/2 Tasse Brithe
Thymian

2 Rote Chilischoten

. Salz

Butterschmalz

ERFASST *RK* AM 27.11.98 VON

. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Die Schnitzel in einer groRen Pfanne im Butterschmalz anbraten. Herausnehmen, geschélte Schalotten anbraten.

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

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

Die sahnige aromatische SoRe gibt einen milden Wildgeschmack mit feiner StiBe. Dazu passen geschmeidige, milde WeiRweine wie halbtrockener
Grauburgunder oder ein Spatburgunder WeiBherbst.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch

WILDPFEFFER

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 kg Wildfleisch; Hirsch, Gems oder anderes Wild
« 11/41Trockenen Rotwein
. 1/4 1 Rotweinessig

. 1Karotte

. 1 Lauchstange

. 1/4 Sellerieknolle

. 8 Pfefferkorner

. 12 Knoblauchzehen

. 2 Schuss Muskat

. 5 Nelken

« 2 Lorbeerbléatter

ERFASST *RK* AM 23.09.98 VON
. llka Spiess Was die GroRmutter noch wusste

Das Fleisch in ragoutgrof3e Stiicke schneiden und in eine Schiissel (nicht Metall) geben. Die anderen Zutaten miteinander aufkochen und tber das
Fleisch gieRen. Hirschfleisch 3 bis 4, Gemsfleisch 5 bis 7 Tage lang in der Beize zugedeckt im Kihischrank oder Keller stehenlassen. Taglich
umrihren.

Die Halfte der Beize abschopfen und beiseite stellen. Das Fleisch mit dem Rest der Beize bei kleiner Hitze 2 1/2 bis 3 1/2 Stunden kécheln lassen.
Dabei die zuriickbehaltene Beize nach und nach zugeben.

Sauce: 50 g Butterfett schmelzen und 1 EI Mehl darin braun werden lassen. 1 Zwiebel und 1 Bund Petersilie sowie 60 g Roggenbrot darin
andampfen und zu dem seit 2 Stunden kochelnden Fleisch geben. 100 g getrocknete Zwetschgen in 300 ml Wasser 10 Minuten kocheln lassen und
mit dem Wasser in die Sauce geben. Vorsichtig salzen.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch,
Kaper

W LDKLOPSE M T KAPERNTUNKE



Wild, Haarwild, Hirsch, Kaper

WILDKLOPSE MIT KAPERNTUNKE

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Hirsch- oder Rehfleisch; ersatzweise Rindfleisch
125 g Durchwachsener Speck

1 Zwiebel

2 TL Butter

. 1Ei

2 EL Gehackte Petersilie

Salz und Pfeffer

50 g Semmelbrosel

1/4 Unbeh. Zitrone; die Schale

FUER DIE KAPERNTUNKE

40 g Butter oder Margarine
30 g Mehl

1/2 | Fleischbriihe

1 Schuss Zucker

1 TL Zitronensaft

. 2 EL WeiBwein

. 2EL Sahne

. 2 EL Kapern

. 1Eigelb

ERFASST *RK* AM 10.09.99 VON
. Ulli Fetzer MDR-TEXT
Fleisch und Speck durch den Wolf drehen oder fein wiegen. Zwiebel abziehen, wiirfeln, in Butter glasig diinsten und mit Hackfleisch, Ei, Petersilie,

Zitronenschale und Semmelbrosel verkneten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit feuchten Handen 6-8 KloBe formen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und Kl6Re hineingeben. Hitze etwas reduzieren und ca. 15 Minuten garziehen lassen. Fur die
Kaperntunke Butter oder Margarine in einem Topf zerlassen, Mehl zugeben und unter standigem Ruhren goldbraun anschwitzen.

Mit Brithe langsam aufgieRen und mit einem Schneebesen glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und ca. 5-10 Minuten gut durchkochen
lassen. Mit Zitronensaft, WeiBwein, Sahne und Kapern verfeinern. Kochstelle auf kleine Flamme drehen. Eigelb verquirlen, Sauce damit legieren und
nicht mehr kochen lassen. Dazu schmecken Salzkartoffeln.
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten, 2436/582 kJ/kcal p. P.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Kaper, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch, Kastanie,
Wirsing

H RSCHKALBSRUCKENFI LET M T RAGOUT VON MARONEN, APFELN ...



Wild, Haarwild, Hirsch, Kastanie, Wirsing

HIRSCHKALBSRUCKENFILET MIT RAGOUT VON MARONEN,
APFELN ...

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 4 Hirschkalbsriickenfilets a 180 g
150 g Maronen, geschalt + gekocht
150 g Apfel, geschalt+gewiirfelt
150 g Weintrauben

1/4 | Brauner Wildfond

2 EL Preiselbeeren

Salz, Pfeffer, Zucker

Bratfett

1 Wirsing

100 g Durrfleisch

100 g Zwiebelwdirfel

. 1EL Butter

ERFASST *RK* AM 11.12.98 VON

. Ulli Fetzer Einach Kostlich Bernhard Bettler
Die Hirschkalbsriickenfilets pfeffern und salzen und in einer Pfanne in heiRem Bratfett beidseitig anbraten. In gebutterte Alufolie wickeln und im
Backofen bei 140°C warmstellen.
In einem Topf die Butter hei werden lassen und darin die Maronen und Apfelwiirfel leicht anbraten. Dann die Weintrauben zufiigen und kurz
andinsten lassen. Den Wildfond dazugieBen und das Ganze ca. 5 Minuten kocheln lassen. Die Preiselbeeren zufiigen und mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker abschmecken.

Den Wirsing in Blatter zerteilen und die inneren Stiicke herausschneiden. In einem Topf mit kochendem Wasser weichkochen. Herausnehmen und
unter kaltem Wasser abschrecken. Vier gro3e Bléatter zur Seite legen. Die restlichen Blatter feinhacken.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Die Durrfleischwiirfel anbraten. Die Zwiebelwiirfel dazugeben und etwas schmoren lassen. Den gehackten Wirsing
dazugeben. Zum Abkihlen zur Seite stellen. Jeweils ein groRes Wirsingblatt in eine Schopfkelle legen und mit dem gehackten Wirsing fillen. Oben
zusammendriicken und in einem Tuch fest zu einem Ballchen drehen. Die Ballchen zum Servieren in einem Topf mit etwas Bouillon erhitzen.

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

Dazu passen sehr gut Schupfnudeln.
O-Titel: Hirschkalbsriickenfilet mit Ragout von Maronen, Apfeln und Weintrauben

Stichworte Haarwild, Hirsch, Kastanie, Wild, Wirsing
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch,
NuUss

H RSCHSTEAKS M T NUESSEN



Wild, Haarwild, Hirsch, Nuss

HIRSCHSTEAKS MIT NUESSEN

Fur 4 Personen

Zutaten

. 4 Hirschsteaks; a 200 g

. 4ELOI

. Salz, Pfeffer, Muskatnuss

. 1Ei

. 100 g Haselniisse; gehobelt
. 40 g Butter

ERFASST *RK* AM 27.10.99 VON
. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Die Hirschsteaks mit Ol einreiben und zugedeckt mindestens zwei Stunden (besser tiber Nacht) ziehen lassen. Das Fett mit Kiichenpapier abtupfen
und die Steaks mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Steaks zuerst in verquirltem Ei, dann in Haselnissen wenden. In geschmolzener Butter bei mittlerer Hitze von jeder Seite fiinf bis sechs Minuten
braten.

Pro Person 630 Kalorien

Stichworte Haarwild, Hirsch, Nuss, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch,
Pflaumen, Printen

HI RSCHRAGOUT M T BACKPFLAUMEN | N PRI NTENSAUCE UND Bl RNEN



Wild, Haarwild, Hirsch, Pflaumen, Printen

HIRSCHRAGOUT MIT BACKPFLAUMEN IN PRINTENSAUCE
UND BIRNEN

Fir 4 Portionen

Zutaten

1000 g Hirschgulasch

800 g Birnen

100 g Printen

300 g Wurzelgemiise; zu gleichen Teilen Mohren, Sellerie
und Zwiebeln

200 ml WeiBwein

1/2 | Rotwein

15 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter

1 EL Tomatenmark

1 EL Vanille-Zucker

2 EL Fett zum Braten

12 Backpflaumen in Rotwein und Zimt
Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 12.02.99 VON

. llka Spiess WDR-Krisenkochtip

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und dabei von Fett und Sehnen befreien. In einem Bratentopf das Bratfett zerlassen und darin das Fleisch
rundherum kraftig anbraten. Nach 5 Minuten das gewiirfelte Wurzelgemuse dazu und mit dem Fleisch anrdsten. Dann kommen Tomatenmark,
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren hinein. Zwei Minuten riihren, jetzt mit dem Rotwein abléschen.

Rund 10 Minuten bei voller Hitze kochen, dann einen Liter Wasser zugieRen, aufkochen und bei mittlerer Hitze ohne Deckel eine Stunde kdcheln
lassen.

In der Zwischenzeit wird das Birnenkompott zubereitet. Dafr Birnen schalen, vierteln und das Kerngehause entfernen. Die Birnenviertel grob
wirfeln, in WeiRwein mit Vanillezucker eine Minute kécheln lassen. Dann grob piirieren.

Das gegarte Fleisch und Wurzelgemiise mit einem Schaumléffel aus der Sauce holen. Das Fleisch von den Gemisen trennen, diese dann durch ein
Haarsieb auf das Fleisch passieren und warmstellen. Die gewdirftelten Printen in die Sauce geben und auflésen. Jetzt kommt das Fleisch zurtick in
die Sauce, dazu die eingeweichten Backpflaumen. Alles kurz erhitzen, nicht mehr kochen.

Das Hirschragout neben Spatzle auf Tellern anrichten. Das Birnenkompott auf separaten Tellern servieren. Ein badischer Rotwein schmeckt gut
dazu.

O-Titel: Hirschragout mit Backpflaumen in Printensauce und Birnenkompott

Stichworte Haarwild, Hirsch, Pflaumen, Printen, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch,
Pilz

H RSCHRAGOUT

THUERI NGER DAMHI RSCH M T BUTTERPI LZEN



Wild, Haarwild, Hirsch, Pilz

HIRSCHRAGOUT

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1kg Hirschfleisch

. 609 Fett

. 11| Fleischsuppe

. 2groR. Zwiebeln

. Salz und Pfeffer, Paprika
. 400 g Champignons

. 1 Grine Paprika

. 1 Rote Paprika

. 2 Karotten

« 2 EL Krauter

. 100 g Durchwachsener Speck
. 4 EL SiuRe Sahne

ERFASST *RK* AM 15.05.94 VON

« Ulli Fetzer BAYERNTEXT

Das gewiirfelte Fleisch in Fett anbraunen, Zwiebeln dazugeben und mitrésten. Mit Fleischbriihe aufgieRen.
Champignons und die tbrigen Zutaten dazugeben und wiirzen.
80 bis 90 Minuten dinsten und zum Schluss mit Sahne verfeinern.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Pilz, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch, Pilz

THUERINGER DAMHIRSCH MIT BUTTERPILZEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

600 g Damhirschfleisch (Keule)
150 g Durchwachsenen Speck
100 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

1/4 1 Trockenen Rotwein

1 EL Tomatenmark

300 g Butterpilze (TK)

4 Thuringer Kl6Re vom Vortag
2 EL Weizenmehl

4 EL Thuringer Schmand

2 EL Schnittlauch; gehackt
Fett; zum Braten

Salz und Pfeffer

Thymian

ERFASST *RK* AM 09.12.98 VON
. Ulli Fetzer / MDR
Fleisch von Sehnen und Hauten befreien, waschen, gut trockentupfen und mit dem Speck in Streifen schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen

abziehen und fein wiirfeln. Pfanne erhitzen, Speckstreifen darin auslassen und Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Fleischstreifen zugeben und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Alles bei groBer Flamme garen, bis der sich bildende Fond verdunstet ist. Etwas
Rotwein angief3en und bei kleiner Flamme zugedeckt schmoren.

Wahrend des Schmorens immer ein wenig Wein nachgieBen. Kurz vor Ende der Garzeit Tomatenmark und Butterpilze zugeben. Thiringer Kl6Re in
Scheiben schneiden und in Mehl wenden. Fett in einer Pfanne erhitzen und Klossscheiben darin von beiden Seiten aufbraten.

Fleischstreifen mit Klossscheiben auf Teller anrichten und mit Schmand und Schnittlauch garniert servieren.
Zubereitungszeit: 1 1/4 Std. Pro Portion 2858 kJ / 683 kcal.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Pilz, wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch,
Pilze

H RSCHROULADE M T WALDPI LZEN



Wild, Haarwild, Hirsch, Pilze

HIRSCHROULADE MIT WALDPILZEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g Gemischte frische Pilze
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl!

1 TL Thymianblattchen

Salz, Pfeffer

250 g Damhirschkeule

FUER DIE SAUCE

. 1 Schalotte

50 g Butter

1/4 1 Rotwein

2 Wacholderbeeren
1/2 1 Wildjus

50 g Kalte Butter

BEILAGE

500 g Rosenkohl

. Salz

50 g Butter

Muskatnuss, frisch gerieben

FUER DEN PUMPERNICKELMANTEL

. Mehl zum Wenden

. 1Ei

. 100 g Pumpernickelbrosel

. Pflanzenfett zum Ausbacken

ERFASST *RK* AM 02.02.99 VON

. llka Spiess STERN-Rezept

Pilze, Schalotte und Knoblauchzehe fein wirfeln.
Pilze in heiRem Olivendl andunsten, Schalotte, Knoblauch und Thymian hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, beiseite stellen.

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

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

Durch ein Sieb gief3en. Die kalte Butter in Stiickchen mit dem Schneebesen darunterrithren, abschmecken.
Geputzten Rosenkohl in Salzwasser gar kochen, in Butter schwenken und mit Muskat abschmecken.

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

Stichworte Haarwild, Hirsch, Pilze, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch,
Schwarzwurz

H RSCHGULASCH M T GEBRATENEN SCHWARZWURZELN



Wild, Haarwild, Hirsch, Schwarzwurz

HIRSCHGULASCH MIT GEBRATENEN SCHWARZWURZELN

Fur 2 Portionen

Zutaten

200 g Hirschschulter
200 g Zwiebeln

1 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark

1 EL SuRer Paprika

1/2 TL Scharfer Paprika
1 Gemiisepaprika rot

1 Gemisepaprika griin
1 Knoblauchzehe

1/4 Zitrone; die Schale
1 TL Kummel; fein gehackt
1/4 1 Rotwein

300 g Schwarzwurzeln
1 Bd. Petersilie

1 EL Butter

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 29.10.98 VON

. llka Spiess ARD-BUFFET

Fleisch und Paprika wirfeln und die Zwiebeln in feine Streifen schneiden.

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser mit einer Burste reinigen, dann schalen, in zwei Zentimeter groBe Stiikke schneiden und wie
Salzkartoffeln weich kochen, was ca.15 Minuten dauert. Dann in ein Sieb schiitten, abtropfen lassen und in Butter in einer Pfanne goldbraun
schwenken. Wiirzen mit Salz, Pfeffer, Muskat und gehackter Petersilie.

Stichworte Haarwild, Hirsch, Schwarzwurz, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Hirsch, Wein,
Pflaume

H RSCHRAGOUT M T BACKPFLAUMEN | N PRI NTENSAUCE UND BIR ...



Wild, Haarwild, Hirsch, Wein, Pflaume

HIRSCHRAGOUT MIT BACKPFLAUMEN IN PRINTENSAUCE
UND BIR ...

Fir 4 Portionen

Zutaten

1000 g Hirschgulasch
800 g Birnen

100 g Printen

100 g Méhren

100 g Sellerie

100 g Zwiebel

200 ml WeiBwein

500 ml Rotwein

15 Wacholderbeeren
3 Lorbeerblatter

1 EL Tomatenmark

1 EL Vanille-Zucker

2 EL Fett; zum Braten
12 Backpflaumen in Rotwein und Zimt
Pfeffer, Salz

ERFASST *RK* AM 19.11.98 VON

. Ulli Fetzer Thomas Mollecken vom
. Restaurant "Altes Zollhaus", Milheim/Ruhr

Fleisch in Wrfel schneiden, dabei von Fett und Sehnen befreien. In einem Bratentopf das Bratfett zerlassen und darin das Fleisch kré&ftig anbraten.
Nach 5 Minuten das gewdirfelte Wurzelgemiise dazu und mit dem Fleisch anrésten. Dann kommen Tomatenmark, Lorbeerbléatter und
Wacholderbeeren hinein. Zwei Minuten riihren, jetzt mit dem Rotwein abléschen. Rund 10 Minuten bei voller Hitze kochen, dann einen Liter Wasser
zugieRRen, aufkochen und bei mittlerer Hitze ohne Deckel eine Stunde kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit wird das Birnenkompott zubereitet. Dafiir Birnen schélen, vierteln und das Kerngehause entfernen. Birnenviertel grob warfeln, in
WeiBwein mit Vanillezucker eine Minute kécheln lassen. Dann grob purieren.

Das gegarte Fleisch und Wurzelgemiise aus der Sauce holen. Das Fleisch von den Gemiisen trennen, diese dann durch ein Haarsieb auf das
Fleisch passieren und warmstellen. Die gewtirftelten Printen in die Sauce geben und auflésen. Jetzt kommt das Fleisch zuriick in die Sauce, dazu
die eingeweichten Backpflaumen. Alles kurz erhitzen, nicht mehr kochen.
Hirschragout neben Spatzle auf Tellern anrichten. Das Birnenkompott auf separaten Tellern servieren.
O-Titel: Hirschragout mit Backpflaumen in Printensauce und Birnenkompott
Stichworte Haarwild, Hirsch, Pflaume, Wein, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Kaninchen, Gemiuse

El NCELEGTE KANI NCHENKEULE M T RATATQUI LLE



Wild, Haarwild, Kaninchen, Gemiise

EINGELEGTE KANINCHENKEULE MIT RATATOUILLE

Fur 4 Portionen

Zutaten

.« 4 Kaninchenkeulen
500 g Salz

500 g Schmalz

3 Paprikaschoten (rot, griin, gelb)
1 Schalotte

1 Tomate

1 Zucchini
Basilikum
Estragon

Thymian

3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 12.02.99 VON
. llka Spiess WDR-Krisenkochtip

Am Vortag die Kaninchenkeulen in eine Schiissel geben und rundherum mit Salz bedecken. Nach 24 Stunden die Keulen herausnehmen und fir
eine Stunde in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen. Nun das Schmalz in einem Topf auf ca. 80 Grad erhitzen (also unterhalb des Siedepunktes)
und die abgetrockneten Kaninchenkeulen fiir 3 Stunden darin garen. Sie mussen nicht mehr gewdirzt werden.

Die Paprikaschoten vierteln, entkernen und mit einem Sparschéler hauten. Dann in Streifen schneiden. Die Zucchini langs halbieren und in Scheiben
schneiden. Die Schalotte schalen und in Scheiben schneiden. Die Tomate grob wiirfeln. Sehr gut passen auch zwei Knoblauchzehen dazu.

Das Olivendl erhitzen, die Schalottenscheiben kurz anbraten und nacheinander die Paprika- und die Zucchinistreifen hinzufigen. Nach rund 8
Minuten die Tomatenwdirfel und die Krauter dazugeben und alle Zutaten noch 5 Minuten schmoren. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
Kaninchenkeulen mit einem Rand aus Ratatouille servieren.

Stichworte Gemuse, Haarwild, Kaninchen, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Kaninchen, Knoblauch

KANI NCHEN M T JUNGEM KNOBLAUCH



Wild, Haarwild, Kaninchen, Knoblauch

KANINCHEN MIT JUNGEM KNOBLAUCH

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Kaninchen (ca. 1,6 kg)
4 Junge Knoblauchknollen
10 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

8 Thymianzweige

1 klein. Lorbeerzweig

250 ml WeiBwein

400 ml Geflugelfond

ERFASST *RK* AM 10.04.00 VON
. llka Spiess Essen & Trinken April 2000

1. Kaninchen zwischen den Gelenken in je 2 Keulen und Vorderlaufe zerteilen. Aus dem Riickenstiick Nieren und Leber herauslésen. Nieren aus
dem Fettmantel I6sen. Riickenstiick mit einem Kiichenbeil oder einem Schweren Messer in 2 gleich groRBe Stiicke teilen. Von den Knoblauchknollen
die auRReren beiden Blattschichten entfernen. Jede Knolle langs halbieren.

2. In einem Brater 5 El Olivendl erhitzen. Keulen, Vorderiaufe und Riickenteile mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leber und Nieren nur mit Pfeffer wiirzen.
Alle Kaninchenteile rundum bei starker Hitze anbraten. Ruickenteile, Leber und Nieren aus dem Brater nehmen und abgedeckt beiseite stellen.

3. Halbierte Knoblauchknollen, Thymian und Lorbeer in den Bréater geben und kurz mitbraten. Mit dem WeiBwein abléschen, mit Gefliigelfond und
dem restlichen Olivendl auffiillen. Kaninchen und Knoblauch offen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) 50-
60 Minuten garen, dabei mehrmals mit dem Sud tibergieRen. Nach 30 Minuten die Riickenstiicke, Leber und Nieren in den Bréater geben.
Kaninchenteile mit dem Sud auf einer Platte oder im Bréter servieren.

: Dazu passt Baguette oder Ciabatta.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Knoblauch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Kaninchen, Mais

KANI NCHENRUECKEN M T KLEI NEM MAI S



Wild, Haarwild, Kaninchen, Mais

KANINCHENRUECKEN MIT KLEINEM MAIS

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 1 Kaninchenriicken

« 6 klein. Maiskolben

. 1 Bd. Wurzelgemuse; 1 Karotte, 1/2 Lauch,
1/2 Sellerieknolle

5 Schalotten

1 Knolauchzehe fein geschnitten
1 Zweig Rosmarin

125 ml Fleischbriihe

2 Tomaten

2 EL Olivendl

Pfeffer, Salz

ERFASST *RK* AM 15.10.99 VON
. llka Spiess Koch - Kunst mit Vincent Klink

Karotte, Lauch und Sellerie in sehr feine Streifen schneiden. Die Maiskélbchen und die Tomaten vierteln. Die Schalotten schalen und halbieren. Die
Rosmarinblattchen vom Zweig abstreifen. Den Kaninchenriicken enthauten und in daumendicke Scheiben schneiden. Pfeffern, salzen und in
Olivendl von beiden Seiten anbraten. Schalotten, Knoblauch, Gemusestreifen, Mais, Rosmarin und Tomaten dazugeben. Mit der Fleischbriihe
abléschen und ca. 5 Minuten schmoren lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und anrichten.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Mais, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Kaninchen, Mallorca

KANI NCHEN M T ZW EBELN



Wild, Haarwild, Kaninchen, Mallorca

KANINCHEN MIT ZWIEBELN

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Kaninchen
1/2 kg Zwiebeln
3 Tomaten
Salz, Pfeffer

. 0l

Rosmarin
Thymian
Oregano

200 ml Brandy
200 ml Sherry
Knoblauch

ERFASST *RK* AM 14.07.99 VON
. llka Spiess aus dem WWW (Mallorca)

Kaninchen in Stiicke teilen, salzen und pfeffern. Knoblauch in einer Pfanne braunen und Fleischstiicke zugeben. Wenn das Kaninchen von allen
Seiten gut braun ist, die in feine Streifen geschnittenen Zwiebeln zugeben und mit etwas Rosmarin, Thymian und Oregano wiirzen. Brandy, Sherry
und ein Glas Wasser, sowie die geschalten und in Wirfel geschnittenen Tomaten zugeben und solange auf kleiner Flamme schmoren, bis die
Zwiebeln weich sind.

Zwei Sticke Kaninchen auf jeden Teller geben, mit Zwiebeln bedecken und Sauce darlibergeben. Als Beilage kann man Kartoffelpiiree reichen.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Mallorca, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Kaninchen, Saarland

DI BBEKANI NCHEN



Wild, Haarwild, Kaninchen, Saarland

DIBBEKANINCHEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Bratfertiges Kaninchen oder auch fertig
geschnittene Teile (das eventuell vorhandene
Blut vom Abhangen nicht weggieRen)
400 g Durrfleischscheiben

3 mittl. Zwiebeln

2 (-3) Méhren

100 g Sellerie

2 Geschélte Tomaten

333 ml Gemiise- oder Fleischbriihe
100 ml WeiRwein

2 Lorbeerblatter

4 Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe

2 Nelken

7 Pfefferkérner

1 Schuss Thymian, Majoran

1 TL Pommerysenf

Ol oder Fett zum Anbraten

Salz, Pfeffer

Maggi zum Abschmecken

125 ml Sahne

ERFASST *RK* AM 27.07.99 VON

. llka Spiess Guten Appetit !!! Saarbriicken

Das Kaninchen teilen oder die fertig geteilten Stiicke nehmen, mit der Pfeffermiihle pfeffern, mit den diinnen Diirrfleischscheiben (Baconstreifen)
umwickeln und in Fett anbraten (einen groBen Brater nehmen), herausnehmen. Die Méhren, Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten in Wiirfel
schneiden (je nach eigener Vorliebe groR oder klein, da die SoBe nicht ausgesiebt wird). In dem Fett anbraten, mit dem eventuell vorhandenen Blut
abléschen, etwas braten lassen und das ganze mit WeiBwein, der Fleischbriihe und den Gewiirzen abléschen. Die Kaninchenteile dazwischenlegen
und unter vorsichtigem rithren und bei kleiner Flamme weitere 45 - 60 min. schmoren. Mit Sahne andicken.

Als Beilage passen alle Kartoffelbeilagen, auf Gemiise wird verzichtet da es in der SoRRe vorhanden ist. Hervorragend passt Rapunzelsalat mit
ausgelassenem Durrfleisch- oder angebratenen Champignons und Mandeln oder Rapunzelsalat mit Lowenzahn gemischt.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Saarland, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Kaninchen, Wein

KANI NCHEN | N ROTV\EI NBEI ZE



Wild, Haarwild, Kaninchen, Wein

KANINCHEN IN ROTWEINBEIZE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 300 g Kaninchenfleisch, ausgeldst
. 100 g Speck
. 1 EL Orangenlikér; mehr nach Belieben

FUER DIE MARINADE

. 2 Lorbeerbléatter

. 2 Knoblauchzehen; zerdriickt
1/4 TL Geriebenen Thymian
1/4 TL Majoran

Salz und Pfeffer

1 Nelke

1 Orange; den Saft davon
1/2 | Rotwein

1 Zwiebel

« 1Bd. Suppengriin

ERFASST *RK* AM 02.02.95 VON
. Ulli Fetzer Nach BAYERNTEXT

Alle Zutaten fur die Marinade vermengen.

Kaninchenfleisch in die Marinade legen. 6 bis 8 Stunden durchziehen lassen, ab und zu wenden. Danach den Braten mit Salz und Majoran
einreiben. Speck wiirfeln und auslassen, Fleisch anbraten.

Gehackte Zwiebeln und Suppengriin zum Fleisch geben, fertig garen.
Verdampfte Flussigkeit mit Marinade ersetzen, mit Orangenlikor abschmecken.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wein, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kastanie

STROGANCFF VOM REHRUECKEN M T ESSKASTANI ENPUEREE



Wild, Haarwild, Kastanie

STROGANOFF VOM REHRUECKEN MIT
ESSKASTANIENPUEREE

Fir 2 Portionen

Zutaten

500 g Rehriicken

. 3 Schalotten; fein geschnitten

1 Knoblauchzehe; fein geschnitten
1 EL Frische Preiselbeeren

1 EL Frischen Ingwer; gehackt

. 1TL Griine Wacholderbeeren; zerrieben
1 EL Blattpetersilie; fein geschnitten
« 1EL Cognac

1 EL Pfeilwurzelmehl

125 ml Fleischbriihe

125 ml Kraftigen Rotwein

1 EL (-2) Creme fraiche

1 EL Butter

Salz, Pfeffer

ESSKASTANIENPUEREE

200 g Geschalte Kastanien

1 Schalotte; fein geschnitten

2 EL Flussige Butter

125 ml Gemusebriihe

125 ml Milch

1 Bd. Petersilie; fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

ERFASST *RK* AM 08.12.99 VON

. llka Spiess Koch - Kunst mit Vincent Klink

Den Rehriicken ausldsen und in feine Blattchen schneiden. Bei kréftiger Hitze von allen Seiten in etwas Butter anbraten und mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. In derselben Pfanne die Schalotten in Butter résten, bis sie goldbraun sind. Den Knoblauch
dazugeben. Mit Briihe, etwasRotwein und Cognac abléschen. Ingwer, Preisel- und Wacholderbeeren zugeben und die Flussigkeit um die Halfte
reduzieren lassen.

Den Fleischsaft, der aus dem Rehfleisch ausgetreten ist, zur Sauce gieBen. Mit 1-2 EL Rotwein das Pfeilwurzelmehl anriihren und damit die Sauce
binden. Dann das Fleisch in die Sauce geben und erwarmen. Die Creme fraiche unterziehen und kurz aufkochen lassen. Petersilie untermischen
und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Mit dem Esskastanienpiiree anrichten.

Fur das Puree die Kastanien einritzen und ca. 10 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Die Schalen entfernen. Die geschalten Kastanien wie
Salzkartoffeln ca. 30 Minuten weich kochen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Gemiisebriihe
und Milch abléschen, die Kastanienmasse einrithren. Evtl. die Flussigkeit etwas reduzieren lassen. Flissige Butter und Petersilie zugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Stichworte Haarwild, Kastanie, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REH- NUESSCHEN M T GEMUESEGRATI N
REHBRATEN
REHKEULE M T CGEWJERZ- KI RSCHSOSSE, BLUMENKOHL- MOUSSE U . .
REHVEDAI LLONS M T KRUSTE
REHRAGOUT M T BACKPFLAUMEN | N ROTVEI N
REHRUECKEN AUF KARTOFFEL- SELLERI E- GRATI N | N ROTVEI NJUS
REHRUECKEN BADEN- BADEN
REHRUECKEN |
REHRUECKEN M T REHFOND
REHRUECKEN M T SAUCE
REHRUECKEN M T TROCKENPFLAUVEN UND WALDPI LZEN
REHRUECKENBRATEN

REHSCHULTER M T SCHUPFNUDELN



Wild, Haarwild, Reh

REH-NUESSCHEN MIT GEMUESEGRATIN

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Kartoffeln

200 g Méhren

Fett; fir die Form

200 g Schlagsahne

Salz, Pfeffer

600 g Rehfilet; =ausgel. Ricken
3ELOI

500 g Broccoli

4 EL Pinienkerne

2 EL Butter/Margarine

1/4 1 Rosewein

. 3 EL Johannisbeergelee

. 5 EL Preiselbeeren (Glas)
. 2 EL Dunkler SoRenbinder
. 4 Birnenhalften (Dose)

ERFASST *RK* AM 22.11.98 VON
. llka Spiess + Ulli Fetzer WDR
Kartoffeln und Méhren schalen, waschen und in diinne Scheiben hobeln. Abwechselnd schuppenférmig in eine gefettete Gratinform schichten.
Sahne mit Salz und Pfeffer wiirzen und dariibergieBen. Gratin im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C/ Gas:
Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Im heiRen Ol anbraten. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten weiterbraten.

Broccoli putzen, waschen und in Rdschen teilen. In wenig Salzwasser ca. 10 Minuten garen. AbgieRen. Pinienkerne kurz im heiRen Fett anrésten.
Mit dem Broccoli schwenken.

Fleisch mit Wein abléschen. Gelee und 1 EL Preiselbeeren einrtihren. Aufkochen, binden und abschmecken. Fleisch mit Gemiise und Gratin
anrichten. Birnen mit je 1 EL Preiselbeeren fiillen und dazu servieren. Getrank: kraftiger Rotwein.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHBRATEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

800 g Rehkeule ohne Knochen

Salz, Pfeffer

1 TL Zitronenschale in diinnen Streifen
1 TL Wacholderbeeren, zerdriickt

500 ml Trockener Rotwein

50 g Fetter Speck in dinnen Streifen
6 EL Ol

100 g Suppengemlise, gewlirfelt

125 ml Wildfond

MEHLBUTTER

« 10 g Mehl; mit
. 20 g Butter; verknetet

ERFASST *RK* AM 01.02.99 VON
. llka Spiess STERN-Rezept

Gehéautete Rehkeule mit Zitronenschale, Wacholder und Wein zwei Tage marinieren. Zwischendurch wenden.
Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocknen, salzen, mit Speckstreifen spicken, zusammenrollen und mit Kiichengarn binden.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Fleisch in Ol rundum anbraten, herausnehmen und beiseite legen.

Das Fett bis auf einen kleinen Rest abgieBen und darin die Gemusewdirfel kraftig anbraten. Mit einer Tasse Marinade abléschen und vollstandig
verdampfen lassen. Den Braten auf das Gemuise setzen, eine zweite Tasse Marinade und Wildfond zugieBen.

Zugedeckt eineinhalb Stunden im Ofen braten. Restliche Marinade zwischendurch zugie3en, dabei die Roststoffe von der Braterwand lésen.

Das Fleisch aus dem Brater nehmen, Faden entfernen und im ausgeschalteten Ofen warm halten. Inzwischen den Schmorfond etwas einkochen
lassen, Roststoffe dabei I6sen, mit Mehlbutter binden. Sauce durch ein Sieb gief3en, danach noch einmal aufkochen.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden. Angesammelten Fleischsaft in die Sauce riihren. Rehbraten anrichten, mit etwas Sauce begieRen.
Beilagen: In Speck gebratene Pilze und Thiiringer Kl6Re.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHKEULE MIT GEWUERZ-KIRSCHSOSSE, BLUMENKOHL-
MOUSSE U ..

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 1Kklein. Rehkeule; ca. 1 kg ausgelost
. Ol; zum Braten

. Salz, schwarzer Pfeffer

. 2 Frische Lorbeerblatter

STEINPILZ-CREPES

150 g Mehl

4 Eier; 2 Eigelb / 2 Volleier
125 ml Sahne

250 ml Milch

1ELOI

250 g Kleine Steinpilze
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

GEWUERZ-KIRSCHSOSSE

200 ml Stark eingekochter Wildfond
(Glace), aus Rehknochen

1 Zwiebel

1 Stiick Sellerie

1 TL Tomatenmark

200 ml Wasser

500 ml Brauner Fond

20 Entsteinte Kirschen frisch oder eingeweckt
50 g Zucker

100 ml Rotwein

1 Vanilleschote

. 1 Schuss Five-Spice-Gewiirz

BLUMENKOHL-MOUSSE

« 1 Blumenkohl
. 1 Schuss Vitamin C
. 150 g Creme fraiche

ERFASST *RK* AM 25.11.99 VON

. llka Spiess Einfach késtlich!
. Kochen mit Frank Seimetz

Rehkeule vom Knochen Iésen. Knochen gut in Ol anrésten. Gemiise und Zwiebel in kleine Wiirfel geschnitten beigeben und weiterrgsten.
Tomatenmark dazu, ebenfalls mitrésten. Zweimal mit je 100 ml Wasser abléschen und vollstandig reduzieren lassen. Mit dem braunen Fond
auffullen, 45 Minuten kdcheln lassen.

Rehkeulenstiicke anbraten, wiirzen und 8 Minuten bei 200 Grad im Backofen garen. Die Rehkeulenstiicke 10 Minuten an warmem Ort (unter
Alufolie) ruhen lassen.

Fir die Mousse den Blumenkohl putzen und kleinschneiden. Mit Vitamin C ca. 8 Minuten weichkochen. Abschitten und in einem Kiichentuch
ausdriicken. Creme fraiche in den Mixer geben und mit dem Blumenkohl pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fur die Crepes Milch und
Sahne langsam mit einem Holzloffel in das Mehl riihren. Eigelbe beigeben und das Eiweil? aufheben. Den Teig mindestens 15 Minuten ruhen lassen.

Die Sof3e passieren und zur Glace (sirupartige Konsistenz) reduzieren. Zucker karamelisieren, mit Rotwein abléschen, Gewiirze und Vanille
beigeben und reduzieren (ca. 3 Min.). Glace zufiigen und Konsistenz geben lassen, entsteinte Kirschen untermengen. Geputzte Steinpilze in
Scheiben schneiden. Den Crepe-Teig passieren, Eiwei mit etwas Salz steif schlagen und unter die Masse heben und mit Salz, Pfeffer, Muskat,
abschmecken.

Ausstechringe (5-7 cm Durchmesser) in eine heiBe, gedlte Pfanne setzen. Steinpilze hineingeben. Ein wenig Crepe-Teig driibergieBen und
ausbacken. (Pro Portion und Teller etwa drei Crepes).

Anrichten: Blumenkohl - Mousse abwechselnd mit den Crepes schichten. Rehkeulenstiicke gegen die Faser (!) tranchieren, saucieren und Kirschen



anlegen. Als Garnitur noch die Vanilleschote zu der So3e geben.

O-Titel: Rehkeule mit Gewlirz-Kirschsosse, Blumenkohl-Mousse und Steinpilz-Crepes

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHMEDAILLONS MIT KRUSTE

Fur 4 Portionen

Zutaten

180 g Butter

1/2 Eigelb

Salz, Pfeffer

1/2 TL Wacholderbeeren

1/2 Limette die abgeriebene Schale

1 TL Limettensaft

50 g Frischgeriebenes Weif3brot ohne Kruste
500 g Knollensellerie

350 ml Milch

100 ml Schlagsahne

1 Schuss Zucker

12 Rehmedaillons a 45 g vom Riicken
Pflanzendl zum Braten

100 ml Portwein, rot

1 EL Cassislikor

2 EL Cognac

1 EL Madeira

600 ml Wildfond

1 TL Griine Pfefferkérner (Dose)

ERFASST *RK* AM 02.02.99 VON

. llka Spiess STERN-Rezept
Fur die Kruste: 80 Gramm weiche Butter mit Eigelb schaumig rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wacholderbeeren im Mixer
pulverisieren und mit der Limettenschale und dem Saft zufiigen. Zum Schluss das WeiBbrot unterheben.
Die Masse auf eine Alufolie geben und zu einer zwei Zentimeter dicken Rolle formen und kalt stellen.
Sellerie schalen, in Scheiben schneiden, groR wiirfeln und in Milch und Sahne weich kochen. Selleriestlicke aus der Flussigkeit nehmen und fein
purieren. Nach und nach etwas von der Kochfliissigkeit hineingeben, bis ein cremiges, nicht zu weiches Piiree entstanden ist. Alles durch ein
Haarsieb streichen, zum Schluss 50 Gramm kalte Butterflockchen einriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, warm stellen.

Den Grill vorheizen. Rehmedaillons mit Salz auf beiden Seiten gut wiirzen und in heiRem Ol etwa eineinhalb Minuten rundherum anbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und etwas abkiihlen lassen. Limetten- Wacholderkruste in diinne Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen.

Bratfett aus der Pfanne gieRen, den Bratfond mit Portwein, Cassis, Cognac und Madeira abléschen. Diese Flissigkeit zu Sirup einkochen, dann mit
Wildfond aufgieRen und so lange reduzieren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Zum Schluss durch ein Haarsieb gieRen, abschmecken und
50 Gramm kalte Butter in Fléckchen zum Binden einrtihren, dann die Pfefferkorner dazugeben.
Rehmedaillons unter dem Grill etwa eineinhalb Minuten grillen, bis die Kruste goldgelb geworden ist.
Das Fleisch mit dem Selleriepiiree auf Tellern anrichten, Sauce angieBen und sofort servieren.
Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHRAGOUT MIT BACKPFLAUMEN IN ROTWEIN

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 Rehschulter

. 2 EL Butterschmalz

1 Zwiebel

1 Karotte; geschélt
1/4 Sellerieknolle

1 Knoblauchzehe

20 g Speckwurfel

2 EL Balsamico-Essig
1 TL Wacholderbeeren; zerdriickt
1/4 | Rotwein

1/4 | Fleischbriihe
Salz, Pfeffer

BACKPFLAUMEN

. 100 g Backpflaumen; entkernt
. 1/4 1 Rotwein
. 1EL Essig
« 1 Schuss Pfeffer
« 1 Schuss Kurkuma
« 1 Schuss Kardamom
1 Schuss Zimt
. 1 Schuss Kreuzkimmel

ERFASST *RK* AM 25.11.99 VON

. llka Spiess ARD-BUFFET

Die Rehschulter entbeinen und von den grébsten Sehnen befreien und pfeffern. Salz wird dem Gericht erst am Schluss beigegeben, da der Speck
meist schon gentigend Salz enthélt. Das Fleisch in 2 cm grof3e Stiicke schneiden und mit etwas Butterschmalz in einer vorgeheizten Pfanne auf
grofter Flamme mit Speck, den Zwiebeln und dem gewiirfelten Gemiise rundum braun braten. Das Fleisch mit allen anderen Zutaten mindestens 45
Minuten schmoren. Immer wieder mit etwas Rotwein abléschen, damit am Topfboden nichts ansitzt.

Mit einer Gabel die Fleischstiicke in einen anderen Topf umstechen, die Sauce mixen. Abschmecken.
Zubereitung Backpflaumen:

Die entkernten Backpflaumen mit Rotwein, Essig und den Gewirzen aufkochen. Fiinf Minuten bei kleiner Hitze kochen. Die Hitze erhdhen, bis
nahezu der ganze Rotwein eingekocht ist und nur noch etwas Sirup die Backpflaumen umgibt.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHRUECKEN AUF KARTOFFEL-SELLERIE-GRATIN IN
ROTWEINJUS

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 1 Rehriicken a 1,5 kg
300 g Rostgemuse; Sellerie, Zwiebel, Karotte
20 Wacholderbeeren

30 g Tomatenmark

500 g Kartoffeln

500 g Sellerie

250 ml Milch

250 ml Sahne

Salz und Muskat

200 ml Rotwein

100 ml Portwein

50 g Johannisbeergelee

ERFASST *RK* AM 22.12.97 VON
. Ulli Fetzer / NORDTEXT

Rehriicken auslgsen, parieren. Die Knochen hacken und in Ol goldbraun braten. Das Rostgemiise dazugeben und mitrésten. Tomatenmark
darunterrtihren und gut anbraunen. Mit Rotwein und Portwein abléschen, einreduzieren, mit kaltem Wasser bedecken. Zum Schluss zerdriickte
Wacholderbeeren und Johannisbeergelee hinzufiigen. Zirka 2 Stunden kdcheln lassen und durch ein Tuch passieren.
Auf 3 dl einkochen, abschmecken. Die Rehriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne mit Ol rose braten.

Kartoffeln und Sellerie in Scheiben schneiden, in Milch und Sahne mit Salz und Muskat gewiirzt kochen.

Das Sellerie-Kartoffelgemuse auf Teller verteilen und tiberbacken. Das Rehriickenfilet darauf verteilen und mit Portweinjus umgieRen.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHRUECKEN BADEN-BADEN

Fur 6 Personen

Zutaten

. 1kg Rehriicken

100 g Speck; in diinnen Scheiben
375 ml Saure Sahne

3 Birnen

125 g Johannisbeergelee

Salz und Pfeffer

Zimt

Zitronensaft

Wacholderbeeren

ERFASST *RK* AM 04.05.95 VON

. llka Spiess Nach: Die schonsten
. Rezepte aus deutschen Landen

Den Rehriicken hauten, salzen und pfeffern, mit zerdriickten Wacholderbeeren einreiben und mit Speck belegen.
Den Backofen auf 250°C vorheitzen, den Rehriicken auf die Saftpfanne legen und in den Ofen schieben.

Nach 30 Minuten die saure Sahne zugeben und 15-20 Minuten weitergaren. Inzwischen die Birnen schalen, halbieren die Kerngeh&use entfernen,
die Schnittflache mit Zimt und Zitronensaft wiirzen. Halbweich diinsten, dann das Johannisberrgelee in die H6hlungen geben.

Den Rehriicken auf einer Platte anrichten und mit den Birnen umlegen.
Dazu werden Spétzle, Kroketten und Rosenkohl oder ein anderes Saisongemiise gereicht.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHRUECKEN |

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 800 g Rehriicken
. 5ELOI

. 100 g Butter

. Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 02.02.98 VON
. SUEDWEST-TEXT Ulli Fetzer

Rehriicken von allen Seiten salzen und pfeffern. Ol im Brater erhitzen und den Riicken von allen Seiten anbraten. Brater in den vorgeheizten Ofen
schieben, bei 225°C 10 Min. braten. Auf 180 Grad zurtickschalten und fertig braten.

Pro 500 g Fleisch mit Knochen 9 Min. Garzeit rechnen, die Anbratzeit eingeschlossen. Wahrend des Bratens Fleisch immer wieder mit Butter
bestreichen.

Dazu: Spatzle, Rotkraut.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHRUECKEN MIT REHFOND

Fur 4 Personen

Zutaten

. 1 Rehriicken; ausgeldst und enthéautet
Butter; zum Anbraten

Thymian

Wacholder

Salz und Pfeffer

FUER DEN FOND

Knochen vom Rehriicken
1 Suppenbund

1 Zwiebel

1 Schuss Getr. Thymian
Rosmarin
Petersilienstengel

1/2 EL Tomatenmark

1/2 | Italienischer Rotwein
. 1/2 1 Wasser

ERFASST *RK* AM 16.12.94 VON
. Ulli Fetzer
Aus dem Knochen kocht man mit einem Suppenbund, etwas Thymian, Lorbeerblatt, Wacholder und Petersilienstengel einen Fond. Die Knochen in
etwas Fett anrosten, Gemiise und Gewiirze dazugeben, mit Rotwein bedecken und zwei Stunden sanft kdcheln lassen.
Dann durchsieben und einkochen lassen, mit etwas Butter binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rehfilets werden in einer Pfanne im Ganzen in Butter gebraten, nicht zu scharf anbraten! Bratzeit betrégt 7-10 Minuten, bei mittlerer Hitze. Vor
dem Servieren lasst man die Filets in Alufolie 5 Minuten ruhen. So werden sie saftig und bleiben rosa.

Dazu: Maronenpiiree (Kastanienpiree)

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHRUECKEN MIT SAUCE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 Schoner Rehriicken kiichenfertig, ca. 1,5 kg
frisches Rehfleisch gibt es im Wildfachhandel ab
Mitte Mai

50 g Getrocknete Steinpilze (oder frische)

1 groB. Stiick Knollensellerie

1 (-2) Stangen Lauch

4 (-5) Mohren

4 (-5) Zwiebeln

5 EL Olivendl

1 TL Getrockneter Thymian

2 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren

200 ml Wildfond

3 EL Eingemachte Preiselbeeren oder --

2 EL Johannisbeergelee

Rotwein nach Belieben

Salz, Pfeffer

. 1 Becher Creme frakhe

. 4 EL Butter

ERFASST *RK* AM 16.08.00 VON

. Ulli Fetzer Nach Alfred Biolek
. Die Rezepte meiner Gaste Renate Schmidt

Rehriicken abspiilen, trocknen. Eventuell noch anhaftende Haut und Sehnen entfernen, dabei das Messer dicht unter der Haut entlangfiihren, damit
moglichst wenig Fleisch abgeschnitten wird. Zugedeckt in den Kiihischrank stellen. Die Steinpilze in etwas warmem Wasser 2 Stunden einweichen.

Sellerie, Lauch und Méhren putzen, Zwiebeln pellen und alles in kleine Wirfel schneiden. In einem Bréater das Ol sehr heil werden lassen, darin die
Gemusewiirfel anbraten, . bis alles leicht angebraunt ist. Thymian, Lorbeerblatter und zerdriickte Wacholderbeeren dazugeben, mit dem Fond
abléschen und Preiselbeeren (oder Johannisbeer-Gelee) und Wein nach Geschmack dazugeben. Das Ganze aufkochen und gut 1 Stunde leise
kécheln lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb streichen, die Ruickstande kraftig ausdriicken.

Backofen auf 200°C vorheizen. Den Rehriicken salzen und pfeffern, in einem grof3en Bréter in Butter auf der Fleischseite scharf anbraten, dann die
fertige Sauce und ein wenig Einweichwasser der Pilze (vorsichtig vom sandigen Bodensatz abgieRen)zugeben. Den Becher Creme fraiche auf dem
Rehriicken und in der Sauce verteilen und die Steinpilze (frische geputzt und in Scheiben geschnitten) dazugeben. Den Bréter in den heiRen Ofen
schieben und etwa 30 Minuten braten. Das Fleisch ist dann noch rosa. Wenn es durch sein soll: 10-15 Minuten langer braten (Wildfleisch sollte stets
durchgebraten sein, da es Bakterien enthalten kann).

Zum Tranchieren den Rehriicken langs des Riickgrats auf beiden Seiten einschneiden, Fleischstrange von den Rippen ablésen und schrég in
Scheiben schneiden. Das Fleisch zu seiner urspriinglichen Form wieder am Knochen zusammensetzen, auf einer Platte anrichten. Die Sauce.
(eventuell noch etwas einkochen lassen) extra dazu servieren.
Dazu einen guten Rotwein, einen Cétes du Rhone oder einen ordentlichen Italiener oder ein frankischer Domina (die Rebsorte heif3t so).
Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHRUECKEN MIT TROCKENPFLAUMEN UND WALDPILZEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1 Frischer Rehriicken

. 8 Scheib. Fetten Speck
. 100 g Trockenpflaumen
. 500 g Waldpilze

. 2 Zwiebeln

. Butterschmalz

FUER DIE SAUCE

1/4 | Wildfond

Honig

Salz und Pfeffer
Speisestérke; zum Binden
Rotwein; zum Abschmecken

ERFASST *RK* AM 22.12.98 VON
« Ulli Fetzer / NORDTEXT

Den Rehrticken evtl. einen Tag in milder Gewiirzmischung einlegen.

Den Rehrticken auf beiden Seiten am Knochen leicht einschneiden. In die Schnitte die Trockenpflaumen legen. Das Ganze mit Speckscheiben
belegen. Zwei Dressiernadeln in den Riicken stecken, damit er sich beim Braten nicht kriimmt. Den Rehriicken in den Ofen schieben und 45
Minuten bei 180°C schmoren lassen.

Die Pilze putzen und mit den Zwiebeln kurz in der Pfanne braten. Falls die Pilze Wasser ziehen, dieses abgiefen. Fir die Sol3e den Fond etwas
einkochen lassen, wiirzen, mit der Speisestéarke abbinden und nach Geschmack mit Rotwein verfeinern.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHRUECKENBRATEN

Fur 6 Portionen

Zutaten

. 1 Rehriicken 1,5 bis 1,8 kg
. Salz

1/2 TL Wacholderbeeren
1/2 TL Pimentkdrner

1/2 TL Pfefferkdrner

100 g Butter

. 1EL Johannisbeergelee

FUER DEN SAUCENFOND

500 g Rehknochen od. Ragoutstiicke
2ELOI

2 Bd. Suppengriin

1 Zwiebel

2 EL Tomatenmark; oder
2 Tomaten

6 Wacholderbeeren

1 TL Pfefferkdrner

3 Lorbeerblatter

1 Gewiirznelke

1 klein. Chilischote

700 ml Rotwein.

ERFASST *RK* AM 17.02.99 VON

. llka Spiess MARTINA MEUTH/BERND
. NEUNER-DUTTENHOFER

Den Saucenfond kann man gut bereits Tage vorher zubereiten. Im Kiihlschrank bleibt er eine gute Woche, im Gefrierer sogar monatelang frisch. Die
Knochen und "Abfélle", die beim Saubern des Rehriickens anfallen, wie Haut, Sehnen etc., in einem flachen groRen Topf im heiRen Ol anrésten,
dann das gewiirfelte Suppengriin und die gehackte Zwiebel zufiigen. Die Gewiirze und das Tomatenmark unterriihren. Alles kraftig mitrdsten, bevor
mit dem Wein abgel6scht wird. Ohne Deckel auf mittlerem Feuer einkochen, bis kaum mehr Flissigkeit im Topf ist, mit Wasser bedecken und nun
erneut einkochen, diesmal sollte etwa 1/ 4 | konzentrierte Fliissigkeit tibrigbleiben. Durch ein Sieb filtern und kalt stellen.

Den sorgféltig parierten, also von Haut und Sehnen geséuberten Rehriicken mit einer Mischung aus Salz und im Mdrser zerstof3enen
Gewirzkdérnern einreiben.

Tip fur alle, die partout kein Wild mdgen: Bereiten Sie nach genau demselben Rezept ein ganzes Rinderfilet zu. Verwenden Sie fur die Sauce
Kalbsfond oder Rinderfond, den Sie mit Kalbs- oder Rinderknochen ebenso ansetzen wie oben beschrieben. Natiirlich konnen Sie auch fertigen
Fond im Glas kaufen.

In eine passende Bratenpfanne setzen, mit etwa 40 g heiBer Butter tibergieRen. In den auf 250 - 300 Grad vorgeheizten Backofen (was immer Ihr
Backofen hergibt!) schieben. Nach etwa 15 (falls Sie den Rehriicken rosa mégen) bis 25 Minuten (wenn Sie ihn lieber durchgebraten haben), sobald
der Braten schon braun ist, den Ofen ausschalten.

Den Rehriicken jedoch unbedingt eine halbe Stunde im Ofen lassen. So kann die langsam nachlassende Hitze behutsam einwirken, der Braten wird
durch und durch rosa, aber dennoch gar werden.

Fur die Sauce den Fond aufkochen, das Johannisbeergelee unterriihren, mit dem Mixstab die Sauce aufschlagen, dabei die restliche, eiskalte Butter
in Stuickchen zufiigen, bis sie cremig gebunden ist. Abschmecken, nicht mehr kochen lassen.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh

REHSCHULTER MIT SCHUPFNUDELN

Fur 6 Personen

Zutaten

. 1 groR. Rehschulter; oder

« 2 klein. Rehschultern

Salz, Pfeffer

Pflanzenfett zum Braten

200 g Rostgemuse; gewdirfeltes Suppengriin
1 EL Tomatenmark

1/2 | Spatburgunder Rotwein

1/2 | Rinderbriihe

GEWUERZMISCHUNG AUS

. 3 Lorbeerblattern

« 4 Nelken

. 10 Wacholderbeeren
. 5 Petersilienstengeln

AUSSERDEM

. 500 g Gemuse-Beilagen; nach Marktangebot, z.B.
. Schalotten, Brokkoli, Pfifferlinge, Karotten
. Butter zum Schwenken

FUER DIE SCHUPFNUDELN

600 g Pellkartoffeln am Vortag gekocht
150 g Mehl (Type 405)

2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Butter zum Braten

ERFASST *RK* AM 02.02.99 VON
. llka Spiess STERN-Rezept
Die Rehschultern mit kaltem Wasser waschen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiBem

Pflanzenfett anbraten.

In den vorgeheizten Backofen schieben (200 Grad), mehrmals wenden, und wenn das Fleisch gut gebraunt ist, das Rostgemuse zugeben. Nach
etwa 20 Minuten das Tomatenmark zugeben und nochmals gut Farbe nehmen lassen. Mit dem Rotwein abléschen, reduzieren, bis keine Flussigkeit
mehr vorhanden ist, und mit der Briihe auffiillen. Die Gewiirzmischung zugeben. Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen und warm stellen. Den
Fond passieren, auf etwa einen halben Liter reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gemusebeilagen werden in Salzwasser gekocht und in Butter glaciert.
Die Kartoffeln durch dieKartoffelpresse driicken und mit den Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Eine halbe Stunde ruhen lassen. Zu

kleinen Kugeln formen und diese Kugeln mit den Handinnenflachen “schupfen”, so dass gleichméaRige Schupfnudeln entstehen. Die werden in
Salzwasser etwa fiinf Minuten gekocht und danach in schaumender Butter leicht angebraten.

Stichworte Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh,
Broccoli

REHRUECKENFI LET M T BROKKOLI



Wild, Haarwild, Reh, Broccoli

REHRUECKENFILET MIT BROKKOLI

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Rehriickenfilet
2ELOI

1 Zwiebel

1 Méhre

1/4 Sellerieknolle

1 TL Grine Pfefferkdrner
125 ml Brihe

125 ml Rotwein
Lorbeerblatt
Wacholderbeeren

1 klein. Dose Pfifferlinge
1 TL Mehl

2 EL Sahne

1 EL Doppelrahm-Frischkase
1000 g Brokkoli

2 Eier

100 ml WeiRwein

1/2 TL Speisestarke

100 ml Sahne

100 g Mandelblattchen
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

ERFASST *RK* AM 22.12.98 VON
. llka Spiess SUEDWEST-TEXT
Fleisch wiirzen, in einem Brater vo allen Seiten in Ol anbraten. Feingehackte Zwiebel, Mohre und Sellerie zugeben, mit Briihe und Wein abléschen.
Pfefferkdrner, Lorbeer und Wacholder zugeben, zugedeckt schmoren. Pilze zugeben, Mehl mit der Sahne unterriihr n, Frischkase zugeben, wiirzen.
Brokkoli in Salzwasser garen, abtropfen lassen.
Eier mit Wein, Starke, Sahne und Gewue zen auf dem Wasserbad schaumig schlagen, Mandelblattchen trocken rosten.
Den Brokkoli sofort mit der Eiersosse und den Mandelblattchen bestreut servieren.
Dazu: Kartoffelkroketten oder Kartoffelptiree

Stichworte Broccoli, Haarwild, Reh, Wild
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Wild, Haarwild, Reh,
DOrrobst

REH M T HUTZELN ( VEI LROD)



Wild, Haarwild, Reh, Dérrobst

REH MIT HUTZELN (WEILROD)

Fir 1 Rezept

Zutaten

600 g Reh

1/2 Zwiebel

2 TL Paprika

200 g Backobst

1/4 | Apfelwein

3 EL Apfelmus

125 ml Sahne; geschlagen

ERFASST *RK* AM 06.02.95 VON

. Ulli Fetzer Nach hessentext

Reh in 1/2 dicke, 3 cm lange Streifen schneiden und mit der Zwiebel kréftig anbraten. Mit Apfelwein léschen, Mus und eingeweichtes Backobst
zugeben, Sahne unterrihren.

Dazu: Teig aus Kartoffeln, Salz, Muskat, Kartoffelmehl und Eiern ausrollen, Zwiebel und ausgelassenen Speck, gehackten Spinat und Kréauter darauf
verteilen. Roulade wickeln, mit Ei bestreichen und backen. In Scheiben geschnitten zum Reh servieren.

Stichworte Daorrobst, Haarwild, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh,
Gemuse

REHKEULE

REHKEULE | N RAHVSAUCE



Wild, Haarwild, Reh, Gemiise

REHKEULE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1Rehkeule

Salz, Pfeffer, Muskat
Kummel
Wacholderbeeren
3 Lorbeerblatter
150 g Sellerie
150 g Karotten
100 g Zwiebeln
50 g Lauch

1/2 | Rotwein
Sahne
Preiselbeeren

ERFASST *RK* AM 22.12.94 VON

. Ulli Fetzer hessentext

Keule waschen und trockentupfen. Wiirzen, in gefettetem Bréter anbraten und mit etwas Wein abléschen. In den auf 180 oC vorgeheizten Ofen
schieben und immer wieder mit Wein begief3en.

Nach einer Stunde kleingeschnittenes Gemduse, Lorbeerblatter und Wacholderbeeren zugeben. Noch eine Stunde im Ofen lassen. SoRRe
abpassieren, binden und mit Sahne und Preiselbeeren verfeinern.

Stichworte Gemiise, Haarwild, Reh, Wild
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Wild, Haarwild, Reh, Gemiise

REHKEULE IN RAHMSAUCE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 11/2 kg Rehkeule; ausgelost
100 g Geraucherter Speck; zum Spicken
50 g Butterschmalz

100 g Zwiebeln; gewiirfelt
100 g Karotteln; gewiirfelt

50 g Sellerie; gewdurfelt

2 Tomaten; gewdrfelt

6 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

10 Pfefferkérner

1/2 TL Thymian

Salz, Pfeffer

200 ml Trockener Rotwein
50 g Mehl

11/2 | Wasser

200 ml StiBe Sahne

ERFASST *RK* AM 19.12.94 VON
. Ulli Fetzer BAYERNTEXT
Die Rehkeule mit dem in feine Streifen geschnittenen Raucherspeck rundum spicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Brattopf das
Butterschmalz erhitzen und die Rehkeule darin von allen Seiten kraftig anbraten.
Das Gemiise und die Gewiirze dazugeben und schén goldbraun anschmoren lassen. Mit dem Rotwein abléschen.

Die Rehkeule nun ca. 2 Stunden bei geschlossenem Topf auf dem Ofen schmoren lassen und des &fteren etwas Wasser angief3en, so dass nichts
anbrennen kann.

Nach dieser Zeit durfte die Rehkeule weich sein. Sie wird aus dem Ofen genommen und warmgestellt.

Den Schmorfond nun mit Mehl verriihren, soviel Wasser aufgieBen, dass Sie ca. 1 Ltr. Fliissigkeit im Topf haben, und nun die Sauce etwa 20
Minuten kocheln lassen.

Danach wird die Sauce durchpassiert, die Sahne untergeriihrt, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Die Rehkeule in Scheiben schneiden, auf einer
Platte anrichten, die Sauce extra dazureichen und sofort servieren.

Als Beilagen passen: Semmelknoddel, Spatzle, Nudeln, Preiselbeeren, Blaukraut und Rosenkohl.
Das Rehfleisch wird nicht vorher gebeizt, da es sonst seinen feinen Geschmack verliert.

Stichworte Gemise, Haarwild, Reh, Wild
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Wild, Haarwild, Reh,
Kartoffel

REHNUESSCHEN | N KARTOFFELTEI G



Wild, Haarwild, Reh, Kartoffel

REHNUESSCHEN IN KARTOFFELTEIG

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 4 Rehnisschen; oder andere Stiicke aus der Keule
a150-180 g

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Gemiisezwiebel

50 ml Ol

150 ml Rotwein

250 ml Sahne

Salz und Pfeffer

. 1 Gewirznelke

. 2 Pimentkorner; gestoBen
. 2 Lorbeerbléatter

FUER DEN TEIG

250 g Pellkartoffeln

40 g Hefe

125 ml lauwarmes Wasser
125 g Mehl

1TL Salz

. 1Eigelb

ERFASST *RK* AM 18.02.98 VON

« Ulli Fetzer (c) SUEDWESTFUNK

Die Kartoffeln am Vortag kochen, pellen und kaltstellen.

Das Fleisch: : Das Fleisch in einem Bréater mit dem Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus dem Bréter nehmen und warm stellen. Die
Zwiebel grob wiirfeln und in dem Bréter glasig diinsten. Thymian, Rosmarin und die restlichen Gewiirze dazugeben, nochmals kurz anschwitzen und
mit dem Rotwein abléschen. Das Fleisch wieder beiftigen und das Ganze im auf ca. 170 Grad vorgeheizten Backofen garen. (eventl. zwischendurch
etwas Wasser zugieBen) Wenn das Fleisch gar ist, aus dem Brater nehmen und auskihlen lassen. Den Fond durchsieben, leicht andicken und mit
der Sahne verfeinern.

Der Teigmantel: : Die Hefe mit dem Wasser verriihren. Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Kuhle bilden. Mit Salz bestreuen, die
angerthrte Hefe dazugeben und zu einem Vorteig vermengen. Mit einem Tuch abdecken und gehen lassen (ca. 15 bis 20 Minuten).

Die Kartoffeln durch eine Presse driicken und unter den Vorteig kneten. Ca. 30 Minuten an einer warmen Stelle gehen lassen.

Den Teig ausrollen, das Fleisch darin einpacken und 2 bis 3 kleine Lécher hineinstechen (da der Teig sonst rei3t). Das Eigelb mit etwas Wasser
anriihren und den Teig damit bestreichen. Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 225°C°C ca. 30 Minuten backen.

(Jorg Hohenadl, Stadt, Land, Fluss, Herausgeber: Mittelstandférderung im Landkreis Neuwied GmbH).

Stichworte Haarwild, Kartoffel, Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh,
Kastanie

MARI NI ERTER REHRUECKEN M T FEI GEN- ROTKOHL



Wild, Haarwild, Reh, Kastanie

MARINIERTER REHRUECKEN MIT FEIGEN-ROTKOHL

Fur 8 Portionen

Zutaten

. 1 Rehriicken ausgeldst und pariert
1/2 | Rotwein

1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkdrner

2 Nelken

4 Wacholderbeeren

2 Pimentkorner

400 ml Preiselbeer-Pfeffer-Jus (siehe Extra-Rezept)
200 g Glasierte Maronen

8 Feigen

4 EL Feigenpuree

400 g Rotkraut

24 Schupfnudeln

Salz und Pfeffer

Olivendl

Etwas Butter

ERFASST *RK* AM 18.12.98 VON

. Ulli Fetzer www.wunschbox.de

O-Titel: Marinierter Rehriicken vom Pfélzer Rehbock mit Preiselbeer- Pfeffer-Jus und Feigen-Rotkohl
Aus dem Rotwein und den Gewiirzen eine Marinade erstellen und den portionierten Rehriicken darin fir mindestens 24 Stunden einlegen.

Den Rotkohl mit dem Feigenpiiree abschmecken. Die ganzen Feigen sternférmig einschneiden, mit wenig Butter bestreichen und fiir ca. 5- 6
Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen schieben.

Den Rehriicken aus der Marinade nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne in heiBem Olivendl von allen Seiten kréftig anbraten und
auch fir ca. 7-8 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. (Anmerkung: Nach dieser Garzeit ist das Fleisch "rosa" gebraten. Mochten Sie es
lieber etwas weiter gegart haben, verlangern Sie die Bratzeit im Backofen um 4-6 Minuten.)

Nun schwenken Sie die Schupfnudeln in etwas schaumender Butter an, kochen die Sauce auf und erhitzen die Maronen. Zum Anrichten schneiden
Sie mit einem scharfen Messer den Rehriicken in gleichmé&Rig diinne Scheiben, richten auf den Tellern in den vorbereiteten Feigen den Rotkohl an,
geben Maronen und Schupfnudeln auf den Teller. Zum Schluss geben Sie etwas Sauce (Preiselbeer-Pfeffer-Jus - siehe Extra- Rezept) auf den
Teller und richten darauf das Fleisch an.

Stichworte Haarwild, Kastanie, Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh,
Kirsche

REHRUECKEN M T Kl RSCHSAUCE UND KASKNCEPF



Wild, Haarwild, Reh, Kirsche

REHRUECKEN MIT KIRSCHSAUCE UND KASKNOEPF

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Speisequark (40 % Fett)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

2 Eier

100 g Mehl

8 Medaillons vom Rehriicken a 80 g
Geklarte Butter; oder Butterschmalz zum Braten
25 g Entsteinte Schwarzkirschen

10 g Butter

5 EL Rotwein, Spatlese

5 EL Sherry oder Portwein

5 EL Rehfond (Wildfond)

1 TL Kirschwasser

60 g Creme fraiche

ERFASST *RK* AM 01.02.99 VON
. llka Spiess STERN-Rezept
Fur die Kasknopf Quark in einem Tuch ausdriicken. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Eiern und Mehl glattrithren. Mit zwei nassen Teeloffeln Klé3chen
abstechen. Nach fiinf Minuten in siedendem Wasser auf einem Tuch abkiihlen lassen.
Medaillons flachdriicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In geklarter Butter auf jeder Seite zwei Minuten braten, zwei Minuten ruhenlassen.

Die Kirschen in heiBer Butter unter Schwenken andiinsten. Beide Weinsorten, Fond sowie Kirschwasser zugieBen und etwas einkochen. Creme
fraiche dazuriihren, aufkochen und abschmecken.

Kasknopf goldgelb braten.
Medaillons, Kirschen und etwas Sauce auf den Tellern verteilen, die restliche Kirschsauce und die Kasknépf dazu reichen.

Stichworte Haarwild, Kirsche, Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh,
Knodel, Dorrobst

REHSCHLEGEL M T KLETZENKNCEDELN ( OESTERREI CH)



Wild, Haarwild, Reh, Knddel, Dorrobst

REHSCHLEGEL MIT KLETZENKNOEDELN (OESTERREICH)

Fur 6 Personen

REHSCHLEGEL

. 1 Rehschlegel; a ca. 1 kg

« Mehl

Fett; zum Anbraten

100 g Hamburger Speck

100 g Karotten

100 g Sellerie

1 Stange Lauch

200 g Zwiebel

1 EL Tomatenmark

3 Gewirznelken

1/2 1 Most

1/4 | Rehjus; Pariiren und Wurzel-

werk anrdsten, mit Wasser aufgieBen, 2 Std.
kécheln und anschliefend reduzieren lassen)
ODER ERSATZWEISE --

1/4 | Rindsuppe

2 EL Honig

Salz, Pfeffer

Wildgewiirz

KLETZENKNOEDELN

350 g Griefl

1/2 | Milch

5 Eier

1/8 Butter

5 Altbackene Brétchen

200 g Kletzen; getrocknete Birnen
Salz

ERFASST *RK* AM 19.02.95 VON

. Ulli Fetzer Nach: AUFGEGABELT IN
. OESTERREICH / MOSTVIERTEL

Rezept von Kiichenchef Johann Neuhofer, Stadt Haag

Speck und Gemiise kleinwiirfelig schneiden. Den ausgelosten Schlegel salzen, und pfeffern, mit etwas Mehl stauben und rundum anbraten. Speck
und Gemiise anrosten, mit dem Tomatenmark verrithren und mit Most abléschen. Rehjus, Honig und Gewiirznelken dazugeben. Den Rehschlegel
einlegen und mit Folie abdecken.

Bei 180 oC ca. 1 Std. im Ofen dunsten. Wenn Flissigkeit verdunstet, mit Wasser aufgie3en. Zuletzt die SoRe durch ein Sieb driicken und mit
Wildgewiirz abschmecken. Kletzen in Wasser einweichen und fein wiegen. Den GrieR in die Milch einkochen, salzen und auskiihlen lassen.
Brotchen in Wirfel schneiden, in der Butter anrdsten und tberkihlen lassen. Eier und Kletzen dazugeben, gut mit dem Griesskoch vermengen und
wie einen Serviettenknddel zubereiten.

Stichworte Daorrobst, Haarwild, Knodel, Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh, Pilz

GANZER REHRUECKEN M T PFI FFERLI NGEN UND SPAETZLE



Wild, Haarwild, Reh, Pilz

GANZER REHRUECKEN MIT PFIFFERLINGEN UND SPAETZLE

Fur 4 Personen

Zutaten

. 1 Ganzer Rehriicken
500 g Pfifferlinge

4 Schalotten

50 g Butter

4ELOI

Salz, Pfeffer

2 Karotten

1 Zwiebel

1/2 Sellerie; in Wiirfel geschnitten
1/2 Bd. Thymian

1/2 Bd. Rosmarin

1/2 Bd. Petersilie

750 ml Guter Rotwein
5 | Kochtopf

1/2 | Sauce

SPAETZLE

. 250 g Mehl (Type 405)

. 5Volleier

. 2ELOI

. Salz

. Butter; zum Ausschwenken

ERFASST *RK* AM 06.08.95 VON

. Ulli Fetzer Nach NORDTEXT
Den ganzen Rehriicken von den Sehnen und der Haut befreien. In der Mitte durchschneiden und das dickere Stiick von beiden Seiten in der Pfanne
im Ol hei anbraten. In einen Brater geben und 15 bis 20 Minuten bei 220 oC im Backofen fertiggaren.
Vom restlichen Rehriicken die Knochen auslosen, kleinhacken und mit den Sehnen und Hautpariiren in der Pfanne dunkelbraun résten.
Das Gemiise dazugeben und mitrésten. Mit Rotwein abléschen und in einen Topf (GroBe siehe Zutaten) geben, mit Wasser aufftillen. Thymian und
Rosmarin dazugeben. Bei schwacher Hitze 5-6 Stunden kécheln lassen, abpassieren und auf die in den Zutaten angegebene Menge reduzieren. Mit
Salz und Pfeffer aus der Miithle abschmecken. Fertig ist die Sauce.

Die Pfifferlinge sorgféltig mit einem kleinen Messer putzen (nie waschen!). Die Schalotten schalen und in feinste Wiirfel schneiden. Butter in einem
Topf zergehen lassen, die Schalotten anschwitzen und Pfifferlinge dazugeben.

20 Minuten auf kleiner Hitze diinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte Petersilie dazugeben.

Die Spatzle nach bekanntem Rezept herstellen. Dazu zuerst die Eier aufschlagen, mit Salz und Ol vermischen (die Farbe wird intensiver), dann erst
das Mehl langsam hineinriihren.

Die fertigen Spatzle in einer Pfanne in schaumender Butter mehrmals schwenken.

Den Rehriicken nach ca. 20 Min. aus dem Ofen nehmen und 10 Min. ruhenlassen. Fleisch vom Knochen lésen, in Scheiben schneiden, dekorativ
anrichten. Spatzle und Pfifferlinge sowie die Sauce dazugeben - servieren.

Stichworte Haarwild, Pilz, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Reh,
Preiselbeer, Diabetiker

REHRUECKEN M T PRElI SELBEEREN



Wild, Haarwild, Reh, Preiselbeer, Diabetiker

REHRUECKEN MIT PREISELBEEREN

Fur 1 Portion

Zutaten

120 g Rehriickenfilet
1TLOI

5 EL Rotwein
Wacholderbeeren
Lorbeer

2 EL Sauerrahm
1EL Sahne

Salz, Pfeffer

1/2 Birne (Dose)

1 TL Preiselbeeren; ungesuRt
30 g Spatzle

100 g Feldsalat

1/4 Zwiebel

1TLOI

Essig

Krauter, Senf

ERFASST *RK* AM 24.12.98 VON
. llka Spiess SUEDWEST-TEXT

Fleisch in Ol kraftig anbraten, mit Rotwein abléschen. Wacholder und Lorbeer zugeben, wiirzen, zugedeckt schmoren lassen (evtl. etwas Wasser
angieRen). So3e mit Sauerrahm und Sahne binden, abschmecken.

Birne mit Preiselbeeren fiillen, auf einem Teller anrichten.Spétzle in Salzwasser garen. Feldsalat waschen. Zwiebel, Ol, Essig, Gewiirze, Krauter
vermischen und den Feldsalat damit anrichten.

Stichworte Diabetiker, Haarwild, Preiselbeer, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Rehbock

GEFUELLTER REHBOCKRUECKEN M T W RSI NG UND PI LZMAULTASCHEN



Wild, Haarwild, Rehbock

GEFUELLTER REHBOCKRUECKEN MIT WIRSING UND
PILZMAULTASCHEN

Fir 4 Portionen

WALDPILZMAULTASCHEN

300 g Mehl

2 Eier, Gewichtsklasse M
1TLOI

. Salz

100 g Schalotten; gewiirfelt

150 g Austernpilze; in Stiickchen
150 g Pfifferlinge; in Stiickchen
150 g Steinpilze; in Stiickchen
150 g Champignons; in Stiickchen
Olivendl; nach Bedarf

WeiRer Pfeffer

50 g Rehfleisch; ohne Sehnen
50 g Schlagsahne

1 Eigelb; verquirlt

GrieR; fur das Blech

100 g Butter

Semmelbrosel

REHBOCKRUECKEN

100 g Rehfleisch

. Salz

100 g Schlagsahne

120 g Rehleber und -nieren; in 1/2 cm grofRen Wiirfelchen
Bratfett; nach Bedarf

50 g Kréauter; fein gehackt Petersilie, Basilikum,
Estragon

weilRer Pfeffer

1300 g Rehbockriicken

120 g Schwarze Nisse

100 g Schweinenetz, gewéassert

HOLUNDER-ESSIG-SAUCE

50 g Schalotten; gewdirfelt

60 g Butter

100 g Eingekochte Holunderbeeren
1/2 | Reh- oder Wildfond
Speisestarke; nach Bedarf

150 ml Holunderwein

2 EL Holunderessig

Salz, weiRer Pfeffer

RAHMWIRSING

800 g Kopf Wirsing
100 g Speckwirfel
100 g Butter

150 g Schlagsahne
Salz, weiRer Pfeffer

ERFASST *RK* AM 2?.2?2.2? VON
. llka Spiess

Rehbockriicken vom hinteren Teil mit kurzen Rippen und Bauchlappen. Vom Metzger Knochen und Sehnen entfernen lassen.

Aus Mehl, Eiern, Ol und Salz einen glatten Nudelteig herstellen, 2 Stunden in Klarsichtfolie gewickelt runen lassen. Schalotten und Pilze in heiRem
Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.



Rehfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen und salzen, mit der Sahne auf Eis zu einer geschmeidigen Farce ruhren. Pilzwurfel mit der Farce
verriihren, salzen und pfeffern.

Nudelteig zu 8 cm breiten Streifen ausrollen. Im Abstand von 10 cm je 1 Essloffel Fillung darauf geben und die freien Rander mit Eigelb
einstreichen. Einen zweiten Nudelteigstreifen darauf legen, Teig gut andriicken und runde Maultaschen ausstechen. Die Maultaschen auf ein mit
GrieR? bestreutes Blech legen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren in kochendes Salzwasser geben und dann bei schwacher Hitze 5-10 Minuten
ziehen lassen. Die Butter in einem Topfchen schmelzen, Semmelbrosel darin anbraunen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir den Rehbockriicken das Rehfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen, salzen und mit der Sahne auf Eis zu einer glatten Farce riihren.
Innereien in 30 g Fett kurz anbraten, abkiihlen lassen. Mit den Krautern unter die Farce heben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rehriicken
ausbreiten, mit zwei Dritteln der Farce bestreichen, in die Mitte die schwarzen Nusse setzen. Diese mit der restlichen Farce bestreichen.
Bauchlappen des Rehriickens jeweils zur Mitte hin einschlagen, so dass eine Rolle entsteht. In das ausgedriickte Schweinenetz wickeln und noch
mit Kiichengarn binden. Rehriicken im restlichen Fett rundum scharf anbraten, dann im 200°C heiBen Ofen 30- 35 Minuten garen. 20 Minuten ruhen
lassen, vor dem Servieren in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Fur die Sauce die Schalottenwdirfel in der Butter andiinsten, Holunderbeeren zugeben, kurz mitdiinsten und bei starker Hitze auf die Halfte
einkochen. Rehfond einriihren, wieder auf die Halfte einkochen. Die Stérke in Holunderwein auflésen, nach und nach in die Sauce geben. Zum
Schluss alles mit Holunderessig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Wirsing vierteln, Strunk entfernen, Wirsing in 1 cm gro3e Wiirfel schneiden. In Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und anschlieBend
gut abtropfen lassen. Speckwirfel in der Butter glasig diinsten, Wirsing zugeben und mit Sahne auffillen. Einmal kréaftig aufkochen lassen. Wirsing
herausnehmen, wenn er noch etwas Biss hat. Die Sahne so lange einkochen, bis sie cremig und dicklich ist. Wirsing wieder zugeben, alles mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Maultaschen auf die Teller geben, SemmeLbrésel darauf verteilen. Rahmwirsing in Nocken daneben setzen und
die Rehriickenscheiben in die Mitte legen, mit der heilRen Sauce begief3en. Nach Belieben glasierte Karotten und Brokkolirdschen dazu servieren.

Zubereitungszeit: 3 1/2 Stunden

Stichworte Haarwild, Rehbock, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Schokolade

W LDRAGOUT | N SCHOKOLADENSAUCE



Wild, Haarwild, Schokolade

WILDRAGOUT IN SCHOKOLADENSAUCE

Fir 1 Rezept

Zutaten

500 g Wildfleisch; Wildschwein, Reh etc.; in 2x2 cm
groRen Wiirfeln

3 Zwiebeln; kleingehackt

2 EL Butterschmalz; oder Ganseschmalz
5 EL Johannisbeergelee

3 EL Balsamessig

200 ml Rotwein

11 Wildfond

40 g Getr. Steinpilze eingeweicht

1TL Zimt

1/2 TL Piment

2 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeerchen

1 TL Schwarzer Pfeffer

. 2 EL Mehl

. 3 EL Kakao (ungesuft)

ERFASST *RK* AM 22.12.98 VON
. Ulli Fetzer www.wildweb.de

Die Zwiebeln in der Hélfte des Schmalzes braun résten. Ebenso die Fleischwiirfel. Johannisbeergelee zugeben, kraftig mitrosten. Mit Balsamessig
und Rotwein abléschen und fast ganz einkochen lassen. Wildfond zugeben, Einweichwasser und Pilze zugeben, ebenso die Gewiirze. Alles ca 2 Std
kdcheln lassen (mittlere Hitze). Wenn das Fleisch zart ist, das Mehl mit Kakao und etwas Wasser mischen. Unter das Ragout ziehen und noch ca.
10 min kocheln lassen.

Stichworte Haarwild, Schokolade, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Schwein,
Speck, Pastete

W LDPASTETE



Wild, Haarwild, Schwein, Speck, Pastete

WILDPASTETE

Fir 300 Cm2_form

Zutaten

400 g Wildfleisch; (Reh, Hirsch)

150 g Schweineschnitzelfleisch

150 g Griiner Speck; ungerauchert

beim Metzger vorbestellen, sonst ungeréaucherter
fetter Speck

200 g Kalbsleber oder Ganseleber

10 Schwarze Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

1/2 TL Getr. Thymian

1/2 TL Getr. Rosmarin

700 ml Roter Portwein (z.B. Delaforce rot)

1 Eiweil

350 g Fetter Speck; dinn geschn. wenn méglich quer; zum
Auslegen der Form

ERFASST *RK* AM 05.12.94 VON
. Ulli Fetzer NORDTEXT

Vorzugsweise verwendet man eine Terrinenform der im 'Yield' angegebenen Flache, am besten Le Creuset, sonst eine ovale Form.

Die Zutaten fiir die Farce (Wildfleisch, Schweinefleisch, Speck) in mundgerechte Wiirfel schneiden und mit den Gewiirzen in eine Schissel geben,
mit Portwein aufgieBen. Uber Nacht im Kuhlschrank lassen.

Am Tag der Zubereitung die Fleischstiicke auf ein Sieb geben und die Gewiirze entfernen.

Das Fleisch durch den Wolf drehen (feine Scheibe), mit Eiwei vermengen und mit Pfeffer, Salz, Knoblauch oder, wer méchte, mit Cayennepfeffer
oder griinen Pfefferkornern wiirzen.

Die -mdglichst schon wiirzig schmeckende- Masse in die mit Speckstreifen ausgeschlagene Terrinenform geben, mit Alufolie oder Deckel
verschlieBen.

50 Minuten bei 160 Grad im Wasserbad garen. Nach der Garzeit sollte die Masse nur wenig nachgeben (Fingerdruck). Auskiihlen und durchziehen
lassen.

Stichworte Haarwild, Pastete, Schwein, Speck, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Stallhase

KANI NCHEN | N KRAEUTER- SENF- SAUCE



Wild, Haarwild, Stallhase

KANINCHEN IN KRAEUTER-SENF-SAUCE

Fur 4 Personen

Zutaten

. 1 Hauskaninchen; a 1,3-1,5 kg

« 1Bd. Friihlingszwiebeln

. 5 Knoblauchzehen; feingehackt

1/2 EL Getrockneten Thymian

1/2 EL Getrockneten Rosmarin

1/2 EL Getrockneten Oregano

2 Bd. Glatte Petersilie

3 Schalotten; klitzeklein geschnitten

1/2 | Trockenen Weiwein; (Grauer oder WeiRBburgunder)
2 EL Senf, mittelscharf oder Krautersenf -grob -
Salz und Pfeffer

BEILAGEN

500 g Wurzeln

Zucker; zum Glasieren

Butter

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend
Milch

Olivendl

Salz

ERFASST *RK* AM 24.01.95 VON
« Ulli Fetzer Nach NORDTEXT
Das Hauskaninchen vom Metzger zerteilen lassen: 2 Keulen (jeweils geteilt), 2 Laufe ganz, Riickenfilet ausgeldst, Bauchlappen abtrennen,

Halsstiick zerkleinert.

Samtliche Kaninchenteile in einem Bréter in Olivendl anbraten, salzen und pfeffern. Die Riickenfilets nach dem Anbraten entnehmen und 10 Minuten
vor Beendigung der Garzeit wieder beigeben (standiges Mitschmoren macht sie trocken und faserig).

Frihlingszwiebeln und Knoblauch zu den Fleischteilen geben und anrésten. Mit Wein abléschen und die Krauter und den Senf beigeben. Evtl. mit
etwas Wasser aufgieRen, so dass die Fleischstlicke bedeckt sind. Bei geschlossenem Deckel mindestens 50 Minuten schmoren lassen.

Die Sauce sollte eine samige Konsistenz haben und wird mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abgeschmeckt. Wer es kréftiger mag, lasst die
Sauce - ohne Kaninchenteile - einkochen.

Die Wurzeln schélen und in Scheiben schneiden - in Salzwasser garkochen. Dann in Butter mit etwas Zucker leicht in einer Pfanne glasieren.
Fur das Kartoffelplree die Kartoffeln garkochen, zerdriicken und mit heier Milch und Olivendl (nach Bedarf) abschmecken.
Dazu passt Grau- oder Wei3burgunder, der auch der Sauce zum kronenden Geschmack verholfen hat.

Stichworte Haarwild, Stallhase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Walnuss,
Esskastanie

REHNUESSCHEN M T NUSSKRUSTE AUF MARONENPUEREE



Wild, Haarwild, Walnuss, Esskastanie

REHNUESSCHEN MIT NUSSKRUSTE AUF MARONENPUEREE

Fur 4 Portionen

NUSSKRUSTE

80 g Geriebenes Weil3brot

100 g Geriebene Nusse (Walniisse)
80 g Butter

Salz, Pfeffer

Wacholder

Sternanis

MARONENPUEREE

200 g Maronen ohne Schale
20 g Zucker

50 g Butter

10 ml Weinbrand oder Portwein

REHNUESSCHEN

500 g Rehnuss
Lorbeerblatter
Rosmarin
Knoblauch

SAUCE

300 ml Rehjus

100 ml Rotwein

50 g Butter

1 TL Lavendelhonig

ERFASST *RK* AM 25.01.99 VON
. llka Spiess Einfach késtlich

Walniisse kuttern, weiche Butter und geriebenes Brot unterarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Wacholder und Sternanis abschmecken und kalt stellen.

Maronen mit Zucker leicht karamelisieren und mit Alkohol abléschen. Im Kutter mixen und die handweiche Butter unterarbeiten. Abschmecken mit
Salz und Pfeffer.

Die ausgeldste Rehnuss von den Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz anbraten und bei 180°C ca. 20 Minuten im Ofen garen. Die
Kréauter gibt man ebenfalls in den Brater um dem Ganzen einen runden wirzigen Geschmack zu geben! Nachdem die Rehnuss fertig gegart ist, lasst
man sie ruhen (abdecken mit Folie).

Das Fett im Brater wird entsorgt, den Bratensatz I6scht man mit Spatburgunder ab und fillt mit Rehjus auf. Nachdem die Sauce um ein Drittel
reduziert ist, wird sie gebunden, abgeschmeckt mit Salz, Pfeffer und Honig. Ganz zum Schluss gibt man etwas braune Butter in die Sauce, dieses
gibt ihr einen wunderbar nussigen Geschmack.

Stichworte Esskastanie, Haarwild, Walnuss, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Wildschaf

SELKETALER W DDERKOTELETTS



Wild, Haarwild, Wildschaf

SELKETALER WIDDERKOTELETTS

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Kotelett vom Widder oder Wildschaf
Rotwein; zum Abléschen

Sahne

10 St. Wacholderbeeren

1TL Salz

1 Schuss Pfeffer

50 g Krautermischung; aus Petersilie, Schnittlauch,
Knoblauch und Walniissen gestoRen oder piriert
Wildbeeren

ROTMUS

. 3 mittl. Karotten
. 2 Kartoffeln

. 1/4 Sellerie

. 1/41Brihe

. 1TL Senf

FENCHELGEMUESE

. 1 Staude Fenchel

. 3 Rote Zwiebeln

. 100 g Schinken; gewiirfelt
. Butter; zum Anbraten

. 4EL Sahne

. Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 25.01.98 VON
. MDR-Text/ Ulli Fetzer

Koteletts in Butter anbraten, mit Rotwein abléschen. Krautermischung beigeben und die Wacholderbeeren hinzugeben. Mit 4 tb Sahne reduzieren.
Die Wildbeeren unterheben.
Beilage Rotmus: : Alle Zutaten ohne Senf zusammen aufkochen, bis es piirierfahig ist. Beim Puriervorgang den Senf hinzugeben.

Beilage Fenchelgemise: : Fenchel, Zwiebeln und Schinken klein schneiden oder wiirfeln. Mit Butter anbraten. Mit Sahne aufkochen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Stichworte Haarwild, wild, Wildschaf
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Wild, Haarwild, Wildschwein

FRI SCHLI NGSKOTELETTS - GEFUELLT
FRI SCHLI NGSRUECKEN M T PFEFFERKUCHENKRUSTE
FRI SCHLI NGSRUECKEN M T PFI FFERLI NGEN UND MOHN- SCHUPFNUDEL
GEFUELLTE W LDSCHWEI NSCHULTER
TOSKANI SCHES W LDSCHWEI N- RAGOUT
W LDPFEFFER AUS DEM HABI CHTSWALD
W LDSCHVEI NKEULE | N WACHOLDER MARI NI ERT
W LDSCHWEI NKRAUTW CKEL M T ROTE- BETE- SAUCE
W LDSCHWEI NNACKEN M T ORANGENKRAUT UND SERVI ETTENKNCEDEL
W LDSCHWEI NPFEFFER
W LDSCHWEI NROULADE

W LDSCHWEI NRUECKEN | N PFLAUMENSOSSE



Wild, Haarwild, Wildschwein

FRISCHLINGSKOTELETTS - GEFUELLT

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Frischlingskoteletts

. 150 g Butter

. 1 Schweinenetz

. Salz und Pfeffer

. 200 ml Pfeffersauce

. 250 g SuRsaure Pflaumen

FUER DIE FUELLUNG

100 g Schweinenacken

100 g Ganseleber

100 g Steinpilze od. ahnl. Pilze
. 1Ei

8 g Gewilrzsalz

20 ml Cognac

50 g Butter

. 1 Schalotte

ERFASST *RK* AM 09.08.98 VON

. llka Spiess + Ulli Fetzer SUDWESTFUNK
Die Fullung: Die Pilze mit der gehackten Schalotte ca. 5 Min. in Butter schmoren. Schweinefleisch, Génseleber und Pilze im Mixer fein hacken.
Gewiirzsalz, Cognac und Eier zugeben, gut verriihren.
Die Koteletts salzen und pfeffern. In einer Schmorpfanne von beiden Seiten in sehr heiRem Fett "englisch” braten. Auf eine Platte legen. Die Farce
Uber die Koteletts verteilen, mit einem Schweinenetz umhdillen. In einen Brater geben und ein Stiickchen Butter darauflegen. Ca. 15 Min. bei
mittlerer Hitze schmoren lassen. Die Koteletts auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Pflaumen und Pfeffersauce separat dazu servieren.
Als Beilage eignet sich Kartoffelschaumpuree.
Weinempfehlung: Blauer Spatburgunder
Vorbereitungszeit: 30 Minuten, Garzeit: 20 Minuten.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Wildschwein

FRISCHLINGSRUECKEN MIT PFEFFERKUCHENKRUSTE

Fur 6 Portionen

Zutaten

« 1 Frischlingsriicken a 1,5 kg mit Knochen
50 g Butterschmalz

100 g Selleriewdirfel

100 g M&hrenwiirfel

100 g Zwiebelwirfel

50 g Porreewdirfel

2 Lorbeerblatter

9 Thymianzweige

10 Wacholderbeeren

2 EL Tomatenketchup

1/2 | Rotwein

4 Rosmarinzweige

100 g Zimmerwarme Butter
1 Eigelb

30 g Semmelbrosel

. Salz

70 g Geriebener Pfefferkuchen
Pfeffer (a. d. Muhle)

1 TL Speisestérke

100 g Preiselbeerkompott

. 3ELGIn

ERFASST *RK* AM 24.07.99 VON

. Ulli Fetzer Aus e&t: Frische Regionale Kiiche von
. Johann Lafer (Sachsen)

1. Den Frischlingsriicken auslésen und parieren. Die beiden langen Strange in 4 gleich groRe Stticke schneiden, mit Klarsichtfolie zudecken und
beiseite stellen. Die Knochen kleinhacken.

2. Fur den Fond 30 g Butterschmalz im Bréter erhitzen. Die Knochen darin anbraten. Die Gemusewdrfel zugeben und 5 Minuten mitrosten. Lorbeer,
3 Thymianzweige und 5 Wacholderbeeren zugeben. Den Ketchup unterrithren. Den Rotwein zugief3en, 10 Minuten einkochen lassen. Den
Saucenansatz mit 2 Ltr. Wasser aufgiefen und 2 Stunden bei milder Hitze leise kochen lassen. Die Triibstoffe abschépfen.

3. Inzwischen fiir die Pfefferkuchenkruste von 2 Rosmarinzweigen die Nadeln abzupfen und fein hacken. Die Butter mit dem Eigelb schaumig
rithren. Den gehackten Rosmarin und die Semmelbrései zugeben und mit Salz wiirzen. Zum Schluss den Pfefferkuchen unterrithren. Die Masse
zwischen 2 Klarsichtfolien (20x20 cm) 3 mm diinn ausrollen und in der Folie kalt stellen.

4. Ein Sieb mit einem Mulltuch auslegen. Den Wildfond in einen Topf umgieRen, in 40 Minuten offen auf die Halfte einkochen .

5. Die Filets von allen Seiten salzen und pfeffern. Das restliche Butterschmalz erhitzen und das Fleisch rundherum anbraten. Den restlichen
Rosmarin und 3 Thymianzweige zum Wirzen mit in die Pfanne geben. Ein Stiick Alufolie unter die Fleisc stiicke legen und das Fleisch mit dem
Bratfett beschopfen. Die Kréauter aus der Pfanne auf das Fleisch legen.

6. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Leiste von unten bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft 150 Grad) 15-20 Minuten braten.

7. Den eingekochten Wildfond mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Speisestérke mit etwas kaltem Wasser anrithren und die Sauce damit leicht binden.
Die restlichen Thymianblattchen abzupfen und fein hacken. Die Sauce mit Preiselbeerkompott, Thymianblattchen, dem restlichen gemahlenen
Wacholder (Gewiirzmuhle) und Gin wiirzen.

8. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Von der Pfefferkuchenkruste die obere Folie abziehen. Die Platte in 4 breite
Streifen schneiden. Die Streifen kopfiiber auf die Fleischstiicke legen, die Folie abziehen. Das Fleisch unter dem Backofengrill 3-4 Minuten
gratinieren.

9. Die Frischlingsfilets in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.
Dazu: S?chsische Wickelkl./.sse (siehe Extra Rezept)
Zubereitungszeit: 3 Stunden. Pro Portion (bei 6 Portionen) : 35 g E, 30 g F, 26 g KH = 552 kcai (2315 kJ)

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

FRISCHLINGSRUECKEN MIT PFIFFERLINGEN UND MOHN-
SCHUPFNUDEL

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 Schweinenetz

200 g Leber

100 g Griiner Speck

2 Eier

100 ml Sahne

1/2 | Wildfond

150 g Butter

500 g Frischlingsriicken ausgeldst
2 TL Butterschmalz

100 g Mehl

20 g Mohn

500 g Blattspinat

300 g Kleine Pfifferlinge
2 EL Hagebuttengelee
100 g Grie

Kerbel; zum Garnieren
Salz, Pfeffer, Muskat
200 g Zwiebeln

600 g Kartoffeln

ERFASST *RK* AM 30.03.98 VON

. Ulli Fetzer Hotel Erbprinzenpalais Wernigerode

O-Titel: Frischlingsriicken im Schweinenetz an Hagebuttensauce, Pfifferlinge, dazu Mohn-Schupf-Nudeln
Blattspinat waschen und grobe Stiele entfernen, im kochenden Wasser blanchieren.

Schweinenetz ausbreiten und mit Blattspinat, Speckscheiben und Leberfarce belegen. In der Mitte das Wildschweinfilet plazieren und
zusammenrollen. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C°C ca. 20 Minuten backen.

Speck und Zwiebelwiirfel anschwitzen, Pfifferlinge zugeben, abschmecken.

Kartoffeln kochen und pirieren, mit Ei, Mehl und Grie vermengen. Schupfnudeln formen und im Salzwasser abkochen. Zum Schluss in Mohnbutter
Farbe nehmen lassen.

Schweinenetz aus dem Ofen nehmen, warm stellen, den Bratenansatz mit Wildfond abléschen, Hagebuttengelee zugeben und mit eiskalter Butter
binden.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

GEFUELLTE WILDSCHWEINSCHULTER

Fur 4 Personen

Zutaten

. 2 kg Wildschweinschulter

500 g Brustabschnitte vom Reh
50 g Wildschweinfett

. 1Ei

5 Backpflaumen

1/2 Zwiebel

Rosmarin

Basilikum

Salz und Pfeffer

FUER DIE KNOEDEL

120 g Rohe Kartoffeln
120 g Gekochte Kartoffeln
50 g Speck

50 g Semmelbrosel

ERFASST *RK* AM 31.08.99 VON

. Ulli Fetzer NORDTEXT
Brustabschnitte vom Reh und das Wildschweinfett durch den Fleischwolf drehen. Die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer und einem Ei, der
kleingehackten Zwiebel und den kleingeschnittenen Pflaumen durchkneten.
Die Wildschweinschulter ausbreiten, leicht mit Salz, Rosmarin und Basilikum wiirzen. Dann die Fleischmasse zu einer Rolle formen und auf die
Schulter legen. Die Masse in die Schulter einrollen und verschniiren. Von auen mit Salz und Rosmarin wiirzen und im vorgeheizten Backofen 20
Minuten anschmoren. Zwischendurch wenden. Mit Wasser auffiillen und abgedeckt 45 Minuten ziehen lassen.

Die gekochten Kartoffeln musen und die rohen Kartoffeln reiben und in einem Kiichentuch auswringen. Beides vermischen. Speck auslassen und die
Brosel in der Pfanne rosten. Die Kartoffelmasse zu Kugeln formen und den Speck und die Brosel mittig einarbeiten.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

TOSKANISCHES WILDSCHWEIN-RAGOUT

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 kg Frischlingskeule; oder Uberlduferkeule
ohne Knochen

2 Méhren

2 (-3) Stangen Staudensellerie

2 (-3) Zwiebeln

3 (-5) Knoblauchzehen

1 Bd. Glatte Petersilie

2 (-3) Lorbeerblatter

1 Bd. Frischer Rosmarin

1/4 | Italienischer Rotwein

Muskat, Salz, Pfeffer

Olivenol

1/4 | Instant-Gemusebriihe

100 g Rosinen, etwas Grappa

100 g Pinienkerne

Brauner Zucker

100 g Zitronat

. 11/2TL (-2) ungesuftes Kakaopulver
. 3 EL Aceto Balsamico

ERFASST *RK* AM 16.08.00 VON

. Ulli Fetzer Nach Alfred Biolek
. Die Rezepte meiner Gaste Bettina Bottinger

Fleisch waschen, trocknen und in gulaschgrof3e Wiirfel schneiden. Das Gemiise (Mohren, Staudensellerie und Zwiebeln) putzen und in kleine Wiirfel
schneiden, Knoblauch schélen und fein hacken. Petersilie waschen, trocknen und hacken.

In einem groRen Schmortopf Olivendl erhitzen und das Fleisch rundum scharf anbraten. Die Méhren, Staudensellerie, Zwiebeln, den Knoblauch,
Lorbeerblatter, Rosmarin und Petersilie (etwas Petersilie zum Garnieren tbriglassen) dazugeben und anschmoren. 1 Tasse Rotwein angief3en und
mit etwas Muskat, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Etwa 30 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt schmoren lassen. 1 Tasse

GemusebriiheaufgieBen und nochmals 30 Minuten kdcheln lassen. Die Rosinen in etwas Grappa einweichen.

Das Fleisch herausnehmen und warmstellen. Die Gemiise im Topf mit einem Mixstab purieren. Das Fleisch wieder zugeben und zugedeckt bei
kleinster Hitze ziehen lassen.

Inzwischen in einer kleinen Pfanne die Pinienkerne ohne Fett leicht anrdsten. Etwas braunen Zucker dartibergeben, dann das Zitronat, das
Kakaopulver und die Rosinen mit dem Grappa dazurtihren, kurz anschmoren und mit dem Balsamessig abléschen.

Diese Wiirzsauce unter das Fleisch und Gemise rithren, mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Mit der restlichen gehackten Petersilie bestreuen und mit
Baguette servieren.

Dazu passt ein kréftiger italienischer Rotwein, z.B. ein Chianti Classico oder ein Barolo.
Tipps:

Wildschweine, auch Schwarzwild genannt, sind als Frischlinge (bis zu 1 Jahr) besonders zart, aber auch die Uberlaufer (1 bis 2 Jahre alt, etwa 50 kg
schwer) sind nicht zu verachten. Das Fleisch von alteren Tieren misste man erst einige Zeit in Rotwein beizen.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

WILDPFEFFER AUS DEM HABICHTSWALD

Fir 1 Rezept

Zutaten

1200 g Wildschweinkeule
3/4 | Rotwein

3 Karotten

2 Zwiebeln

1/2 Sellerie

2 Knoblauchzehen

5 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

5 Pfefferkorner

1 TL Tomatenmark

ERFASST *RK* AM 21.11.97 VON
. Ulli Fetzer / hessentext

Geuwiirfeltes Fleisch gemeinsam mit Gemiise und Gewiirzen drei Tage lang in Rotwein einlegen. Durch ein Sieb gieRen, Fleisch salzen und in Ol
anbraten. Mark zugeben und mit Mehl bestauben. Anschlieend mit der Einlegefliissigkeit abléschen und einkochen lassen.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

WILDSCHWEINKEULE IN WACHOLDER MARINIERT

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 11/2 kg Wildschweinkeule, ausgebeint

40 ml Doppelwacholder auf Wunsch mehr

4 Wacholderbeeren

1 Schuss Thymian

Salz und Pfeffer

150 g Fetter Raucherspeck in diinnen Scheiben
2 EL Butter

1 Zwiebel

150 ml Rotwein

1 Tasse Sauerrahm

ERFASST *RK* AM 20.01.95 VON

. Ulli Fetzer Was die GroRmutter noch
. wusste (Eifel)

Die ausgebeinte Keule auseinanderklappen und mit dem Doppelwacholder begie3en. Eine Stunde ziehen lassen, dabei mehrmals wenden und nach
der Halfte der Zeit mit zerdriickten Wacholderbeeren, Thymian und schwarzem Pfeffer bestreuen. Gewiirze ins Fleisch driicken.

Einige Speckscheiben auf die Innenseite der Keule legen und diese fest zusammenrollen. Mit ungeleimtem Faden binden. Auf3enseite
trockentupfen, leicht salzen und in einem Bréter in der Butter auf allen Seiten griindlich anbraten. Zwiebel in Scheiben schneiden und kurz mit
anbraten.

Rotwein zugieBen, die restlichen Speckseiten auf den Braten legen. Im zugedeckten Topf etwa 1 1/2 Stunden bei kleiner Hitze schmoren. Dabei
ofter den Braten umwenden. Spater Sauerrahm in den Topf riihren, die SofRe abschmecken und durch ein Sieb geben.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

WILDSCHWEINKRAUTWICKEL MIT ROTE-BETE-SAUCE

Fur 2 Portionen

Zutaten

1/2 Kohlkopf

150 g Hackfleisch von der Wildweinschulter
1 Brotchen

125 ml Sahne

2 Eier

2 Zwiebeln; feingehackt
1 Rote Bete

1/2 | Fleischbriihe

1 TL Piment

1 TL Wacholder

1 Bd. Blattpetersilie

2 3 tb Butter

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 23.11.98 VON

. llka Spiess Koch - Kunst mit Vincent Klink

Das Brétchen in feine Scheiben schneiden und in der Sahne einweichen. Die Blattpetersilie fein hacken. Die Rote Bete fein raspeln. Den Kohlkopf
auseinandernehmen und die Bléatter blanchieren. AnschlieBend vier grof3e Blatter auf die Seite geben, die restlic

Das Hackfleisch, eingeweichtes Brotchen, die feingehackte Petersilie, Eier, die Héalfte der gerosteten Krautzwiebelmasse vermischen. Mit Piment,
Wacholder, Pfeffer und Salz wiirzen. Diese Masse in je ein Kohlblatt geben und einwickeln. In eine gebutterte Form setzen, die Briihe untergieRen
und die Ubrige Krautzwiebelmasse dazugeben. Butterflocken obenauf streuen und 20 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen. Eventuell immer mal
wieder mit

Danach die Krautwickel aus der Form nehmen und auf einer feuerfesten Platte im Ofen ca. 10 Minuten weitergaren. Den in der Form entstandenen
Fond passieren und mit der geraspeltenRote Bete zehn Minuten durchkochen. Nochmals passieren, mit etwas Mehlbutte

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

WILDSCHWEINNACKEN MIT ORANGENKRAUT UND
SERVIETTENKNOEDEL

Flr 4 Personen

Zutaten

. 11/2 kg Wildschweinnacken
. 1kg Knochen

. 2 Méhren

. 1 Stange Lauch

. 2grof3. Zwiebeln
1/2 Steckriibe

1/4 Knolle Sellerie
2 Kartoffeln

11/2 | Brihe

1 kg Sauerkraut
100 g Zucker

500 g Orangensaft
1/2 Zitrone

4 Brotchen (vom Vortag)
2 Eier

150 g Milch

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe
Lorbeer
Wacholder
Kimmel

Muskat

ERFASST *RK* AM 25.10.99 VON
« Ulli Fetzer WDR-Text/Krisenkochtipp

Den ausgeldsten Wildschweinnacken mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und in heiBem Pflanzendl von allen Seiten anbraten. Die zerkleinerten
Wildschweinknochen zugeben ebenso Méhren, Zwiebeln, Steckriibe, Sellerie und Lauch (grob zerkleinert). Die Briihe angieBen, den Topf
verschlieRen und im Ofen bei 180°C°C ca. 3 Stunden schmoren.

Den Orangensaft auf 1/3 einkochen, den Zucker im Topf schmelzen und mit etwas abgeriebener Orangenschale, dem Saft von einer 1/2 Zitrone,
dem Orangenlikdr und dem eingekochten Orangensaft vermischen. In einem Topf 50g Butter zerlassen, 1 Schalotte anschwitzen und das
gewaschene Sauerkraut zugeben. Mit dem Orangensaft-Mix und Lorbeer, Wacholder und gestoRenem Pfeffer 1 Std. kdcheln lassen.

Die Brétchen vom Vortag in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch auf dem Herd mit Salz, Pfeffer und Muskat erhitzen. In einer Pfanne 2 Schalotten,

Knoblauch und kleingeschnittene Petersilie anbraten und mit der Milch und den Brotchen vermischen. Die Masse in Klarsichtfolie zur Rolle formen
und im Tuch eingewickelt in heiBem Wasser unterm Siedepunkt eine 3/4 Stunde pochieren. AnschlieBend erkalten lassen, in Scheiben schneiden
und in der Pfanne anbraten.

Den Sud vom Fleisch zur Sauce passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Wildschwein

WILDSCHWEINPFEFFER

Fur 8 Portionen

Zutaten

125 ml Essig

125 ml Wasser

125 ml Rotwein

. Salz

1 TL Zucker

1 TL Wacholderbeeren

1 TL Schwarze Pfefferkorner

1 Zimtstange

3 Stiick Sternanis

3 Lorbeerblatter

4 Nelken

2 Frischlingsschultern; von insgesamt ca. 2 kg
der etwa soviel Wildfleisch mit Knochen
2 Mohren

2 Zwiebeln

1/2 Lauchstange

1 groB. Bund Petersilie

3 Knoblauchzehen

1/4 | Fleischbriihe

1 EL Speisestérke

200 g Saurer Rahm; mindestens 30 % Fett; oder Creme
fraiche

ERFASST *RK* AM 17.02.99 VON

. llka Spiess MARTINA MEUTH/BERND
. NEUNER-DUTTENHOFER

Man kann Hasenkeulen, die Schultern vom Reh oder vom jungen Wildschwein, natirlich auch Dammhirsch oder Hirsch verwenden. Man kann
Hasenkeulen, die Schultern vom Reh oder vom jungen Wildschwein, natiirlich auch Dammhirsch oder Hirsch verwenden.

Essig, Wasser, Wein und Gewirze aufkochen, etwa zehn Minuten kdcheln und wieder abkiihlen lassen. Die Fleischstiicke, falls es der Topf erlaubt,
ganz lassen oder jeweils in groBBe Portionsstiicke schneiden. Die Teile waschen, Fettpartien und alle losen Lappen entfernen, wenn nétig,
Einschusslécher saubern.

In einen groRen Schmortopf oder Brater betten. Mohren, Zwiebeln, Knoblauch und Lauch putzen und grob wiirfeln und rund um die Fleischstiicke in
den Topf flllen. Die Petersilienblatter von den Stengeln zupfen und zugedeckt beiseite stellen. Die Stengel mit Kiichenzwirn zu einem Strausschen
zusammenbinden. Die abgekihlte Beize tiber die Fleischstlicke gieBen. Sie in dieser Beize zwei, drei Stunden bei Zimmertemperatur marinieren
lassen, ab und zu die Stiicke wenden, damit alle von der Beize erreicht werden.

Wer dem Fleisch langer das Wiirzbad gonnen mochte, packt die Fleischstiicke und die vorbereiteten Gemiise und die Petersilienstiele in eine groRe,
stabile Plastiktlite bzw. in einen Gefrierbeutel, den abgekiihlten Sud hineingieBen. Den Beutel verschlieBen, jetzt tauchen die Fleischstiicke
garantiert tberall in der Flissigkeit ein.

Den Beizsud mitsamt den Fleischstiicken langsam, ohne Deckel, zum Kochen bringen, erst dann den Deckel auflegen und das Fleisch etwa
eineinhalb Stunden ganz leise kdcheln lassen. Jetzt die Fleischstiicke herausnehmen, von den Knochen I6sen und in groRe Wiirfel schneiden.

Fur die Sauce den Sud durch ein Sieb passieren, dabei auch die Gemiise durchstreichen, damit die Sauce Bindung bekommt. Wieder aufsetzen und
etwa eine Viertelstunde kocheln. Die Starke mit etwas Sauce und Rahm verquirlen und in die aufkochende Sauce ruihren. Die restliche Sahne
hinzufiigen. Einige Minuten durchkochen, bevor die Fleischwirfel wieder eingelegt werden.

Wiirzig abschmecken, mit den Petersilienblattern bestreuen und in einer Terrine zu Tisch bringen.

Beilage: Salzkartoffeln, frisch hausgemachte Eiernudeln oder Semmelknédel. Als Getrénk ein kraftiger Rotwein: Bordeaux oder Rioja.

Tip: Die Sauce bekommt eine schénere Farbe, mehr Konsistenz und Aroma, wenn man zu Beginn des Ankochens 1/8 | frisches Schweineblut
zugielRt. Man muss es beim Metzger extra bestellen, damit er es mit Essig abriihrt und aufhebt.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

WILDSCHWEINROULADE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1kg Rippen- und Bauchstiick eines jingeren
Wildschweins oder Rouladenscheibe aus der Keule
Senf

Salz, Pfeffer

125 g Durchwachsener Speck in diinnen Scheiben
3 Zwiebeln

50 g Butterfett

1/4 | Fleischbrihe

125 ml Sahne

ERFASST *RK* AM 26.10.98 VON

. llka Spiess SUEDWEST-TEXT Was die GroBmutter
. noch wusste

Vom Rippenstiick alle Knochen entfernen. Das Fleisch auseinanderbreiten, etwas klopfen und mit Senf bestreichen. Dann salzen und pfeffern. Das
Fleisch mit den Speckscheiben bedecken. Zwiebeln wiirfeln und ebenfalls daraufgeben. Nun das Stiick Fleisch von der Langsseite her aufrollen und
mit einem Faden zu einer groRen Roulade zusammenbinden. Von allen Seiten gut braunen, mit der Briihe abléschen. Etwa 90 Minuten unter
haufigem Begief3en Garen. AnschlieBend die Sauce mit Sahne verfeinern. Zum Anrichten wird die Roulade in Scheiben geschnitten und mit der
Sauce Ubergossen.

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein
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Wild, Haarwild, Wildschwein

WILDSCHWEINRUECKEN IN PFLAUMENSOSSE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 kg Wildschweinriicken
. 2 Knoblauchzehen

1 TL Majoran

1 TL Thymian

Salz, Pfeffer

4 Pimentkorner

1 EL Butterschmalz; ca.
2 Zwiebeln

200 g Trockenpflaumen
1/4 | Rotwein

200 ml Wildfond

150 g Sellerie

4 Mohren

1 Lorbeerblatt

4 Nelken

Etwas Distelol

40 ml Zwetschgenwasser

ERFASST *RK* AM 28.12.98 VON
. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben, Knoblauch durchpressen, mit Piment, Thymian, Majoran und etwas Ol vermischen, auf dem Riicken
verteilen.

Fleisch anbraten. Zwiebeln, Sellerie, M6hren wiirfeln. Zusammen mit den Nelken und dem Lorbeerblatt zugeben, mit Wildfond und Rotwein
abloschen.

Alles im Backofen bei 175°C ca. 45 Minuten garen. Danach das Fleisch in Alufolie wickeln, ruhen lassen. Den Sud durchs Sieb streichen, Pflaumen
vorher herausnehmen. Sof3e abschmecken, mit Zwetschgenwasser verfeinern, die Pflaumen wieder hineingeben. Das Fleisch in Scheiben
schneiden und mit der SofRe servieren.

Dazu: Spétzle, Gemise

Stichworte Haarwild, Wild, Wildschwein

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild,
Wildschwein, Eintopf

TOSKANI SCHER BAUERNEI NTOPF M T W LDSCHWEI N



Wild, Haarwild, Wildschwein, Eintopf

TOSKANISCHER BAUERNEINTOPF MIT WILDSCHWEIN

Fur 4 Portionen

FUER DEN WILDSCHWEINRUECKEN

600 g Wildschweinriicken am Stiick
10 EL Olivend!

Salz und Pfeffer

1 Knoblauchzehe in der Schale

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren, zerdriickt

FUER DEN EINTOPF

500 g Kartoffeln

300 g Dicke Bohnen (TK)

6 Salbeiblatter

1 Rosmarinzweig

1 Majoranzweig

1/2 Peperoncino; gemahlen

Olivendl, extra virgen

800 ml Rindfleischbriihe

4 Artischocken; ersatzweise Boden aus der Dose
400 g Steinpilze; oder

350 g Champignons; und

25 g Getrocknete Steinpilze

Salz und Pfeffer

20 g Butter

2 TL Puderzucker

250 g Esskastanien; = Maroni aus der Dose

ERFASST *RK* AM 24.03.98 VON
. Ulli Fetzer Schuhbeck's neue regionale Schmankerl

Den Wildschweinriicken wiirzen. Wacholderbeeren, Lorbeerblatt und Knoblauchzehe in der Schale in heiRem Ol anrésten, den Wildschweinrticken
darin von beiden Seiten anbraten. Im 120°C heien Ofen in 20 Minuten fertig garen.

Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden und in heiRem Ol anbraten. Wiirzen und mit Briihe aufgieRen.
Artischockenbdden auslésen und in Wiirfel schneiden, in heiRem Ol anbraten und zu den Kartoffeln geben.

Die in Scheiben geschnittenen Steinpilze in Butter anschwitzen. Mit den Bohnen unter die Kartoffeln heben.

Puderzucker schmelzen lassen und die Maroni darin schwenken.

Den Eintopf in tiefe Teller fullen, das in Scheiben geschnittene Filet darauflegen. Mit den karamelisierten Maroni belegen.

Stichworte Eintopf, Haarwild, Wild, Wildschwein
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Wildschweln,
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Cl NCHI ALE ALLA MAREMVANA (W LDSCHWEI N NACH MAREMVENART)



Wild, Haarwild, Wildschwein, Italien

CINGHIALE ALLA MAREMMANA (WILDSCHWEIN NACH
MAREMMENART)

Flr 4 Personen

MARINADE

« 2 Karotten

« 2 Zwiebeln

. 2 Selleriestangen

« 4 Knoblauchzehen

. 1 Bd. Kréauter; Rosmarin, Salbei, Lorbeer, Thymian
. 1/2 1 Rotwein

FLEISCHZUBEREITUNG

. 1 kg Wildschweinfleisch
. 2 Karotten

. 2 Rote Zwiebeln

. 2 Selleriestangen

2 Zweige Rosmarin

5 Blatter Salbei

2 Knoblauchzehen

250 ml Olivendl!

1/2 | Rotwein

500 g Geschalte Tomaten in ihrem Saft
Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 24.10.95 VON

« Ulli Fetzer KOESTLICHES ITALIEN Toskana Il
Fur die Marinade Karotten, Zwiebeln, Sellerie und Knoblauchzehen sehr fein hacken und mit den ebenfalls zerkleinerten Kréutern und dem Rotwein
mischen Das Wildschweinfleisch in mittelgroRe Stiicke schneiden und am Vortag in die Marinade legen, zugedeckt kiihl stellen.

Am néachsten Tag das Fleisch aus der Marinade nehmen und kurz abwaschen. Die Marinade wird aufgrund ihres sauren Geruchs nicht weiter
verwendet.

Karotten, Zwiebeln, Selleriestangen, Rosmarin, Salbei, Knoblauchzehen saubern und kleinhacken, in eine Pfanne geben und in Olivené!
anschmoren.

Das Fleisch kurz anbraten, mit dem Rotwein I6schen und dann die geschalten Tomaten hinzugeben. Salzen und pfeffern und auf kleiner Flamme ca.
2 Stunden zugedeckt schmoren lassen.

Stichworte Haarwild, Italien, Wild, Wildschwein
Titel - Rubrik - Stichworte
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Wild, Haarwild, Wildschwein, Pilz

KELTENMENUE (WILDSCHWEINSTEAKS)

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Wildschweinrlickensteaks
250 g Margarine

200 ml Sahne

2 EL Preiselbeeren

1 Zwiebel
Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter

750 ml Rotwein

40 ml Speise6|

Salz und Pfeffer

FUER DIE BEILAGE

200 g Austernseitlinge
. 2Eier

50 g Margarine

1/2 Zwiebel

150 g Dinkel

150 g Hirse

2 EL Semmelmehl
Salz

ERFASST *RK* AM 15.12.98 VON
. Ulli Fetzer / MDR-TEXT
Fir den Saucenfond die Steaks noch am Riicken kaufen, denn die Knochen geben der Sauce spater das passende Grundaroma. Die ausgelésten

Steaks einige Stunden in einer Marinade aus Speised|, Wacholderbeeren, Lorbeer und 250 ml Rotwein ziehen lassen.

Fur den Saucenfond die gepfefferten und gesalzenen Knochen kurz in Margarine und Zwiebeln anbraten. Mit Rotwein l6schen, Wasser dazugeben
bis die Knochen bedeckt sind und kocheln lassen.

Hirse und Dinkel kochen, dann mit Eiern Salz und Semmelmehl vermengen und kurz ruhen lassen. Nach 10 Minuten die geformten Ballchen im
Wasserdampf 15 Minuten garen. Pilze kurz in Margarine und Zwiebeln mit ein wenig Wiirze anbraten und 20 Minuten kdcheln lassen. Nach 45
Minuten die Sauce mit Sahne, Preiselbeeren und Preiselbeersaft abschmecken.
Steaks auf offenem Feuer grillen oder in der Pfanne braten.

Stichworte Haarwild, Pilz, Wild, Wildschwein

Titel - Rubrik - Stichworte
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Wild, Haarwild, Wildschwein, Pilz, Gemlse

FRISCHLINGSRUECKEN MIT PILZFARCE UND
GEMUESEMELANGE

Fir 6 Portionen

Zutaten

. 1 Frischlingsriicken 1,6 kg *
Salz, schwarzer Pfeffer

2 Knoblauchzehen

90 g Fett oder OI; zum Braten
1 klein. Zwiebel; gewurfelt

1 Bd. Suppengriin, gewdrfelt
5 Wacholderbeeren; zerdriickt
1 Lorbeerblatt

3 Gewidirznelken; zerdriickt

1 Schuss Gerebelter Thymian
1 Schuss Gerebelter Majoran
30 g Tomatenmark

1/2 | Trockener Rotwein

11 Fleisch- oder Instant-Briihe
20 g Butter

20 g Mehl

. 2 EL Portwein

PILZFARCE

400 g Champignons

50 g Fett oder Ol

Fett; fir das Blech

50 g In Zwiebel; in Wiirfeln
100 ml Trockener WeilRwein
200 g Schlagsahne

1 Bd. Schnittlauch; in Réllchen
Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe; gehackt
50 g WeiBbrotkrumen

4 Eigelb, Gewichtsklasse M
450 g TK-Blatterteig

GEMUESEMELANGE

150 g Karotten, in Scheibchen
150 g Kohlrabistifte

150 g Sellerie, in diinne Sticken
150 g Kleine Brokkoliroschen

. Salz

1/2 Zitrone; den Saft

50 g Butter oder Bratfett

1 Schuss Zucker

100 ml Fleischbriihe

ERFASST *RK* AM 15.02.98 VON

. Ulli Fetzer + llka Spiess BAYERNTEXT

(*) Frischlingsriicken von Handler filetieren lassen, Knochen nussgroR hacken lassen.

Den Frischlingsriicken mit Salz, Pfeffer und 1 aufgeschnittenen Knoblauchzehe einreiben. 40 g Fett in einer groRen Pfanne erhitzen und das Fleisch
bei starker Hitze rundum anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

Fir die Sauce die Frischlingsknochen in 50 g Fett anbraten und résten. Knoblauchzehe hauten und in Wiirfel schneiden. Zwiebel, Knoblauch und
Gemdise bis auf den Lauch mit anrésten, Tomatenmark unterriihren, 6-8 mal abwechselnd mit Rotwein und Wasser abléschen. Einkochen lassen,
dabei sehr grundlich rihren, damit nichts ansetzt.

Lauch zugeben, mit Briihe auffiillen, Gewiirze zugeben und alles zugedeckt bei schwacher Hitze 2-3 Stunden kocheln, nach Bedarf zwischendurch
noch etwas Wasser zugeben. AnschlieBend durch ein Tuch abgief3en und den Fond bei starker Hitze einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Butter und Mehl verkneten, die Sauce damit abbinden. Mit Portwein abschmecken.



Wahrend der Fond kochelt, die Pilzfarce zubereiten. Champignons putzen und in Scheibchen schneiden. Fett in einer hohen Pfanne erhitzen, erst
Zwiebelwiirfelchen, dann Champignons darin andtinsten. Mit WeiBwein abléschen, Sahne zugieBen und bei starker Hitze dick einkochen, ohne dass
die Sahne gerinnt. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Knoblauch abschmecken und auf ein Blech geben. Die Pilzfarce im Kuhlschrank erkalten
lassen, anschlieBend hacken, WeiRbrotkrume, 3 Eigelb und Schnittlauch untermengen.

Die Pilzfarce 1 cm dick, in der Lange des Frischlingsfilets und gut dreimal so breit auf ein mit Klarsichtfolie ausgelegtes Blech streichen. Das
angebratene Fleisch darauf setzen und mit der auf die Folie gestrichenen Farce ummanteln, andriicken. 30 Minuten ruhen lassen, dann die Folie
abziehen.

Den Blatterteig auf einer leicht bemehlten Flache zu einem Rechteck von 2-3 mm Dicke, viermal so breit und gut so lang wie das Filet ausrollen. Das
restliche Eigelb mit 2 Essloffeln Wasser verquirlen und den Teig damit bestreichen. Das Filet in den Teig wickeln und mit der Naht nach unten auf
das gefettete Backblech legen. Im 200 Grad hei3en Ofen etwa 15 Minuten backen. AnschlieRend aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten Saft ziehen
lassen und erst dann in dicken Scheiben aufschneiden.

Das Gemiise sortenweise in wenig Salzwasser bissfest garen, herausnehmen und warm stellen. Butter in einem Topfchen schmelzen, Zucker darin
blond karamelisieren und mit Zitronensaft und Briihe abléschen. Mit Salz abschmecken, Gemdiise darin erwérmen und vorsichtig mischen, bis es
leicht sulzt. Mit dem aufgeschnittenen Frischlingsriicken, der Sauce und den Herzoginkartoffeln servieren.

Dazu Herzoginkartoffeln. Zubereitungszeit etwa 5 Stunden.

Stichworte Gemiuse, Haarwild, Pilz, Wild, Wildschwein

Titel - Rubrik - Stichworte
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Wild, Hackfleisch, Wirsing

HACKBAELLCHEN VOM WILD

Fur 5 Portionen

Zutaten

200 g Wildfleisch

80 g Lauch

2 EL Schalottenwiirfel

1 Knoblauchzehe; zerdrtickt
20 g Butter; zum Anschwitzen
30 ml WeiRwein (Auslese)

2 EL Preiselbeeren

1 EL Rosmarinnadeln; gehackt
1 EL Thymianblatter; gehackt
. 1Ei

Chilipulver

. Salz

3 Wirsingblatter

Salzwasser

1 EL Butter; fur die Form

125 ml Briihe

ERFASST *RK* AM 11.01.99 VON

« Ulli Fetzer FROEHLICHER WEINBERG

. Rezept von Johann Lafer
Wildfleisch durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen (am besten vom Metzger machen lassen) und in eine Schiissel geben.
Klein geschnittenen Lauch und Schalottenwiirfel mit der Knoblauchzehe in Butter anschwitzen.
Dies auf das Hackfleisch geben, mit WeiBwein, Preiselbeeren, Kréutern, dem Ei, frisch gemahlenem Chilipulver und Salz verkneten.

Die Wirsingkohlblatter in kochendem, reichlich gesalzenem Wasser kurz blanchieren und sofort in kaltem Wasser abschrecken. Halbrunde
Kuppelformen nun mit diesen Bléattern auslegen und die Hackfleischmasse hineinstreichen.

Nun die Béllchen aus den Formen stiirzen und in eine feuerfeste mit der Butter ausgeriebenen Form legen. Mit 1/8 | Brithe tGbergieen und
zugedeckt im Backofen bei 160°C zirka 20 Minuten schmoren.

Dazu Waldorfsalat und Specksalat (Extra-Rezepte).

Stichworte Hackfleisch, Wild, Wirsing
Titel - Rubrik - Stichworte
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Wild, Hase

GESCHMORTES KANINCHEN |

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 mittl. Hauskaninchen

5 Tomaten; nur das Fleisch

1 Chilischote, scharf

2 Knoblauchzehen durchgepresst
1/2 | Bruhe

1/2 1 WeiRwein, trocken

1 Bd. Basilikum; Blatter abzupfen
Rosmarin; Nadeln fein hacken
Glatte Petersilie; gehackt

ERFASST *RK* AM 20.11.99 VON
. Ulli Fetzer NORDTEXT
Kaninchen zerteilen - Riickenfilets auslésen - Knochen vom Riicken klein hacken und mitschmoren. Die Filets erst 10 Minuten vor Garende
beigeben - sonst werden sie hart und trocken.
Die anderen Teile wie Schulter, Keule, Bauchlappen in Olivendl anbraten, dann salzen und pfeffern.

Enthautete und entkernte Tomaten mit Chili, Knobi und allen Krautern beigeben. Wein und Brithe dazugief3en und bei mittlerer Hitze und
geschlossenem Deckel eine Stunde schmoren lassen.

Achtung! 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Filets dazugeben. Dann das Fleisch und die Knochen aus dem Sud fischen, Fleisch ablosen,
eventuell Knorpelstiicke abschneiden und in den Sud zuriickgeben.

Mit Zitrone, Olivendl und Pfeffer abschmecken und mit Bandnudeln oder Polenta servieren.

Stichworte Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase

GESCHMORTES WILDKANINCHEN MIT STEINPILZRISOTTO

Fur 4 Personen

Zutaten

1 Wildkaninchen in Teilen zerlegt
1 EL Mehl

80 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

50 g Méhren

50 g Sellerie

50 g Friihlingszwiebeln
4 EL Olivendl

125 ml WeiRwein

1/2 | Brihe

Salz, Pfeffer, Muskat
Petersilie

Rosmarin

Thymian

Oregano

FUER DAS RISOTTO

50 g Getrocknete Steinpilze
60 g Zwiebeln

80 g Butter

300 g Reis

150 ml WeiRwein

800 ml Brithe

Kurkuma

Petersilie

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 27.12.99 VON
. Ulli Fetzer NORDTEXT

Schalotten, Knoblauch und Méhren schélen. Sellerie und Friihlingszwiebeln putzen. Alles klein wiirfeln. Das Ol in einer feuerfesten Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin rundum kraftig anbraten und herausnehmen. Das Gemiise bis auf den Knoblauch im verbliebenen Ol anschwitzen.
Kaninchenteile wieder einlegen, den Knoblauch hinzufiigen und mit dem Wein abléschen. Die Gewirze dartber streuen, alles im vorgeheizten Ofen
20 Minuten bei 200 Grad schmoren.

Etwas Brithe angieRen und die Kréauter einstreuen. Weitere 15 bis 20 Minuten schmoren lassen. Dabei haufig mit dem Schmorfond begieBen. Nach
40 Minuten Garzeit herausnehmen und servieren.

Die getrockneten Steinpilze etwa 10 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. In einer Kasserolle 40 g Butter zerlassen und die gehackte Zwiebel
sowie die gehackten Pilze hell anschwitzen.

Den Reis dazu und bei starker Hitze riihren, bis die Kérner glasig sind. Den Wein angieRen und unter Riithren etwas einkochen lassen.

Nach und nach den erhitzen Fond zugieen und rithren. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen und den Risotto 15 bis 18 Minuten fertig kochen und
20 g Butter untermischen.

In einer Pfanne die restlichen Pilze kurz anbraten und zu dem Reis dazugeben.

Stichworte Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase

KANINCHENGROESTL MIT HONIGKRAUT VON GELBEN
RUEBEN

Fir 2 Portionen

FUER DIE PFEFFERSAUCE

1TLOI

1 TL Schwarze Pfefferkérner grob geschrotet
2 EL Weilwein

1 TL WeiRer Portwein

150 ml Hihnerbriihe

. 2EL Sahne

FUER DAS HONIGKRAUT

1/2 Zwiebel

4 mittl. Karotten

10 g Butter

. Salz

Etwas Koriander; gemahlen
2 TL Waldhonig

Etwas Zitronensaft

. 1EL Petersilie; gehackt

FUER DAS GROESTL

. 2 Kaninchenriickenfilets a 100 g; ausgelost
kuichenfertig gewogen

Schwarze Pfefferkérner

Salz

Piment; grob gemahlen

1TLOI

10 g Butter

1 TL Rosmarinnadeln; feingehackt

ERFASST *RK* AM 18.01.98 VON

. GENIESSEN ERLAUBT mit Alfons Schubeck
. llka Spiess + Ulli Fetzer

Fir die Pfeffersauce das Ol in Sauteuse (16 cm Durchmesser) erhitzen und die Pfefferkérner darin anrésten. Mit Wein und Portwein abléschen und
mit Hihnerbriihe aufgieRen. Etwa 10 Minuten kdcheln lassen, dann die Sahne dazugeben und samig einkochen lassen.

Fur das Honigkraut die geschalte Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Die Karotten schalen und entweder in feine Julienne schneiden oder grob
raspeln. 10 g Butter in einer Stielkasserolle, CookStar von 24 cm Durchmesser zerlassen und erst die Zwiebelwiirfel, dann die Karotten darin
andunsten. Mit Salz und frisch gemahlenem Koriander wiirzen, den Honig unterriihren und unter Schwenken der Kasserolle bissfest garen. Mit
Zitronensaft abschmecken.

Firr das Grostl die Kaninchenfilets in Scheiben schneiden und mit Salz und Piment wiirzen. Eine Edelstahl-Pfanne erhitzen, das Ol hineingieRen und
das Fleisch darin anbraten. Butter und die gehackten Rosmarinnadeln dazugeben und kurz durchschwenken.

Die Pfeffersauce unter das Honigkraut ziehen und mit dem Grostl auf zwei vorgewarmte Teller verteilen.

Kalorien pro Person ca. 430.

Weinempfehlung: : Kalterersee Auslese "Leuchtenburg"/ Erste & Neue Kellereigen.

Das zarte Kaninchenfleisch bekommt durch das mit Honig und Koriander gewiirzte Kraut von gelben Riiben eine siiBlich-wirzige Note, und deshalb
ist ein milder und gerbstoff- sowie séaurearmer Rotwein , mit einer dezenten Mandelnote, das richtige Getrénk. Wir haben uns fiir einen
feinaromatischen Stdtiroler Kalterer See, classico superiore, entschieden.

Info Uber Kaninchen

Kaninchenfleisch ist ein besonders mageres Fleisch, dass vor allem durch die Einfliisse der mediterranen Kuiche bei uns allméhlich immer mehr

Anhanger findet. Es ist wesentlich preiswerter als Kalbfleisch aber genauso mager und sehr fein im Geschmack. Das Fleisch von Wildkaninchen ist
wesentlich aromatischer wie das Fleisch von Zuchtkaninchen, deren Fleisch ahnlich wie Hiihnerfleisch schmeckt.

Stichworte Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase

KANINCHENKEULEN MIT ROTWEINSCHALOTTEN

Fir 1 Rezept

Zutaten

500 g Schalotten

30 g Schwarze Oliven; entsteint
30 g Grune Oliven; entsteint
2 EL Mandelblattchen

1 TL Schwarze Pfefferkorner
1 TL Korianderkdrner

1 TL Ganzer Kreuzkimmel

4 Kaninchenkeulen a 150 g kiichenfertig
. Salz

5 EL Oliveno!

1 TL Puderzucker

2 Knoblauchzehen

4 Pimentkorner

4 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange

1 klein. Stiick Orangenschale
1 klein. Stiick Zitronenschale
1 EL Rotweinessig

50 ml Roter Portwein

100 ml Geflugelbrihe

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

50 g Rosinen

250 g Kirschtomaten

50 g Kalte Butterflockchen

ERFASST *RK* AM 04.11.99 VON

. Ulli Fetzer Schubecks

1. Den Backofen auf 150°C vorheizen. Die Schalotten schélen und halbieren, Oliven halbieren oder vierteln. Die Mandelblattchen in einer
unbeschichteten Pfanne ohne Fettzugabe goldbraun rosten. Die Pfeffer- und Korianderkdrner und den Kreuzkiimmel in eine Gewiirzmiihle fillen.
Kaninchenkeulen waschen und trockentupfen, salzen und aus der Miihle wiirzen.

2. In einem Brater 3 EL Olivendl erhitzen, Kaninchenkeulen darin rundherum anbraten und im Ofen etwa 1 Stunde garen.

3. In einer Pfanne den Puderzucker hell karamellisieren lassen. Die Schalotten mit dem ungeschélten Knoblauch und dem restlichen Olivend!
hinzufiigen und glasig andiinsten. Pimentkérner, Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Zimtstange, Orangen- und Zitronenschale hinzufiigen. Mit
Rotweinessig, Portwein und Rotwein abléschen und die Gefliigelbriihe angieen. Mit dem Thymian- und Rosmarinzweig und den Rosinen nach 30
Minuten vor Garzeitende mit den Oliven untermischen.

4. Pimentkorner, Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Zimtstange, Orangenund Zitronenschale, ungeschalte Knoblauchzehen und die Krauterzweige
entfernen. Die Kaninchenkeulen aus dem Bréter nehmen. Schmorgemiise und Sauce in ein feines Sieb gieRen. Die Butter zur Sauce geben und
unterschlagen.

5. Je eine Kaninchenkeule mit etwas Schmorgemuse und Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit den gerdsteten Mandelblattchen
bestreuen.

Stichworte Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase

KANINCHENRUECKEN IN FRUEHLINGSROLLENTEIG

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 Kaninchenriicken a 250 g
« 1Kohlrabi

4 Scheib. Fruhlingsrollenteig (Asienladen)
2 Eier

1 Schweinenetz

10 g Butter

1TL Mehl

100 ml Portwein

100 ml Sahne

1 Prise Balsamessig

1 EL Tomatenmark

1 Bd. Suppengriin

1 Zwiebel

Muskat

ERFASST *RK* AM 02.05.98 VON

. Ulli Fetzer Halbedel's Gasthaus in Bonn

Die Kaninchenfilets auslosen, Riickensehnen entfernen, Nieren abtrennen und die Knochen zerkleinern. Die Knochen in etwas Fett anschmoren.
Das zerkleinerte Suppengriin und die Zwiebel hinzufiigen, das Tomatenmark unterrithren. Mit Portwein und etwas Wasser abléschen und ca. eine
halbe Stunde erhitzen.

4 Kohlrabiblatter blanchieren und anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken. Die Kaninchenfilets salzen, pfeffern und mit Eigelb bestreichen.
Jeweils mit einem Kohlrabiblatt belegen, wiederum mit Eigelb bestreichen. Die in Scheiben geschnittenen Nieren darauf verteilen und einrollen.

Das Eigelb immer wieder als natiirlichen Klebstoff verwenden. Das Schweinenetz in 4 Stiicke schneiden, darin die Filetrollen einwickeln.
Anschliefend in den Friihlingsrollenteig einrollen und im Ofen bei 250 Grad 15-20 Minuten backen.

Die Kohlrabistiicke in etwas Salzwasser kochen. Die Sauce durchs Sieb passieren, reduzieren und mit Salz, Pfeffer sowie einem Spritzer
Balsamessig abschmecken. Zu dem Kohlrabi die Sahne geben, mit Mehl- Butter-Flocken abbinden und mit Salz, Peffer und Muskat abschmecken.

Stichworte Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase

OFFENBACHS VERSUCHUNG

Fur 4 Personen

Zutaten

. 4 Kaninchenkeulen gleich grof3

. 4 Lorbeerblatter

. 8 Pimentkdrner; oder

1/2 TL Gemahlener Piment

. 3 Prise Tabasco; oder

1 Prise Zitrone

. 2 EL Sambal Olek (sehr scharft)

1 Schuss Schwarzer Pfeffer

. 8 Schalotten oder Zwiebeln Hiihnerei-GroRe
5 Knoblauchzehen

. 3 EL Butter

Salz; nach Belieben

1/2 | Herber Rotwein z.B. Bordeaux
150 ml Schmand; ggf.weglassen

ERFASST *RK* AM 28.05.99 VON

. Ulli Fetzer NORDTEXT
Kaninchenkeulen waschen, in den Romertopf geben, mit Rotwein aufgieRen. Schalotten, Butter, alle Gewiirze sowie den Tabasco/ Zitrone
hinzugeben. Je nach Belieben kann auch der Knoblauch untergemischt werden.

Romertopf in den auf 2500C vorgeheizten Backofen stellen und in ca. 1,5-2 Stunden garen. Zum Gartest mit einem spitzen Messer oder Nadel ins
Fleisch hineinstechen.

Die Kaninchenkeulen kénnen anstatt im Rémertopf selbstverstandlich in einem herkémmlichen Kochtopf zubereitet werden.
Das Fleisch sollte dann mindestens 2 cm mit Fliissigkeit bedeckt sein. Topf auf den Herd stellen, zwei feuchte Kiichenhandtiicher auf ca. 10 cm
Breite zusammenfalten und auf den Topfrand legen - je ein Tuch zur Hélfte. Deckel mit dem Griff nach innen darauflegen, mit einem gchweren

Gegenstand belasten. Garzeit: 25 % weniger als im Romertopf.

Die gegarten Keulen aus dem Topf nehmen und durch ein feines Haarsieb in einen anderen Topf gie3en, auf kleiner Flamme kécheln lassen. Je
nach Geschmack die Scharfe der SoRe mit Schmand mildern. Die Kaninchenkeulen wieder in die SoRe zuriickgeben.

Beilagentipp: Kartoffelballchen im heiRen Ol ausgebacken, Semmel oder Kartoffelknédel. Als Gemiisebeilage eignen sich Schalotten, Rotkohl oder
Rosenkohl. Dazu frischer Salat.

Stichworte Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase, Champignon

HASENFI LET | M W RSI NGBLATT



Wild, Hase, Champignon

HASENFILET IM WIRSINGBLATT

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 2 Hasenrickenfilets ausgeldster Riicken,
eventuell TK

4 Schone groRe Wirsingblatter

Salz, Pfeffer

10 Wacholderbeeren

125 g Egerlinge; (braune Champignons)
75 g Raucherspeck; in 1 mm diinnen Scheiben
1 EL Pflanzendl zum Braten

30 g Butter

100 ml Sahne ODER --

150 g Creme double

NACH BELIEBEN

. Cognac oder Gin

ERFASST *RK* AM 14.08.00 VON

. llka Spiess nach Alfred Biolek
. Meine neuen Rezepte
Die Hasenfilets (tiefgekiihlte langsam im Kiihlschrank auftauen lassen) waschen, trocknen und in vier gleich groe Stiicke teilen. Beiseite stellen.

Die Wirsingblétter in sprudelnd kochendem Salzwasser 3 bis 4 Minuten tiberbriihen. Abtropfen lassen, die Mittelrippen flach schneiden. Die
Wacholderbeeren im Mérser oder mit einem grof3en Messer zerdriicken.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Pilze trocken saubern, putzen und fein hacken. Die Speckscheiben in feine Wiirfel schneiden.

Die Hasenfilets mit Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren einreiben. In einer Pfanne Ol erhitzen, die Butter zugeben und die Filets rundum scharf
anbraten, aus der Pfanne nehmen. Im verbliebenen Fett die Speckwiirfel glasig braten, dann die Pilze zugeben und unter Riihren garen.

Die Speck-Pilz-Mischung auf die Wirsingblatter verteilen und je ein Hasenfiletstiick in die Mitte setzen. Die Blatter seitlich einschlagen, dann
aufrollen. Die vier Pakete in einen Bréater setzen, in den sie gerade hineinpassen.

Die Sahne mit etwas Salz, Pfeffer und nach Geschmack etwas Cognac oder Gin verrithren. Uber die Wirsingrollen gieRen. Den Brater in den Ofen
schieben und die Hasenfilets etwa 15 Minuten braten, dann sind sie noch rosa. Wer sie durchgebraten mag, lasst sie 5 bis 7 Minuten langer im Ofen.

Stichworte Champignon, Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase, Feige

W LDHASENRUECKEN M T PORTWVEI NFEI GEN



Wild, Hase, Feige

WILDHASENRUECKEN MIT PORTWEINFEIGEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Feigen

60 ml Portwein Ruby

250 ml Rotwein des Winzers
2 Nelken

2 Lorbeerblatter

2 Kardamom-Kapseln

1 Stange Zimt

2 Wildhasenriicken

1 Schweinenetz

4 Portweinfeigen
Butterschmalz zum Braten
Salz, Pfeffer; schwarz
Knochen des Hasenriickens
Fond der Portweinfeigen
400 ml Kalbsfond

2 TL Tapiokastéarke

40 g Butter

ERFASST *RK* AM 25.10.00 VON

. llka Spiess Einfach késtlich !
. Kochen mit Frank Seimetz Friichtekiiche mit Feigen

Portwein, Wein, Nelken, Lorbeer, Kardamom und Zimt aufkochen. Feigen mit einer Gemusegabel rundherum einstechen und in den Sud geben
darin 8 Min. ziehen lassen. Herausnehmen und den Fond auf eine dickliche Konsistens einkochen. Feigen dazugeben und tber Nacht darin ziehen
lassen.

Hasenriicken auslésen d.h. vom Knochen schneiden. Knochen in etwas Ol anrésten, mit dem Feigenfond abléschen und mit dem Kalbsfond
auffiillen. Diesen Fond mit den Knochen 20 Min. kécheln lassen. Danach durch ein feines Sieb gieRen und auf 100 ml einkochen. Falls nétig mit
Tapioka binden und die kiihlen Butterwrfel einriihren. SoRBe abschmecken.

Hasenriicken auf das zurecht geschnittene Schweinenetz legen und wiirzen. Portweinfeigen oben und unten gerade abschneiden. In die Mitte der
beiden Riickenfilets die Feigen nahtlos aneinander legen. Das Ganze nun mit dem Schweinenetz einschlagen. In heiBem Butterschmalz rundherum
anbraten. Bei 170 Grad 10 Minuten im Ofen backen. Weitere 10 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Hasenriicken so tranchieren, dass man in der Mitte den Feigenkern sieht und auBen herum den Hasenriicken erkennen kann. Mit der Sof3e
umgieBen. Als Beilage passt ein Maronen-Kartoffelpiree.

Stichworte Feige, Hase, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase, Gerste

KANI NCHEN- ROGNONETTE AUF GERSTEN- RI SOTTO



Wild, Hase, Gerste

KANINCHEN-ROGNONETTE AUF GERSTEN-RISOTTO

Fir 1 Rezept

KANINCHENRUECKEN

. 2 Kaninchenriicken mit Knochen und Nieren
. 1 Schweinenetz

. 8 Scheib. Bacon

100 g Kaninchen-Hackfleisch
50 ml Sahne

10 ml Cognac

Salz, Pfeffer

4 Shiitake Pilze

1 Zweig Salbei

1 EL Linsen-Keime

6 Kirschtomaten

6 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

SOSSE

. 500 ml Brauner Fond; Kaninchen- oder Kalbsfond
. 100 ml Rotwein
. Ol zum Braten

GERSTEN-RISOTTO

150 g Gerstengraupen mittelgrof3
50 ml Trockener WeiRwein
1 klein. Zwiebel

1 Karotte

80 g Lauch

100 g Sellerie

200 ml Heller Fond

50 g Rucola-Pesto

50 g Creme fraiche

100 ml Sahne

WeiRer Portwein
Weilwein

Wermuth

Salz, weiRer Pfeffer
Olivendl

Fritierte Salbeiblatter

ERFASST *RK* AM 11.05.00 VON

. Ulli Fetzer Einfach kostlich!
. Kochen mit Frank Seimetz

Fir die SoRe den Kaninchenriicken von den Knochen schneiden (auslésen). Die Knochen grob zerkleinern und in Ol anbraten, mit Fond und
Rotwein auffiillen, eine halbe Stunde leicht kécheln lassen. Danach passieren und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen.

Fur die Fullung, das Kaninchen-Hackfleisch fiir 10 Minuten ins Gefrierfach stellen. In einer Kiichenmaschine das gut gekihite Fleisch mit dem
Cognac und der Sahne mixen, bis eine homogene, glanzende Masse entsteht. Aus der Maschine in eine Schissel geben und die bereits gewtrfelte
Shiitake-Pilze, den Salbei fein geschnitten, sowie die Keime dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermischen.

Die Bauchlappen des Kaninchenriickens mit einem scharfen Messer mehrmals einschneiden. Dies bewirkt, dass sich der Kaninchenriicken beim
spateren Braten nicht zusammenzieht. Das Kaninchenriickenfleisch von allen Seiten leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein geséaubertes Schweinenetz auf der Arbeitsplatte auslegen. Mit den Baconscheiben belegen und darauf den Kaninchenriicken mit der Hautseite
nach unten drauflegen. In die Mitte des Rickens die Nierchen legen und alles mit der Fillung einstreichen. Den Riicken nun einrollen und sorgféltig
mit dem Schweinenetz verschlieBen. In Klarsichtfolie einschlagen und fiir mindestens 20 Minuten kaltstellen.

Dann den Kaninchenriicken rundherum leicht anbraten, wiirzen und bei 170 Grad im Ofen mit den Knoblauchzehen (in der Schale) garen. Nach 10
Minuten Garzeit die Tomaten und die Thymianzweige dazugeben. Noch weitere fiinf Minuten im Ofen mitgaren lassen. Danach das Fleisch aus dem
Ofen nehmen und fiinf Minuten ruhen lassen.

Die Zwiebel fein wiirfeln. In etwas Olivendl ohne dass sie Farbe bekommt mit der Gerste anschwitzen. Mit WeiRwein abléschen und mit erwéarmter
Brihe nach und nach auffiilllen. Wenn die Gerste die Briihe aufgesogen hat (nach ca. 10-12 Min.), Sahne und Creme fraiche dazugeben und
ebenfalls aufsaugen lassen. Kurz vor dem Anrichten Pesto und die fein geschnittenen Gemiisewirfelchen (Karotten-, Sellerie-, Lauch-Brunoise)



dazu geben. Mit Salz und Pfeffer nachschmecken und servieren.
In die Mitte des Tellers etwas Sof3e geben. Darauf, mit der Schnittflache nach oben ein Viertel des Kaninchenriickens legen. AuRenherum

(sonnenstrahlenférmig) jeweils 3 Nocken des Risottos und dazwischen die Tomaten anrichten. Knoblauch und der gebratene Thymian kann
ebenfalls angerichtet werden. Mit fritierten Salbeiblatter dekorieren.

Stichworte Gerste, Hase, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase, Kirsche

HASENRUECKEN M T KI RSCH- RAHWI SAUCE



Wild, Hase, Kirsche

HASENRUECKEN MIT KIRSCH-RAHM-SAUCE

Fur 4 Personen

Zutaten

100 g Raucherspeck

2 EL Butterschmalz

2 Hasenrticken a 600 g
Salz und Pfeffer

6 Schalotten

200 ml Wild- oder Kalbsfond (Fertigprodukt)
100 ml Weiwein

4 Zweige Thymian

6 EL Sauerkirschen (Glas)
50 ml Kirschsaft

1 Schuss Zucker

200 g Schlagsahne

ERFASST *RK* AM 28.11.99 VON
. Ulli Fetzer Zeitschrift Freundin

Den gewiirfelten Speck im Fett anbraten und herausnehmen. Die Hasenrticken quer halbieren, trockentupfen, wiirzen, im Speckfett anbraten und
auch herausnehmen. Schalotten wiirfeln und im Fett glasig braten. Mit Fond und Wein abléschen. Die Hasenriicken mit Speck und Thymian
hineingeben und zugedeckt im 200 Grad heien Ofen (Gas: Stufe 3) 40 Minuten unter haufigem Beschopfen garen.

Nach 20 Minuten Kirschen mit Saft und Sahne zufiigen und mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Riicken im abgeschalteten Ofen in Folie 5
Minuten ruhen lassen, von den Knochen l6sen und mit der Sauce servieren.

Stichworte Hase, Kirsche, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase, Rosenkohl

GESCHNETZELTES HASENFI LET M T ROSENKOHL

HASENKEULE M T ROSENKOHL UND SCHUPFNUDELN



Wild, Hase, Rosenkohl

GESCHNETZELTES HASENFILET MIT ROSENKOHL

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Hasenricken

100 g Champignons

1 EL Cognac

1 Schalotte; fein geschnitten

1 Knoblauchzehe; fein geschnitten

1 EL Frische Preiselbeeren

1 TL Zerriebene Wacholderbeeren
125 ml Fleischbriihe

125 ml Kréaftigen Rotwein

2 EL Creme Fraiche oder saure Sahne
1 TL Mehl

1 Bd. Blattpetersilie; fein geschnitten
500 g Rosenkohl

Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

ERFASST *RK* AM 17.01.00 VON

. llka Spiess ARD-BUFFET

Rosenkohlréschen von unschénen Blattern befreien, sauber waschen und am Stielansatz einschneiden. In einem Liter kochendem Salzwasser ca.
20 Minuten gar kochen. In kaltem Wasser kurz abschrecken. In einer Pfanne mit Butter ein paar Minuten anrésten und mit Muskat und Salz
abschmecken.

Den Hasenriicken enthauten und entbeinen. Das Fleisch und die Champignons in feine Blattchen schneiden und von allen Seiten bei groBer Hitze
mit etwas Butter anrésten. Pfeffern und Salzen und auf eine Platte geben.

In der gleichen Pfanne die Schalotten in Butter so lange résten bis sie goldbraun sind. Knoblauch dazugeben. Bevor alles zu dunkel wird, mit Briihe,
etwas Rotwein und Cognac abléschen. Die Flussigkeit um die Halfte reduzieren.

Den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Hasen austrat, in die Pfanne geben. Preiselbeeren und Wacholderbeeren untermischen. Mit dem
restlichen Rotwein das Mehl anriihren und damit die Sauce binden. Nicht alles auf einmal einrtihren, sondern nach und nach, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Vor dem Anrichten die Petersilie und das Fleisch in die Sauce geben, Creme Fraiche unterziehen und kurz aufkochen.
Abschmecken mit Pfeffer und Salz.

Stichworte Hase, Rosenkohl, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase, Rosenkohl

HASENKEULE MIT ROSENKOHL UND SCHUPFNUDELN

Fur 4 Portionen

FUER DIE HASENKEULE

. 4 Hasenkeulen

2 Zwiebeln

3 (-4) Nelken

6 (-8) Wacholderbeeren
6 (-8) Pimentkdrner

2 Lorbeerblatter

2 EL Zitronensaft

400 ml Rotwein

2 Zwiebeln

2 Méhren

2 Petersilienwurzeln
1/4 Sellerie

2 EL Butter

1 EL Butterfett

100 g Schinkenspeck
20 ml Weinbrand

1/2 TL Pfeffer-Salz-Mischung (1:6)
1/3 TL Nelkenpfeffer

1 EL Brauner Zucker
20 ml Weinbrand

1 EL Tomatenmark

1 EL Briihextrakt

1/2 | Saure Sahne

200 ml Wasser

50 g (-60) Lebkuchen; Honigkuchen

ROSENKOHL

750 g Rosenkohl

1TL Salz

1 EL Zucker

1 Schuss Natron

100 g Butter

70 g (-80) Schinkenspeck
1 Zwiebel

1 EL Zucker

1/2 TL Pfeffer-Salz-Mischung (1:6)
1/2 TL Muskat

3 Zwiebécke

SCHUPFNUDELN

. 1 kg Mehlig kochende Kartoffeln
. 1TLSalz

. 2Eier

. 2 EL Butter

. 150 g Mehl

. 1 Schuss Muskat

ERFASST *RK* AM 27.10.00 VON
. llka Spiess Quelle unbekannt

1. Die Hasenkeulen werden gewaschen und trockengetupft. Fiir die Marinade werden die Zwiebeln geschalt, in Ringe geschnitten, mit Nelken,
Wacholderbeeren, Pimentkdrnern, Lorbeerblattern, Zitronensaft und Rotwein vermischt und die Hasenkeule darin mindestens einen Tag gebeizt
(zwischendurch umdrehen!). Zwiebeln, Méhren, Petersilienwurzeln und Sellerie werden geschélt, gewdirfelt und in einem geraumigen Bréater
angebraten. In einer groBen Pfanne wird in heiRem Butterfett gewirfelter Schinkenspeck ausgelassen, darin dann die Hasenkeulen - gut abgetropft
und trockengetupft ringsherum braun angebraten, mit Weinbrand abgel6scht, mit Salz, Pfeffer und Nelkenpfeffer gewiirzt und auf das Gemuse in
den Bréater gegeben. Brauner Zucker wird in der Pfanne karamelisiert, mit Weinbrand abgeléscht. Zwiebelringe (abgetropft aus der Marinade),
Tomatenmark und gekdrnte Brithe dazu, mit der durchgesiebten Rotweinmarinade, 0,2 | saurer Sahne und 0,2 | Wasser angegossen, aufgekocht
und uber Fleisch und Gemuse gegeben.

Die im Sieb aufgefangenen Gewiirze aus der Marinade werden in einem Teesieb in die Sauce gehangt. Der Inhalt des verschlossenen Braters wird
kurz aufgekocht und dann fiir 90 Minuten in den auf 180°C vorgeheizten Herd gegeben. Das Fleisch wird aus der Sauce genommen und bei 90°C im



Backofen warmgehalten. Das Teesieb mit den Gewiirzen wird aus dem Bréter entfernt, die Sauce wird durchgesiebt und ein Teil des weichen
Gemuses durch das Sieb gedriickt. Die restliche saure Sahne wird mit dem Lebkuchen zu einem Brei gemixt, der in die nochmals leicht aufgekochte
Sauce geriihrt wird und sie seidig-samig abbindet.

2. Der Rosenkohl wird geputzt, gewaschen; abgetropft und die Striinke kreuzweise mit einem scharfen, spitzen Messer eingeschnitten. Wenig
Wasser (das Gemuse darf nur knapp bedeckt sein) wird mit Salz, Zucker und Natron aufgekocht und der Rosenkohl darin bei schwacher Temperatur
13-15 Minuten gekdchelt und auf einem Sieb abgetropft. Der Schinkenspeck wird fein gewirfelt, die geschalte Zwiebel ebenso, und der Zwieback
wird gerieben.

In einer gerdaumigen Pfanne wird der Speck in der Halfte der Butter angebraten, die Temperatur gesenkt und die Zwiebel glasig geschmort, mit
Zucker, Pfeffer, Salz und Muskat gewiirzt, der Rosenkohl 2-3 Minuten darin geschwenkt und dann in eine flache Auflaufform gefillt. In der Pfanne
wird die restliche Butter erwarmt, die Zwiebackbrdsel untergeriihrt und diese Mischung auf dem Rosenkohl verteilt. Das Ganze in den Backofen.

FUR DIE SCHUPFNUDELN die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieen, gut abgedampfen, abgekiihlt und kiihl bis zum néchsten Tag
aufbewahren.

Die Kartoffeln werden gerieben oder durch eine Presse (wie bei Kartoffelbrei) gedriickt, in einer Schiissel mit Eiern, ausgelassener Butter, Mehl und
Muskat zu einem Teig geknetet und zu einer Rolle von ca. 4 cm Durchmesser geformt. Der Teig wird in ca. 2 cm dicke Scheiben geschnitten und
diese werden auf einem bemehlten Brett jeweils zu einem Mini-Zeppelin gerollt (so lang wie eine halbe Zigarre, die an den Enden spitz zulauft). Sie
werden in reichlich kochendes Salzwasser gegeben, die Temperatur wird verringert und die Schupfnudeln kécheln so lange, bis sie an der
Wasseroberflache schwimmen - ein sicheres Zeichen, dass sie gar sind (das ist nach ca. 8-10 Minuten).

Stichworte Hase, Rosenkohl, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase, Teigware

TAGLI ATELLE M T KANI NCHENRAGOUT (EM LI A ROVAGNA)



Wild, Hase, Teigware

TAGLIATELLE MIT KANINCHENRAGOUT (EMILIA ROMAGNA)

Fur 4 Personen

Zutaten

. 1 Kaninchen a 1,2 kg mit der Leber
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Méhre

1 Selleriestange

250 g Geschalte Tomaten (Dose)

1 Rosmarinzweig

2 EL Olivendl

4 EL Butter

Salz und Pfeffer

1 EL Tomatenmark

1/4 1 Weilwein

Etwas Fleischbriihe (Instant)

12 Schwarze Oliven (ohne Stein)
400 g Tagliatelle; (feine Bandnudeln)
. 1Bd. Glatte Petersilie

ERFASST *RK* AM 14.04.00 VON

. Ulli Fetzer Meine Familie & ich Italien 04/2000

1. Kaninchen waschen, trockentupfen, in Portionsstiicke schneiden. Die Leber saubern und wiirfeln. Zwiebeln, Knoblauch und Méhre schélen, den
Sellerie putzen. Alles kleinschneiden. Tomaten abtropfen lassen und grob hacken, die Rosmarinnadeln abzupfen und hacken.

2. Olivendl und 3 EL Butter in einem Bréter erhitzen. Kaninchenstiicke hineingeben und bei mittlerer bis groer Hitze rundum anbraten. Hitze
runterschalten und das kleingeschnittene Gemuise und den Rosmarin hinzufiigen, alles unter Wenden diinsten. Salzen und pfeffern. Tomaten,
Tomatenmark und WeiBwein hinzufuigen, alles gut durchriihren und offen etwas einkochen lassen. Deckel auflegen und das Fleisch in etwa 60
Minuten weich schmoren. Sollte zuviel Flussigkeit verdampft sein, Fleischbriihe angiefRen.

3. Die Kaninchenteile aus dem Topf nehmen. Das Fleisch von den Knochen lésen und in Stiicke schneiden. Die Schmorflissigkeit durch ein feines
Sieb in einen Topf abgieBen. Gemuse mit einem Léffel gut ausdriicken, damit méglichst viel Sauce entsteht. Fleisch und Oliven dazugeben. Alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche Butter (I EL) in einer kleinen Pfanne erhitzen und die Leberwiirfel darin kurz anbraten. Zur Sauce geben
und alles warm stellen.

4. Reichlich leicht gesalzenes Wasser in einem grof3en Topf aufkochen. Die Tagliatelle darin nach Packungsanweisung al dente garen. Petersilie
waschen, trockenschiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken.

5. Tagliatelle in ein Sieb abgieBen und in einer Schiissel mit dem Kaninchenragout mischen. Mit der gehackten Petersilie bestreuen.
TIP: Das Ragout schmeckt auch gut mit Gefliigel, etwa Ente oder Poularde. In jedem Fall die Leber mit verwenden!

Stichworte Hase, Teigware, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hase, Wachtel

| LSENBURGER STALLHASE UND WACHTEL | M NUDELBLATT AUF S ...



Wild, Hase, Wachtel

ILSENBURGER STALLHASE UND WACHTEL IM NUDELBLATT
AUF S ...

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 2 Stiick Kaninchenriicken
. 2 Stiick Wachteln

12 Schalotten

Etwas WeiRBwein

2 g Safran

35 g Honig

20 g Butter

Salz und Pfeffer

ZUTATEN NUDELTEIG

. 250 g Mehl

. 1Ei

. 4 Eigelb

. 11/2 EL Olivendl
. 1EL Wasser

. Salz

ZUTATEN FARCE

. 200 g Putenbrust
. 200 g Sahne
. Salz und Pfeffer

ERFASST *RK* AM 02.02.98 VON
. Ulli Fetzer Landhaus Zu den Rothen Forellen
Zubereitung Nudelteig: Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten, 1 Stunde kiihl stellen, danach mit einer Nudelmaschine zu einer Platte ausrollen.

Dabei ist zu beachten, dass jede Starke von 10-1 zwei Mal gerollt wird. Die Nudelplatten abdecken und kiihl stellen.

Zubereitung Farce: Putenbrust klein schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Kiichenmaschine fein zerkleinern, langsam die Sahne
unterheben und kiihl stellen.

Weitere Zubereitung: Kaninchenriicken und Wachtelbrust auslésen, Bauchlappen vom Kaninchenriicken entfernen. Haut von der Wachtelbrust
entfernen.

Nudelplatten mit Farce einstreichen. Kaninchenrticken und Wachtelbrust auflegen und mit Farce bestreichen, einrollen und in gebutterte Alufolie
wickeln. Etwa 12 Minuten in Salzwasser garen (nicht kochen).

Kaninchen- und Wachtelknochen scharf anrdsten. Wurzelgemise dazugeben und leicht rosten. Etwas Tomatenmark einriihren, mit Rotwein
abléschen. Etwas Briihe aufgieBen und ca. 2 Stunden kochen. Durch ein Sieb gieRen und auf die Halfte reduzieren. 150 ml Portwein auf 50 ml
einkochen und einrtihren. Mit etwas Butter im Mixaufsatz vermengen.

Butter auslassen, Zucker einriihren und leicht karamelisieren. Charlotten und Safran dazugeben, mit WeiBwein abléschen, etwa 5 Minuten leicht
kocheln, Honig unterriihren.

Folie von der Kaninchen-Wachtel-Rolle entfernen. Safran-Honig- Zwiebeln auf den Teller geben. Rolle halbieren und etwas versetzt auf die Zwiebeln
setzen. Sauce um die Zwiebeln geben und mit etwas Gemiise garnieren.

O-Titel: LSENBURGER Stallhase und Wachtel im Nudelblatt auf Safran- Honig-Zwiebeln und Portweinsauce

Stichworte Hase, Wachtel, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch

STEI Rl SCHES H RSCHRAGOUT



Wild, Hirsch

STEIRISCHES HIRSCHRAGOUT

Fir 1 Rezept

Zutaten

« 1 Lorbeerblatt

1 TL Schwarze Pfefferkorner

6 Pimentkdrner

5 Wacholderbeeren

1 klein. Zweig frischer Thymian; oder
1 TL Getrockneter Thymian

. Salz

600 g Hirschfleisch aus der Schulter
1 mittl. Zwiebel

1 mittl. M&hre

100 g Knollensellerie

1 klein. Petersilienwurzel

3 EL Sonnenblumendl

1 EL Mehl

60 ml Rotwein

3 EL Creme fraiche

1 EL Zitronensaft

2 EL Preiselbeerkompott

1 Schuss Geriebene Muskatnuss
Schwarzer Pfeffer

ERFASST *RK* AM 27.12.99 VON
. llka Spiess ARD/ZDF-Text (*)
1 Liter Wasser in einen Topf geben und mit dem Lorbeerblatt, den Pfeffer- und Pimentkérnern, Wacholderbeeren, Thymian und knapp 1 TL Salz
aufkochen.
Das Fleisch abspilen, in den Topf legen, etwa 45 Min. auf dem Siedepunkt halten und garen, bis es fast weich ist.

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

In einem ofenfesten Brater das Ol erhitzen und das Gemiise darin anrésten, bis es sich zu braunen beginnt. Das Hirschfleisch aus der Briihe
nehmen, in kleine Wrfel schneiden und unter das Gemiise mischen.

1/8 Liter von der Briihe zugieBen und das Fleisch zugedeckt noch 30 Min. in der Backofenmitte garen, zwischendurch einmal umriihren.
Den Bréter aus dem Ofen nehmen, das Mehl iiber Fleisch und Gemiise streuen und unterriihren.

Den Rotwein hinein gieBen und das Ragout bei mittlerer Hitze noch einmal aufkochen. Creme fraiche zugeben und eventuell noch etwas
durchgesiebte heil3e Brithe sowie den Zitronensaft und das Preiselbeerkompott.

Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken und servieren. Dazu schmecken Bandnudeln oder Gnocchi.
* BASCHE/KISSEL: WILD UND WILDGEFLUEGEL, Sigloch Edition, 78,00 DM

Stichworte Hirsch, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch, Borne,
Preiselbeer

H RSCHMVEDAI LLONS M T BI RNEN UND BROVBEEREN



Wild, Hirsch, Borne, Preiselbeer

HIRSCHMEDAILLONS MIT BIRNEN UND BROMBEEREN

Fur 4 Portionen

Zutaten

80 g Feingewirfelter Bauchspeck
1 groB. Birne

Zitronensaft

. Salz

4 Hirschsteaks a ca.150 g,
Pfeffer

125 g Tiefktihl-Brombeeren

1 TL Gruner Pfeffer

ERFASST *RK* AM 06.12.00 VON

. llka Spiess ZDF / Volle Kanne Susanne

Speck in einer groRen Pfanne ausbraten. Wahrenddessen die Birne schalen und in diinne Schnitzen schneiden.
Speck aus der Pfanne nehmen und im verbliebenen Fett die Steaks kraftig anbraten, salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.
Nun in der Pfanne kurz die Birnen anbraten, dann Brombeeren, Speck und griinen Pfeffer dazugeben und einige Minuten schmoren, abschmecken
und mit dem Fleisch servieren.
Dazu passen Schupfnudeln.
Stichworte Borne, Hirsch, Preiselbeer, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch, Lebkuchen

H RSCHVEDAI LLON M T LEBKUCHENSOSSE

H RSCHSTEAK M T LEBKUCHENSOSSE



Wild, Hirsch, Lebkuchen

HIRSCHMEDAILLON MIT LEBKUCHENSOSSE

Fur 4 Personen

Zutaten

600 g Hirschlenden (4 Scheiben)
Salz, Pfeffer

Lebkuchenpulver

Rotwein

Sahne

ERFASST *RK* AM 09.06.00 VON
. llka Spiess Helene Markart Tiroler Kiiche

Das Fleisch mit der Zwiebel anbraten, dann salzen und pfeffern, das Lebkuchenpulver und die Sahne hinzufiigen, mit Rotwein bespritzen und
eindicken lassen. Mit rautenférmigen Kartoffeln servieren.

Stichworte Hirsch, Lebkuchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch, Lebkuchen

HIRSCHSTEAK MIT LEBKUCHENSOSSE

Fur 1 Person

Zutaten

120 g Gerauchertes Lendenfleisch vom Hirsch
Etwas Lebkuchen

o]

Salz, Pfeffer

125 ml Rotwein

Wenig Butter

ERFASST *RK* AM 09.06.00 VON
. llka Spiess Helene Markart Tiroler Kiiche

Man lasst die Hirschlende in Ol anbraten, dann salzen. Dann nimmt man das Fleisch aus dem Topf und legt es auf eine warme Stelle. Nun bereitet
man die SoRe mit dem Rotwein, dem Lebkuchen und Butter vor, einkochen lassen, das Fleisch mit der Sof3e servieren.

Stichworte Hirsch, Lebkuchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch, Lebkuchen,
Schokolade

H RSCHKALBSRUECKEN M T LEBKUCHENHAUBE | N SCHOKOLADENS . .



Wild, Hirsch, Lebkuchen, Schokolade

HIRSCHKALBSRUECKEN MIT LEBKUCHENHAUBE IN
SCHOKOLADENS ..

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 1 kg Hirschkalbsriicken mit Knochen

LEBKUCHENHAUBE

250 g Lebkuchen

250 g Butter

2 Eier

1 Schuss Lebkuchengewiirz
Salz, weiRer Pfeffer

Ol zum Braten

SCHOKOLADEN-SOSSE

« 1 kg Hirschkalbsknochen
100 g Wurzelgemiise

500 ml Dunkler Kalbsfond
50 ml Roter Portwein

50 g Zartbitterschokolade
Ol zum Braten

SELLERIETASCHEN

600 g Sellerie

100 g Butter

50 g Sahne

50 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
40 g Mehl

2 Eier

80 g Geriebenes Weil3brot
Butter zum Braten

ERFASST *RK* AM 06.12.00 VON

. llka Spiess EINFACH KOESTLICH !
. Kochen mit Frank Seimetz

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

Hirschkalbsriicken vom Knochen l6sen und von parieren. Zerkleinerte Knochen und Gemiise anbraten, mit dem Fond abléschen und 20 Minuten
ziehen lassen. Danach passieren. Portwein reduzieren. Mit Fond aufftillen und auf 150 ml einkochen. Die fein geriebene Schokolade einrtihren und
abschmecken.

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

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

12 Scheiben Sellerie auf der Aufschnittmaschine oder dem Gemiisehobel auf 3mm Stérke schneiden mit einem Ringausstecher 6-8 cm grofRRe Kreise
ausstechen. Diese in kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Auf Kiichenkrepp trocknen. Restlicher Sellerie in kleine
Wairfel schneiden und in Milch und Sahne weich kochen. Butter und Gewirze untermixen. Selleriescheiben mit Eiweil bestreichen. In die Mitte
etwas Selleriepuree geben. Selleriescheiben zu Halbmonden einschlagen. Sellerietaschen zuerst in Mehl, dann in Ei und danach in geriebenem
WeiRbrot wenden. In aufschaumender Butter braten.

Als Garnitur fritierte Selleriescheiben anlegen.

Wein-Empfehlung



Gundheimer Sonnenberg 1996, Dornfelder Barrique; Weingut Gerhard Gutzler, Gundheim, Rheinhessen, Tel. 06244 905221 Fax 06244 905241

O-Titel: Hirschkalbsriicken mit Lebkuchenhaube in Schokoladensosse mit gebackenen Sellerietaschen

Stichworte Hirsch, Lebkuchen, Schokolade, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch, Pflaume

H RSCHFI LET M T PFLAUVENMUS- SAUCE

H RSCHLENDEN M T PFLAUMENSOSSE



Wild, Hirsch, Pflaume

HIRSCHFILET MIT PFLAUMENMUS-SAUCE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Hirschsteaks; a 200g
. 20 g Pflanzenfett zum Braten

SOSSE

125 g Pflaumenmus

30 g Butter oder Margarine
1 klein. Zwiebel

1/2 | HeilRe Fleischbriihe

1 Prise Rotwein

1TL Zimt

Salz, Pfeffer; wei#

« 1 Schuss Ingwerpulver

. 1 Schuss Currypulver

ERFASST *RK* AM 19.09.00 VON

. llka Spiess (*)

(*) Gepostet von Mirko Driller in de.rec.mampf/Winsenia-Broschiire

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

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

Stichworte Hirsch, Pflaume, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch, Pflaume

HIRSCHLENDEN MIT PFLAUMENSOSSE

Fir 1 Rezept

Zutaten

Hirschlenden; 200g pro Person
Getrocknete Pflaumen

125 ml Rotwein "Blauburgunder"
1/4 | Hirschsosse

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 09.06.00 VON

. llka Spiess Helene Markart Tiroler Kiiche

Man legt die getrockneten Pflaumen fiir eine Nacht in den Wein ein, dann kocht man sie fiir etwa 10 Minuten. Das Fleisch anbraten und dann die
Pflaumen mit dem Wein und die Hirschsosse hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Stichworte Hirsch, Pflaume, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch, Polenta

H RSCHRUECKEN M T POLENTA



Wild, Hirsch, Polenta

HIRSCHRUECKEN MIT POLENTA

Fur 6 Personen

Zutaten

. 1kg Hirschriicken

. 2 Karotten

. 1 Sellerieknolle; das Griin
. 2 Knoblauchzehen
Zitronenschale

1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin

3 Lorbeerblatter

150 g Griinen Speck oder Lardo
Salz und Pfeffer

. 0l

Butter

125 ml Weiwein

ERFASST *RK* AM 16.04.00 VON

. Ulli Fetzer Kochgeschichten - Ein
. italienischer Berggasthof

Riicken (mit Knochen) in Stiicke teilen, wiirzen. Ol in der Pfanne erhitzen, Fleisch mit den in diinne Scheiben geschnittenen Speck und den Kréautern
anbraten, mit Weiwein abléschen. Die Fleischstiicke kommen in einen Dampftopf. Zu dem Bratensaft in der Pfanne das kleingeschnittene Gemiise
geben, kurz dinsten und auch in den Dampftopf fillen, und fertig garen.

Beilage: Polenta

Stichworte Hirsch, Polenta, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Hirsch, Preiselbeer,
Spatzle

Hl RSCHGULASCH M T PREI SELBEEREN UND HASELNUSSSPAETZLE



Wild, Hirsch, Preiselbeer, Spétzle

HIRSCHGULASCH MIT PREISELBEEREN UND
HASELNUSSSPAETZLE

Flr 4 Personen

FUER DAS GULASCH

650 g Hirschgulasch aus der Keule
150 g Zwiebeln

Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe; gepresst
300 ml Rotwein

100 ml Portwein

1 TL Rosmarinnadeln; gehackt
1TL Senf

1/2 Zitronenschale

1/2 TL Pfefferkdrner (schwarz)
1 TL Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

8 Wacholderbeeren

FUER DIE SPAETZLE

. 100 g Haselnuisse; gemahlen
. 300 g Mehl

. 8Eier

. Salz

. 50 g Butter

ERFASST *RK* AM 29.11.00 VON
. llka Spiess ZDF / Volle Kanne Susanne

Das Ol in einem méglichst groRen Bréter erhitzen. Zuerst das Fleisch, dann die Zwiebeln kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Tomatenmark und den Knoblauch zugeben. Das Gulasch zwei Minuten anbraten Den Gulaschansatz mit Rotwein abléschen. Die gehackten
Rosmarinnadeln, die Preiselbeeren und den Senf zugeben. Alle anderen Gewdirze in ein Leintuch geben und zu einem "Gewiirzséckchen" binden.
Zu dem Gulasch geben und zugedeckt 1 Stunden schmoren lassen. Vor dem Servieren den Gewdiirzbeutel entfernen und wenn nétig mit Salz und
Pfeffer nachschmecken.

Fur die Spéatzle Mehl mit Haselnuissen, Eiern und 1 TL Salz zu einem zéhflussigen Teig verarbeiten. Bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufiigen. Den
Teig weiter schlagen, bis er Blasen wirft und glanzt.

6. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig nach und nach in einen Spatzlehobel geben und in das Wasser hobeln. Spatzle aufkochen
lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit einem Schaumloéffel aus dem Wasser heben, mit kaltem Wasser (iberbrausen und in Butter
anschwenken.

Stichworte Hirsch, Preiselbeer, Spatzle, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen

GEFUELLTES KANI NCHEN M T COUSCOUS
I N ROTVEI N GESCHMORTE KANI CHENKEULEN M T SPAETZLE
KANI NCHEN M T ROSMARI N

SUESSSAURES KANI NCHENRAGOUT



Wild, Kaninchen

GEFUELLTES KANINCHEN MIT COUSCOUS

Fur 6 Personen

Zutaten

« 1 Kaninchen mit Bauchlappen
100 g Suppengriin, gewdrfelt
Olivendl zum Braten und Diinsten
20 g Tomatenmark

750 ml Gemusebrihe

6 Zwiebeln a 100 g

1 Bd. Majoran, gehackt

1 Bd. Glatte Petersilie, gehackt
200 g Couscous

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

1 EL Rosinen

1 EL Pinienkerne, grob gehackt
2 Scheib. Wei3brot ohne Rinde
Butter zum Braten

1 Schuss Muskat

1 Schuss Piment

1 Eiweil

100 ml Schlagsahne

. 3 EL Rotwein

ERFASST *RK* AM 03.11.99 VON
. llka Spiess
Kaninchen in Ricken, Vorderlaufe und Keulen zerlegen. Das Riickenfleisch in einem Stiick von den Knochen l6sen. Fur die Farce 100 g Fleisch aus

den Keulen I6sen und grob wirfeln. Alles kalt stellen.

Knochen und die Vorderlaufe kleinhacken und mit dem Suppengriin in Ol scharf anbraten, bis alles dunkelbraun ist. Tomatenmark dazu tun und
mitbraten, die Halfte der Briihe zugieBen und kdcheln lassen.

Zwiebeln pellen und unzerteilt in Ol anbraten. Je ein Drittel Majoran und Petersilie zu den Zwiebeln geben, etwas von dem Kaninchenfond zugieRen
und zugedeckt garen. Erkalten lassen und dann das Innere der Zwiebeln bis auf einen kleinen Rand vorsichtig herauslosen und kleinhacken. Alles
beiseite stellen.

Couscous in Ol andiinsten, die Halfte der Petersilie und die gepresste Knoblauchzehe dazuriihren, mit der restlichen Briihe auffiillen. Zugedeckt
ausquellen lassen, mit den Gewiirzen abschmecken. Die Rosinen, die gehackten Pinienkerne und das gehackte Innere der Zwiebeln unterheben
und mit einem Léffel in die Zwiebeln fillen.

Weil3brotwiirfel in Butter goldgelb braten.

Fleischwiirfel mit Majoran, Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat und Piment fein purieren. EiweiB leicht aufschlagen, zusammen mit der Hélfte der Sahne
zufiigen, durch ein Sieb streichen. Restliche Sahne steif schlagen. Brotwiirfel unter die Farce riihren, die Sahne unterheben.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das ausgeldste Riickenfleisch auf der Arbeitsflache ausbreiten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Farce
bestreichen, aufrollen und mit einem Faden binden. In Ol anbraten, dann 25 Minuten im Ofen garen. Zwiebeln in etwas Ol erhitzen.

Restlichen Majoran mit der restlichen Petersilie zum Kaninchenfond geben, aufkochen. Mit Piment und Rotwein abschmecken und anschliefend
durch ein Sieb gieRen.

Faden l6sen, das Fleisch in Scheiben schneiden, mit Couscous- Zwiebeln auf vorgewérmten Tellern anrichten und mit der Sauce umgief3en.
TIPPS: Restfleisch spater verwenden. Couscous gibt es in Reformhausern.

Stichworte Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen

IN ROTWEIN GESCHMORTE KANICHENKEULEN MIT SPAETZLE

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 2 Kanichenkeulen
. 1 Mohre

1 Zwiebel

. 1TLOI

1/2 Lorbeerblatt
1 Gewiirznelke

5 Pfefferkérner

1 Thymianzweig
Salz, Pfeffer

. 2ELOI

« 1TL Tomatenmark
1/4 | Fleischbriihe

FUER DIE SPAETZLE

200 g Mehl

1/2 TL Salz

1/4 Rotwein

4 Eier

1 EL Rotweinessig

10 g Butter

Frisch geriebene Muskatnuss

ERFASST *RK* AM 24.06.98 VON
. llka Spiess erotische Rezepte

Die Kanichenkeulen waschen, trockentupfen und gegenlaufig in eine Form legen. Méhre und Zwiebel schéalen und in Stiicke geschnitten tiber das
Fleisch verteilen. Rotwein, Essig, Gewlirze und Thymian in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Keulen mit dem abgekiihlten Sud
tibergieRen und zugedeckt mindestens 1 Tag marinieren. Das Fleisch herausnehmen, gut abtrocknen und mit Salz und Pfeffer einreiben.

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Keulen rundherum scharf anbraten. Das Gemiise mit einem Schaumléfel aus der Marinade heben, gut
abtropfen lassen lassen und mit dem Tomatenmark zum Fleisch geben. Mitanbraten, dann mit Brithe und Marinade aufgie3en und zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 1 Stunde schmoren lassen.

Inzwischen fiir den Spétzleteig Mehl, Salz, Eier und Ol in eine Schiissel geben und mit den Knethaken eines Handrilhrgerétes so lange
durcharbeiten, bis der Teig Blasen wirft. Falls der Teig zu fest ist 1 - 2 EL. Wasser zufuigen.

In einem groRRen Kochtopf reichlich Wasser erhitzen und entweder wie es die Schwaben machen - die Spéatzle von einem angefeuchteten Holzbrett
mit einem Messer in feinen Streifen in das kochende Wasser Wasser schaben oder einen Spatzlehobel zur Hilfe nehmen. Sobald die Spatzle an der
Oberflache schwimmen, mit einem Schaumloffel herausholen und in kaltes Wasser geben. Die Kanichenkeulen aus dem Schmorsud nehmen, das
Fleich von den Knochen l6sen und warmstellen. Die Schmorflissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen, dann durch ein feines Sieb streichen
und falls nétig nocheinmal nachwiirzen. Das Fleich zuriick in die Sauce geben und kurz erwérmen. Die Spétzle kurz in heiBer Butter schwenken und
mit Salz und einem Hauch frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Spatzle und geschmortes Kanichen jeweils in eine Schiissel geben und auftragen.

Stichworte Kaninchen, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen

KANINCHEN MIT ROSMARIN

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Kaninchen (1,6 kg) in 8 Stiicke zerlegt
4 Zweige Thymian

2 Lorbeerblatter

1| Buttermilch

4 Fleischtomaten

2 Rote Zwiebeln

3 groR. Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer; weil

50 g Butterschmalz

400 ml Gefliigelfonds

1/4 1 Trockener Weilwein
100 g Schlagsahne

ERFASST *RK* AM 28.11.00 VON

. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Kaninchenteile waschen, abtrocknen, 24 Stunden samt Thymian und Lorbeerbléattern in Buttermilch beizen.

Tomaten tiberbriihen, hauten, vierteln und entkernen. Tomaten, geschélte Zwiebeln und Knoblauchzehen fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen,
trockentupfen, die Nadeln abzupfen und hacken.

Kaninchenteile aus der Beize nehmen, griindlich trockentupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben.
Das Butterschmalz im Bréter erhitzen und die Kaninchenteile darin rundherum zart braunen.
Zwiebeln und Knoblauch kurz mitbraten. Tomaten und Rosmarin zuftigen, dann Geflugelfond und Wein angief3en.

Das Kaninchen zugedeckt 40 Minuten schmoren. Die Sahne unterriihren und alles noch etwa 20 Minuten offen schmoren, damit der Fond eindickt.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu: Bandnudeln.

Stichworte Kaninchen, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen

SUESSSAURES KANINCHENRAGOUT

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Kaninchen (ca. 1.500 g)

Salz, Pfeffer

Zitronensaft

2 EL (-3) Olivenal

4 Knoblauchzehen

3 Junge Zwiebeln

3 Thymianzweige

1/4 1 WeiRwein; oder Apfelwein, oder Sherry, n. Belieben
. 2 EL Aromatischer Essig

ERFASST *RK* AM 01.08.00 VON

. llka Spiess MARTINA MEUTH/BERND
. NEUNER-DUTTENHOFER

Eine Art Grundrezept fir jede Art von hellem Fleisch. Man kann die sti3saure Note mit Balsamico erzielen, aber auch mit jedem anderen edlen Essig
- zum Beispiel mit einem feinen Apfelessig (dann wiirde man als Schmorfliissigkeit einen Apfelwein verwenden), mit feinem Sherry-Essig (in diesem
Fall wird man einen Sherry zum Schmoren verwenden) oder einem anderen aromatischen Essig aus Weif3- oder Rotwein. Als Faustregel gilt: stets
mit dem Ausgangsprodukt das angebratene Fleisch angief3en, erst zum Schluss den Essig zur entsprechenden Abrundung dazugeben. Kaninchen
gibt es inzwischen auch im Supermarkt.

Das Kaninchen wird in Stiicke geteilt - wenn man den Metzger nett bittet, macht er das vielleicht. In der Fleischtheke des Supermarkts ist es sogar
meist in Portionsstiicke zerlegt.

Ansonsten ist es nicht weiter schwierig: Man 6st die Keulen aus, teilt sie in Ober- und Unterschenkel, trennt die Vorderlaufe ab und schneidet mit
einem Messer den Riicken in 3 bis 4 Portionsstiicke es sei denn, man greift unsere Idee auf und beschrénkt sich nur auf die Keulen und Laufe und
nimmt den Riicken fur das nachste Rezept. Denn der muss ohnehin frither aus dem Topf, weil er so empfindlich ist und so schnell trocken wird.

Die Stiicke werden mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer eingerieben und in heiRem Ol angebraten. Langsam rundum golden résten, aber dies bitte nicht
auf zu starkem Feuer tun, damit das Fleisch sich langsam golden farben kann.

Knoblauch und Zwiebeln - jeweils gewirfelt - und die Thymianzweige hinzufiigen. Wenn alles gut durchgeschmurgelt ist, Apfelwein, WeilBwein oder
Sherry angieRRen und das Fleisch zugedeckt weich schmoren - das dauert etwa eine Stunde.

Zum Schluss mit einem feinem Essig abschmecken. Dazu gibt es krumiges Wei3brot oder ein Kartoffelpiiree.

Stichworte Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen,
Couscous

GESCHVORTE KANI NCHENKEULEN M T COUSCOUS



Wild, Kaninchen, Couscous

GESCHMORTE KANINCHENKEULEN MIT COUSCOUS

Fur 4 Portionen

Zutaten

80 g Rosinen

250 ml WeiBwein

50 g Mandelblattchen

2 Zitronen

4 Pfefferschoten; griin und rot
80 g Zwiebeln

2 Stangen Zitronengras
1 Knolle junger Knoblauch
50 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

30 g Butterschmalz

4 Kaninchenkeulen
Salz, Pfeffer

Koriander (Muhle)

400 ml Kalbsfond

5 Kardamomkapseln

5 Sternanis

10 Gewiirznelken

300 g Couscous

3 Zimtstangen

2 Kapseln Safranfaden
5 Stiele Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 Tomaten (a 140 g)
1/2 Bd. Koriandergriln
1/2 Bd. Glatte Petersilie
2 TL Speisestarke
3ELOI

30 g Kalte Butter

ERFASST *RK* AM 21.10.00 VON

. llka Spiess Johann Lafer essen & trinken
. Oktober 2000

1. Rosinen in 100 ml WeiBwein einweichen. Mandelbl&ttchen in einer trockenen Pfanne goldbraun résten. Zitronen so schalen, dass die weile Haut
vollstéandig entfernt wird, Zitronen in Scheiben schneiden. Pfefferschoten langs halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebeln pellen
und in feine Streifen schneiden. Vom Zitronengras die &uBBeren Bléatter entfernen und die geputzten Stangen in 4 cm lange Stiicke schneiden.
Knoblauchknolle vierteln. Schalotten und die 2 Knoblauchzehen pellen und fein wiirfeln.

2. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kaninchenkeulen mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen und rundherum ca. 2 Minuten kréaftig anbraten.
Herausnehmen. Zwiebeln im Bratfett anbraten, Zitronengras und Knoblauchviertel dazugeben. Mit dem restlichen Wein auffiillen und einkochen
lassen.

3. 250 ml Kalbsfond mit Kardamom, 2 Sternanis und 5 Nelken aufkochen. Couscous in eine Schiissel geben. Den Gewiirzfond durch ein Sieb zum
Couscous gie3en. Einmal umriihren und ca. 10 Minuten quellen lassen.

4. Zitrone, restliche Nelken und restlichen Anis, Zimt, Safran, Thymian und Rosmarin in die Pfanne geben. Die Keulen darauflegen. Mit restlichem
Fond auffiillen, zugedeckt in ca. 15 Minuten zu Ende garen. Tomaten kreuzweise einritzen, 30 Sekunden blanchieren, abschrecken, vierteln,
entkernen, in Wirfel schneiden. Koriandergriin und Petersilie abzupfen und getrennt fein hacken. Stéarke mit etwas kaltem Wasser anriihren.

5. Olin einer Pfanne erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Pfefferschoten und eingeweichte Rosinen mit andiinsten. Salzen
und pfeffern. Couscous, Mandeln und Petersilie durchschwenken.

6. Das Fleisch herausnehmen. Die Sauce in einen kleinen Topf passieren, aufkochen, mit der Starke binden. Die Butter zugeben, mit dem
Schneidstab mixen, bis die Sauce samig wird. Die Tomaten und das Koriandergriin dazugeben. Keulen und Couscous mit der Sauce anrichten.

Stichworte Couscous, Kaninchen, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen, Kase

KANI NCHENRUCKENFI LETS M T ZI EGENFRI SCHKAESE



Wild, Kaninchen, Kéase

KANINCHENRUCKENFILETS MIT ZIEGENFRISCHKAESE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Kaninchenruckenfilets a 40 g
80 g Rolle Ziegenfrischkése

8 Scheib. Parmaschinken; a 10 g
1 Bd. Salbei

3ELOI

100 g Butter

1 Zitrone; in Spalten geschnitten
Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 02.08.00 VON
. llka Spiess essen & trinken August 2000
1. Die Filets einzeln zwischen Klarsichtfolie legen und auf eine GréR3e von 15x8 cm flach driicken. Die Filetscheiben nebeneinander auf die

Arbeitsplatte legen und mit Pfeffer wiirzen. Die Ziegenfrischkase in 8 Scheiben a 10 g schneiden,

2. Jede Kaninchcnscheibe mit 1 Scheibe Parmaschinken und 1 Salbeiblatt belegen. Auf die obere Halfte jedes Filets jeweils 1 Scheibe Ziegenkase
legen. Die untere Filethélfte dartiberklappen. Die Fleischenden mit einem kleinen HolzspieR zusammenstecken.

3. Die gefilllten Filets rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer beschichteten Pfanne im Ol bei nicht zu starker Hitze 3-4 Minuten von jeder
Seite braten. In den letzten 2 Minuten die Butter und die restlichen Salbeiblattcr dazugeben. Die gefiiliten Kaninchenriickenfilets mit der Salbeibutter
und den Zitronenspalten servieren.
Dazu passen Petersilienkartoffeln.
Stichworte Kase, Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen,
Kastanie

GESCHMORTE KANI NCHENKEULEN M T MARONENPUEREE



Wild, Kaninchen, Kastanie

GESCHMORTE KANINCHENKEULEN MIT MARONENPUEREE

Fur 4 Personen

Zutaten

.« 4 Kaninchenkeulen

« 2 EL Olivendl!

375 ml Grauburgunder

125 g Schalotten

4 Stangen Staudensellerie

3 Dicke Karotten

4 Knoblauchzehen

6 Scheib. Durchwachsener Speck
3 Lorbeerblatter

1 Zweig Rosmarin

125 g Maronen; geschalt, vakuumverpackt

MARONENPUEREE

500 g Geschalte Maronen
1/2 klein. Sellerieknolle
375 ml Fleischbrithe

1 EL Buitter

200 g Creme fraiche

ERFASST *RK* AM 23.10.00 VON
. llka Spiess Himmel un' Erd

Die Kaninchenkeulen salzen, pfeffern und in einen mit Olivendl betréufelten Bréater legen. Den Grauburgunder dazugie3en und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (keine Umluft!) eine gute Stunde garen. Die Schalotten pellen, den Sellerie putzen und in Scheiben schneiden. Die Karotten
putzen, halbieren, in Stiicke schneiden, die Knoblauchzehen schalen. Den durchwachsenen Speck in 3 Teile schneiden und alles nach 15 Minuten
zu den Kaninchenteilen geben. 15 Minuten vor Ende der Garzeit Lorbeerblatter, Rosmarin und die Maronen dazugeben.

Fur das Maronenpiiree, die Sellerieknolle schélen, in Stiicke schneiden und zusammen mit den Maronen in einen Topf geben. Mit der Fleischbriihe
begiel3en, zudecken und ca. 15 Minuten leicht kochen. Mit dem Schneidstab purieren. Zum Schiuss die Butter und die Creme fraiche
daruntermischen. Das Maronenpiiree zu den Kaninchenkeulen servieren.
Rezept von Christine Baumann aus Landau
Stichworte Kaninchen, Kastanie, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen,
Koriander

KANI NCHEN M T KORI ANDER



Wild, Kaninchen, Koriander

KANINCHEN MIT KORIANDER

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 Kaninchen; in 8 Stiicke geschnitten
2 Zwiebeln

4 Tomaten

1 Bd. Glatte Petersilie

1/2 | Rotwein

Salz, Pfeffer

Butterfett

ERFASST *RK* AM 05.04.00 VON

. llka Spiess Was die GroBmutter noch wusste(*)

* Gewdrze Il

Kaninchenteile in Butterfett anbraten, aus der Kasserolle nehmen und beiseite stellen. Im selben Fett werden die in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln, die geviertelten, enthduteten Tomaten zusammen mit der Petersilie angedinstet.

Danach wird das Fleisch auf das Gemise gelegt und 2 EL gestol3ener Koriander darliber gestreut, mit 1/2 | Rotwein abgeldscht und zugedeckt. Das
Kaninchen muss nun 1 1/2 Stunden sachte schmoren. Eventl. noch etwas Koriander dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Stichworte Kaninchen, Koriander, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen,
Korsika

KANI NCHEN - KORSI KA



Wild, Kaninchen, Korsika

KANINCHEN - KORSIKA

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 Kaninchen; in ca. 100 g schwere Stiicke
. geschnitten

. 40 ml Oliveno!

. 375 ml Herber Rotwein

. 6 Knoblauchzehen

. Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 03.07.00 VON

. llka Spiess Stidwest-Text Was die GroRmutter
. noch wusste(*)

(*) Kochen wie auf Korsika

In der Halfte des Ols die Kaninchenstiicke von allen Seiten anbraten. Dann das Fleisch herausnehmen, warm stellen und das Ol in eine Tasse
gieRen. Das restliche Ol auf kleinem Feuer warm machen, 1/3 des Weines und den geschalten Knoblauch dazugeben und zu sirupartiger
Konsistenz reduzieren.

In einem weiteren Topf den restlichen Wein zum Kochen bringen. Das Fleisch in den eingedickten Jus zuriickgeben, das aufbewahrte Ol dazugeben
sowie den heiBen Wein. Salzen, pfeffern und zugedeckt 1 1/ 4 Stunden auf kleinem Feuer kochen lassen, dabei zweimal umriihren.

Stichworte Kaninchen, Korsika, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen, Morchel,
Spargel, Austria

KANI NCHEN M T MORCHELSAUCE, SPARGEL UND HAUSGEMACHTEN . .



Wild, Kaninchen, Morchel, Spargel, Austria

KANINCHEN MIT MORCHELSAUCE, SPARGEL UND
HAUSGEMACHTEN ..

Flr 4 Personen

Zutaten

. 1 Kaninchen; ca. 1 1/2 kg
. Salz, Pfeffer

. Glattes Mehl

. 2 Thymianzweige

. 2 EL Butterschmalz

. 1EL Senf

. 5 Salbeiblatter

. 50 g Semmelbrosel

« 1EL Butter

SAUCE

. 2 Schalotten

. 1EL Butter

65 ml Trockener WeiBwein

20 ml Trockener Sherry

100 g Morcheln

125 ml Kaninchenfond; (ersatzweise
Knochensuppe oder Wasser)

125 ml Sahne

. 1EL Creme fraiche

ERFASST *RK* AM 09.08.00 VON

. llka Spiess Georg Kruder

1. Das Kaninchen teilen und auslésen. Aus den Knochen mit Wurzelwerk und Gewiirzen einen Kaninchenfond ansetzen.

2. Die Kaninchenteile salzen, pfeffern und leicht mehlieren. Zusammen mit den Thymianzweigen in Butterschmalz auf beiden Seiten langsam
anbraten (etwa je 4 Minuten).

3. Vor dem Anrichten die Kaninchenteile diinn mit Senf bestreichen, mit gehacktem Salbei und Semmelbréseln bestreuen und ein paar Butterflocken
darauf verteilen. Bei maximaler Oberhitze ca. 5 Minuten tberbacken.

4. Fur die Sauce die Schalotten fein hacken und in Butter anschwitzen. Mit WeiRwein und Sherry abléschen und zur Génze einkochen lassen.

5. Die Morcheln griindlich sdubern und dazugeben. Mit Kaninchenfond und Obers aufgieBen und etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Zuletzt Creme
fraiche einrtihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beilagen: Spargel und hausgemachte Nudeln.
Gasthof "Zum WeilRen Adler" Georg Kruder, Wiener StraBe 40, 3433 Konigstetten Tel.: 0043/(0)2273/2246
O-Titel: Kaninchen mit Morchelsauce, Spargel und hausgemachten Nudeln

Stichworte Austria, Kaninchen, Morchel, Spargel, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen, Senf

KANI NCHEN | N FEI NER SENFSOSSE

KANI NCHENRUECKEN M T POMVERY- SENF- SAUCE



Wild, Kaninchen, Senf

KANINCHEN IN FEINER SENFSOSSE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Kaninchen; a ca. 1600 g
« 3 (-4) Knoblauchzehen

3 Zwiebeln

50 g Butterschmalz

2 TL Senfkdrner

Salz, Pfeffer

1/2 Bd. Estragon

1/2 | Trockener

WeiBwein; ersatzweise Brithe und Zitronensaft
. 1EL -2 Dijon-Senf

« 2 EL Creme double

« 2 EL Dunkler SoRenbinder

ERFASST *RK* AM 24.12.99 VON

. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Kaninchen waschen, trockentupfen und in 8 Teile zerlegen. Knoblauch und Zwiebeln pellen und wirfeln. Butterschmalz erhitzen und die
Kaninchenteile von allen Seiten anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zufiigen, ebenfalls anbraten.

Senfkdrner zum Fleisch geben, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gewaschenes Estragon zufligen. Das Ganze mit Wein (oder Briihe mit etwas
Zitrone) abléschen und 40 Minuten schmoren.

Estragon herausnehmen. Senf, Creme double und SoRenbinder einriihren und mit Salz und Pfeffer noch einmal abschmecken.

Beilagen: Kartoffelballchen und Brokkolirdschen

Stichworte Kaninchen, Senf, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen, Senf

KANINCHENRUECKEN MIT POMMERY-SENF-SAUCE

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 2 Kaninchenriicken

1/4 | Gefliigel- oder Rinderfond
20 ml WeilRer Portwein

10 ml Essig

2 EL Pommerysenf

2 EL Geschlagene Sahne
Salz, Pfeffer

Pflanzenfett

ERFASST *RK* AM 04.04.00 VON

. llka Spiess ARD-BUFFET
Den Kaninchenriicken von den Knochen auslésen und von Fett und Sehnen befreien. Sollten die Nierchen noch dabei sein, von diesen die Haut
entfernen.

Fur die Sauce Fond, Portwein, Essig und Senf in einen Topf geben und alles um 1/3 einkochen. AnschlieRend die Sauce mit der geschlagenen
Sahne aufschlagen.

Den Kaninchenriicken und die Nierchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Pflanzenfett von allen Seiten 3-4 Minuten anbraten,
zwischendurch immer wieder wenden.

Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Als Beilage passt gut Gemuise wie Brokkoli, Karotten, Kohlrabi oder Spinat.

Stichworte Kaninchen, Senf, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kaninchen,
Spanien

GEBEI ZTES KANI NCHEN ( CONEJO EN SALMOREJO)



Wild, Kaninchen, Spanien

GEBEIZTES KANINCHEN (CONEJO EN SALMOREJO)

Fur 6 Personen

Zutaten

. 1Klein. Getrocknete Chilischote
. 8 Knoblauchzehen

. Salz

1 TL Schwarze Pfefferkdrner

2 Gewdrznelken

250 ml Trockener WeiRBwein
100 ml Rotweinessig

6 EL Kaltgepresstes Olivendl

1 Kaninchen; kiichenfertig in 6 Portionen zerteilt
mit Leber

1 Zweig Frischer Thymian

1 Zweig Frischer Majoran

2 Lorbeerblatter

1/2 TL Paprikapulver; edelsti
1/2 TL Kreuzkiimmel; gemahlen

ERFASST *RK* AM 15.06.00 VON
. llka Spiess STERN-Rezept

Fur eine Gewirzmischung Chili entkernen und mit dem Knoblauch hacken. Mit 1 TL Salz, Pfefferkérnern und Gewiirznelken im Mérser grob
zerstoRen. Wein, Essig und 4 EL Ol unterriihren.

Kaninchenteile und die Leber in eine Schissel legen, mit der Gewilirzmischung begie3en. Krauterzweige und Lorbeer darauflegen, das Fleisch 12
Stunden kuhl stellen, zwischendurch einmal wenden.

Fleischstiicke und Leber abtropfen lassen, trockentupfen. Restliches Ol in einer groRen Pfanne stark erhitzen, Kaninchenteile rundum anbraten, die
Leber kurz mitbraten, herausnehmen, beiseite stellen.

Verbliebene Beize zugieen. Das Fleisch zugedeckt 30-40 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren. Die Leber hacken, zum Schluss mit Paprikapulver
und Kreuzkiimmel unter das Gericht rithren, noch 10 Minuten offen kdcheln, mit Salz abschmecken.

TIPP: Als Beilage Runzelkartoffeln, Reis oder Brot servieren.

Stichworte Kaninchen, Spanien, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Kirsche, Schokolade

DAMN LDKOTELETT I N SCHOKOLADENSAUCE M T PFEFFERKI RSCHEN



Wild, Kirsche, Schokolade

DAMWILDKOTELETT IN SCHOKOLADENSAUCE MIT
PFEFFERKIRSCHEN

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 Damwildriicken
100 g M&hren; grob zerschnitten
100 g Sellerie; grob zerschnitten
100 g Zwiebeln; grob zerschnitten
100 g Lauch; grob zerschnitten
o]
11 Rotwein
Salz, Pfeffer
3 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
5 EL Balsamessig
50 g Bitterschokolade
1 EL Tomatenmark
500 g Entsteinte Kirschen
50 g Butter
« 2 EL Zucker
. 1 1/2 Zitronen; den Saft
. 3 Nelken
1 Schuss Piment

ERFASST *RK* AM 15.11.00 VON
. llka Spiess SWR4-Radioladen

(nach Thomas Réttger, Rottgers Gourmetstiibchen, Rennerod)

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

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

Mit den zerstoRBenen Nelken und dem Piment abschmecken. In die Sauce rithren, nochmals abschmecken. Die Koteletts im heien Ol schnell
braten, salzen und pfeffern. Mit der Sauce servieren.

Dazu: Mohnschupfnudeln und glasierte Karotten.

Stichworte Kirsche, Schokolade, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Rebhuhn, Pilze

REBHUHN GEFUELLT M T STEI NPI LZEN



Wild, Rebhuhn, Pilze

REBHUHN GEFUELLT MIT STEINPILZEN

Fur 4 Portionen

FUER DIE FUELLUNG

1 Zwiebel

200 g Steinpilze

80 g Butter

Salz

WeiRRer Pfeffer

1 Bd. Petersilie

2 TL Paniermehl; Menge anpassen

AUSSERDEM

4 Junge Rebhtihner

200 g Speck in Scheiben

1/4 1 Bruhe

1/41 SuRe Sahne

2 TL Speisestarke

50 ml Madeira; nach Geschmack anpassen
1 Truffel (nach Belieben)

ERFASST *RK* AM 05.01.00 VON

. llka Spiess Basche/Kissel: Wild & Wildgefliigel

Fur die Fullung die Zwiebel abziehen und hacken. Die Steinpilze putzen und klein schneiden. Etwa 20 g Butter erhitzen, darin die Zwiebel glasig
dinsten.
Die Steinpilze zufiigen, salzen, pfeffern und weich diinsten.

Die Petersilie waschen, trockentupfen, Blattchen von den Stielen zupfen und hacken, mit dem Paniermehl zur Zwiebel-Pilz-Mischung geben und
erkalten lassen. Diese Masse in die vorbereiteten Rebhtihner fiillen, die Hithner zunéhen und mit den diinnen Speckscheiben umwickeln.

In der restlichen Butter die Rebhiihner zunachst auf der Brustseite braten, dann wenden. Sobald sie hell gebraunt sind, mit Brithe abléschen und
zudecken. Dabei haufiger begieRen. Die Garzeit betragt etwa 50 Minuten, je nach GréRRe der Rebhuhner.

Die Sauce mit Sahne und Speisestarke andicken, mit Madeira verfeinern sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Einige fein geschnittene Triiffelscheiben in der Sauce vollenden den Genuss.

Stichworte Pilze, Rebhuhn, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh

GEFUELLTER REH- ROLLBRATEN
VEDALLI ONS VOM UETZER REHRUECKEN M T SCHWARZEN NUESSE . .
REHVEDAI LLONS AUF APFELWEI N- PREI SELBEER- SAUCE M T SPATZLE
REHRAGOUT AUS DEM PASSAUER LAND
REHRAGOUT NACH GROSSMUTTER
REHRUECKEN 1 |

REHRUECKEN M T ASI ATI SCHEN AROVEN



Wild, Reh

GEFUELLTER REH-ROLLBRATEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Rehschulter a ca. 1,2 kg vom Wildhandler
entbeint, netto 900 g

50 g Kirbiskerne

100 g Tiroler Speck

100 g Zwiebeln

2 Mohnbrétchen; a 50 g

1/2 Bd. Majoran

1/2 Bd. Glatte Petersilie

100 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

S5ELOI

1 Ei (KI. M)

1 groB. Scheibe griiner Speck ca. 140 g

2 Zweige Rosmarin

500 g Schmorgemuse; in kleinen Wiirfeln; Mohren,
Sellerie, Zwiebeln

1 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein

800 ml Wildfond

1 TL (-2) Speisestérke

ERFASST *RK* AM 10.10.00 VON
. llka Spiess essen & trinken Oktober 2000

1. Rehschulter zwischen Klarsichtfolie legen und mit einem Plattiereisen (oder einem schweren Topf) auf 40x25 cm flach klopfen. Kirbiskerne in
einer Pfanne ohne Fett résten, abkihlen lassen, grob hacken. Speck in feine Wurfel schneiden. Zwiebeln pellen, fein wirfeln. Brotchen in sehr kleine
Wiirfel schneiden. Majoran und Petersilie grob hacken.

2. Milch erwérmen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, die Brotchen darin einweichen, 1 El Ol in einer Pfanne nicht zu stark erhitzen. Speck und
Zwiebeln darin ohne Farbe andiinsten. Mit den gehackten Krautern und Kirbiskernen mischen. Ei und die Halfte der Speck- Zwiebel-Mischung unter
die Brétchenmasse heben.

3. Die Brétchenfiillung gleichmaBig auf dem Fleisch verteilen, dabei leicht andriicken. Fleisch mit Fillung von der Schmalseite her rouladenférmig
aufrollen, Von au3en mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rehroulade in die Speckscheibe einrollen. Die Rolle mit Kiichengaro zusammenbinden, dabei
die Rosmarinzweige zwischen Speck und Garn stecken.

4. Das restliche Ol in einem Bréter erhitzen, den Braten darin rundherum anbraten, herausnehmen und in eine Arbeitsschale legen. Das Gemiise im
Bratfett goldbraun rosten. Tomatenmark einriihren, mit dem Rotwein abléschen und vollstandig einkochen lassen. Mit dem Wildfond auffillen,
aufkochen lassen und den Braten wieder in den Brater geben. Im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten 1 Stunde
geschlossen, dann weitere 30 Minuten offen garen (Gas 1-2. Umluft nicht empfehlenswert).

5. Den Braten aus dem Ofen nehmen, die Sauce leicht mit der in kaltem Wasser geldsten Stérke binden. Die restliche Speck-Zwiebel- Mischung in
die Sauce geben. Kiichengarn von dem Braten entfernen, Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sauce servieren.

: Dazu passen Griessnocken mit Butter-Semmelbrosel-Schmelze.

Stichworte Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh

MEDALLIONS VOM UETZER REHRUECKEN MIT SCHWARZEN
NUESSE ..

Fir 1 Rezept

Zutaten

8 Rehmedallions zu je 60 g

Butterschmalz zum Braten

Salz und Pfeffer

1 Rosmarinzweig

. 8 Scheib. Schwarze Nusse im eigenen Sud

DAZU: EXTRA REZEPTE

Teltower Ribchen
Sellerieptree
Pumpernickel-Kruste
Portweinsauce

ERFASST *RK* AM 13.01.00 VON

.« Ulli Fetzer NORDTEXT

Rehmedallions wiirzen und in heiBem Butterschmalz kurz und kraftig von beiden Seiten anbraten. In eine Pfanne umsetzen, den Rosmarinzweig
hinzugeben und im Backofen bei 220°C ca. 4 bis 5 Minuten garen, herausnehmen, in eine feuerfeste Form setzen, die Pumpernickelkruste
gleichmaRig diinn auf die Medallions verteilen, unter dem Grill knusprig tiberbacken.

In der Zwischenzeit die Beilagen erhitzen, die schwarzen Niisse im eigenen Sud erwarmen und die Sauce abschmecken. Pro Portion 2
Rehmedallions auf die Riibchen in die Tellermitte geben, eine Nocke Selleriepiiree ansetzen. Links und rechts des Pirees je eine Scheibe der

schwarzen Niisse geben und die Sauce angieBen.

O-Titel: MEDALLIONS VOM UETZER REHRUECKEN MIT SCHWARZEN NUESSEN UND SELLERIEPUEREE IN PORTWEINSAUCE
Stichworte Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh

REHMEDAILLONS AUF APFELWEIN-PREISELBEER-SAUCE MIT
SPATZLE

Flr 4 Personen

Zutaten

600 g Rehriickenfilet; ohne Sehnen und Haute
Salz, Pfeffer

20 g Butterschmalz

3 Thymianzweige

1 Rosmarinzweig

2 Knoblauchzehen

Angedriickt

1 Schalotte; halbiert

50 g Zucker

1/4 | Apfelwein

125 ml Wildfond

80 g Kalte Butter; klein gewdirfelt

3 EL Preiselbeeren aus dem Glas

1 Apfel; in kleine Wiirfel geschnitten
Kerbel fiir die Garnitur

FUER DIE SPAETZLE

. 6 Eier

. 250 g Mehl

. Salz, Pfeffer, Muskatnuss
« 40 g Butter

. 1EL Petersilie; gehackt

ERFASST *RK* AM 23.12.99 VON

« llka Spiess FROEHLICHER WEINBERG Johann Lafer

Die sauber parierten Filets in vier gleich groRe Medaillons schneiden,diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin die Medaillons mit den Krautern, Knoblauch und Schalotte beidseitig kurz anbraten.
Herausnehmen, alles auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen bei 120°C ca. 10 Min. garen. Danach kurz ruhen lassen.

Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren lassen, mit Apfelwein abléschen und den Wildfond aufftillen. Auf ein Drittel einkochen lassen und
die kalten Butterwirfel mit einem Mixstab unterarbeiten. Preiselbeeren und Apfelwirfel vorsichtig unter die Sauce ruhren. Leicht salzen.

Rehmedaillons auf die Sauce setzen, die Spatzle dazu anrichten und mit Kerbel ausgarnieren.

Fur die Spétzle Eier in einer Schiissel glattriihren. Nach und nach das Mehl darin verquir- len. Den Teig solange mit dem Kochléffel schlagen, bis er
Blasen wirft, und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Mit Hilfe einer Spatzlepresse (oder von Hand schaben) den Teig in reichlich kochendes Salzwasser driicken. Wenn die Spatzle nach oben kommen,
mit der Schaumkelle herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

In einer heiRen Pfanne die Butter aufschaumen lassen. Spétzle darin durchschwenken,mit Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte Petersilie
unterheben.

Stichworte Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh

REHRAGOUT AUS DEM PASSAUER LAND

Fur 6 Personen

Zutaten

BEIZE

2 kg Rehfleisch; (Schlegel, Bauch mit Knochen)
300 g Geraucherter weiBer Speck

2 Zwiebeln

3 EL Tomatenmark

30 g Mehl

Salz, Pfeffer

Thymian

Rehbrithe

Preiselbeeren

Rotwein

Essig
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
Pfefferkdrner

Salz

1 Zwiebel gewdrfelt
1 Karotte geschnitten
1 Stick Sellerie

1/2 Stange Lauch

ERFASST *RK* AM 18.09.00 VON

Rehfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, mit der Beize UibergieRen und zwei Tage an einem kihlen Ort ruhen lassen. Den in Wiirfel
geschnittenen Speck im Topf glasig werden lassen und kleingeschnittene Zwiebeln dazugeben. Das abgetropfte Rehfleisch anbraten und mit der
Beize aufgieBen. Mit Tomatenmark, Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen, dann mit Mehl bestauben, umriihren, mit Rehbrithe aufgief3en. 1 1/2 Stunden
auf niedriger Hitze simmern lassen. Kurz vor dem Servieren zwei bis drei Essléffel Preiselbeeren unter das Ragout rithren, abschmecken und mit

llka Spiess BR-Kochgeschichten

den Semmelknddeln anrichten.

Stichworte Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh

REHRAGOUT NACH GROSSMUTTER

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 11/2 kg Rehfleisch; von der Schulter oder vom Hals
(in Wairfel geschnitten)

1/2 Zwiebel

1/2 Karotte

1 Stiick Sellerie; fein geschnitten
1 Stiick Lauch ; fein geschnitten
2 Gewdrznelken

1 Bd. Thymian

Pfefferkdrner

Wacholderbeeren; zerdriickt

1/4 | Rotwein

2 Schnapsglaschen Essig; ; ca
Etwas Ol

1 EL Mehl

Fleischbriihe nach Belieben

. Salz

ERFASST *RK* AM 06.11.00 VON
. llka Spiess Was die GroRmutter noch wusste(*)

(*) Kochen wie in Stdtirol

Das Fleisch mit dem Gemiise und den Gewiirzen in eine Schiissel geben. Wein und Essig dazugieRen und etwas Ol dariiber schiitten. Leicht
beschweren und an einem kiihlen Ort 24 Stunden marinieren. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen, bei starker Hitze mit
etwas Ol anbraten, mit Mehl bestauben. Das Gemiise aus der Mariade dazugeben, kurz mitrésten, dann mit etwas

Fleischbriihe und der Marinade aufgieBen, salzen und weich diinsten. Wenn das Fleisch weich ist (ca. 45 bis 60 Min.) Fleischstiicke herausnehmen,
die Sauce passieren und abschmecken.

Stichworte Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh

REHRUECKEN I

Fur 4 Personen

Zutaten

. 1 Frischer Rehriicken evtl. 1 Tag in einer
milden Gewtirzél- mischung einlegen

8 Scheib. Fetter Speck

100 g Trockenpflaumen

500 g Waldpilze

2 Zwiebeln

Butterschmalz

SOSSE

1/2 | Wildfond

Honig

Salz und Pfeffer
Speisestarke zum Binden
Rotwein zum Abschmecken

ERFASST *RK* AM 28.04.99 VON
. Ulli Fetzer NORDTEXT

Den Rehriicken auf beiden Seiten am Knochen leicht einschneiden,in die Schnitte die Trockenpflaumen legen, das Ganze mit Speckscheiben
belegen. Zwei Dressiernadeln in den Rehriicken stecken, damit er sich beim Braten nicht krimmt. In den Ofen schieben und 45 Minuten bei 180°C
schmoren lassen. Die Pilze putzen und mit den Zwiebeln kurz in der Pfanne braten. Falls die Pilze Wasser ziehen, dieses abgieRen.

Fur die So3e den Fond etwas einkochen lassen, wiirzen, mit der Speisestarke abbinden und nach Geschmack mit Rotwein verfeinern.

Stichworte Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh

REHRUECKEN MIT ASIATISCHEN AROMEN

Fur 6 Portionen

Zutaten

. 11/2 kg Rehriicken (am Knochen)
15 Frische Kaffirblatter in Asienladen
30 g Pflaumenmus

4 EL Sojasauce

1 EL Sesamol

1 EL Five-Spice-Pulver in Asienladen
500 g Suppengriin

200 g Schalotten

8 Stangen Zitronengras

850 ml Pflaumenwein in Asienladen
1 Bd. Koriandergriin

1 Rote Chilischote

30 g Frische Ingwerwurzel

1 TL Speisestérke

« 1EL Limettensaft

. 2 EL Mirin; (stiBer Reiswein) in Asienladen

ERFASST *RK* AM 12.12.99 VON
. Ulli Fetzer essen & trinken 12/88

1. Am Vortag den Rehriicken hauten. Das Fleisch zwischen jedem Rehriickenfilet und dem Knochen langs etwa 1,5 cm tief einschneiden. 10
Kaffirblatter halbieren und in die Einschnitte stecken. Pflaumenmus, 2 EL Sojasauce, Sesamél und die Gewiirzmischung verriihren. Den Rehriicken
damit einpinseln, abdecken und tiber Nacht kalt stellen.

2. Am nachsten Tag das Suppengriin putzen und klein wiirfeln. Schalotten pellen und in Spalten schneiden. Zitronengras in feine Ringe schneiden.

3. Vom Rehriicken die Pflaumenpaste abstreifen. Das Suppengriin mit je der Halfte Schalotten und Zitronengras auf einem Backblech verteilen. Mit
350 ml Pflaumenwein auffiillen und den Rehriicken daraufsetzen.

4. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 180 Grad 35-40 Minuten garen (Gas 2-3, Umluft 25 Minuten bei 160 Grad).
Eventuell die letzten 10 Minuten mit Alufolie abdecken. Aus dem Ofen nehmen und abgedeckt 10 Minuten ruhenlassen.

5. In der Zwischenzeit Koriandergriin von den Stielen zupfen und in kaltes Wasser legen. Den restlichen Pflaumenwein, restliche Kaffirblatter,
Schalotten und restliches Zitronengras auf die Halfte einkochen lassen und durch ein feines Sieb passieren. Chili putzen und fein wiirfeln. Ingwer
schalen und sehr fein wiirfeln.

6. Pflaumenweinfond zum Kochen bringen. Stérke mit kaltem Wasser anriihren, einriihren und 5 Minuten leise kochen lassen. Ingwer und Chili
dazugeben. Mit Limettensaft, restlicher Sojasauce und Mirin abschmecken.

7. Die Rehruckenfilets nach der Ruhezeit vom Knochen l6sen und in diinne Scheiben schneiden. Den Rehriikken auf eine vorgewarmte Platte
setzen, das Fleisch facherartig daranlegen. Koriandergriin gut abtropfen lassen und auf der Mitte verteilen. Das Fleisch diinn mit Pflauntensauce
bedecken. Restliche Sauce extra reichen. Rehriicken zusammen mit Rote-Bete-Tempura und gedampften Kartoffelknédeln servieren (siehe Extra-
Rezepte).

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 Minuten (plus Zeit zum Marinieren) : Pro Portion 47 g E, 5 g F, 9 g KH = 315 keal (1317 kJ)

Stichworte Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Birne

REHKEULE | N PORTVWEI N M T SPECKBI RNEN



Wild, Reh, Birne

REHKEULE IN PORTWEIN MIT SPECKBIRNEN

Fur 8 Personen

Zutaten

. 1 Rehkeule (ca.2-3 kg)

5 Wachholderbeeren

1 Schuss Nelken; gemahlen
. Salz

Pfeffer a.d.Muhle

50 g Butterschmalz

2 groR. Petersilienwurzel

5 Lorbeerblatter

2 klein. Zweige Rosmarin
1/2 Bd. Thymian

1/4 1 Bruhe

1/4 1 Portwein

1 kg Kleine Kochbirnen

300 g Fruhsticksspeck (Bacon)
« 3 EL Dunkler SoBenbinder

ERFASST *RK* AM 10.01.98 VON

. ARD/ZDF-Text Ilka Spiess

Rehkeule hauten. Wachholderbeeren zerdriicken. Keule mit Wachholderbeeren, Nelkenpulver, Salz und Pfeffer einreiben. In einen Bréter legen.

HeiRes Butterschmalz tber das Fleisch gieBen, damit sich die Poren schlieRen. Gewtirfelte Petersilienwurzel, Krauter, Briihe und Portwein in den
Brater geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 2 Stunden braten.

Geschalte Birnen mit je 1 Speckscheibe umwickeln, rundherum braun anbraten. 3 Scheiben Speck extra braten. Auf die Rehkeule legen. Bratensud
purieren, aufkochen, mit SoBenbinder andicken. Nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Nelken abschmecken.

: pro Portion ca.620 kcal

Stichworte Birne, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Einfach

REHRAGOUT E&T



Wild, Reh, Einfach

REHRAGOUT E&T

Fur 4 Portionen

Zutaten

20 g Getrocknete Steinpilze
400 ml Wildfond

150 g Schalotten

4 Wacholderbeeren

2 Nelken

2 Schuss Pimentpulver

800 g Rehriickenfilet kiichenfertig
Salz und Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsi}
2 TL Mehl

4ELOI

30 g Butter

250 ml Schlagsahne

1 TL Speisestérke

. 2 Stiele Majoran

ERFASST *RK* AM 05.12.00 VON

. llka Spiess essen & trinken November 2000
1. Steinpilze im Wildfond einweichen. Schalotten pellen und fein wiirfeln. Wacholder und Nelken im Morser fein zersto3en, mit dem Pimentpulver
mischen.

2. Das Rehriickenfilet in 3 cm groRe Stiicke schneiden und in eine Arbeitsschale legen. Mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und mit Mehl
bestauben.

3. Steinpilze gut ausdriicken, den Fond dabei auffangen. Steinpilze in kleine Stiicke schneiden. Eine Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch und die
Schalotten in zwei Portionen in je 2 EI Ol anbraten. Aus der Pfanne in ein Sieb zum Abtropfen geben und den austretenden Fleischsaft auffangen.

4. Butter in der Pfanne zerlassen. Pilze dazugeben und darin ohne Farbe anschwitzen. Mit dem Steinpilzfond und der Sahne aufgieen. Die Sauce
offen bei starker Hitze in 10 Minuten einkochen lassen. Mit Salz. Pfeffer und den zerstoRenen Wacholderbeeren und Nelken abschmecken.

5. Fleischstiicke mit dem Fleischsaft in die Sauce geben und aufkochen lassen. Die Sauce mit der in wenig kaltem Wasser gel6sten Starke leicht
binden. Majoranblétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Das Fleisch in der Sauce 3-4 Minuten bei milder Hitze ziehen lassen, mit Salz und
Majoran abschmecken.

Dazu passen Spétzle und Feigenrotkohl (siehe extra Rezept).

ZARTER RUECKEN:

Der Riicken ist der feinste Teil vom Reh. Das Fleisch der ausgeldsten Filets ist so zart, dass sie nur eine kurze Bratzeit benétigen. Wenn Sie einen
kraftigen Fond oder eine Sauce kochen wollen, lassen Sie sich die Karkassen vom Wildhandler mitgeben.

Stichworte Einfach, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Holunder

REHRUECKENVEDAI LLONS | M WACHOLDERBACKTEI G M T HOLUNDE . .



Wild, Reh, Holunder

REHRUECKENMEDAILLONS IM WACHOLDERBACKTEIG MIT
HOLUNDE ..

Flr 4 Personen

Zutaten

« 1 Rehriickenfilet
. Pfeffer

FUELLUNG

1 Apfel

1/2 Zitrone; den Saft

2 EL Walnusskerne; gehackt
Wacholder; aus der Gewtirzmiihle
2 EL Walnussol

1 EL Starkemehl

Pfeffer

. 1 EL Thymianblattchen

WACHOLDERBACKTEIG

. 4 Eigelb

400 ml Eiskaltes Wasser

125 g Mehl

125 g Starkemehl

80 ml Gin

Wacholder; gemahlen

. Salz

250 g Rapsoél zum Ausbacken

HOLUNDERCHUTNEY

250 g Holunderbeeren

10 g Salz

60 g Zucker

2 EL Honig

1 EL Schalotten; fein gewdrfelt
1 EL Knoblauch; fein gehackt
1 EL Ingwer,; fein gehackt

1 Limette; die Schale

8 EL Balsamicoessig; weil
Chili; gemahlen

1 EL Starkemehl

1 EL Koriandergriin; gehackt
Kerbel fiir die Garnitur

ERFASST *RK* AM 03.10.00 VON

. llka Spiess Johann Lafer Himmel un' Erd

Das Rehriickenfilet von Haut und Sehnen befreien. In ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden, etwas platt klopfen und eine Tasche einschneiden. Mit
Pfeffer wiirzen.

Den Apfel grob reiben und mit dem Zitronensaft und den Walnusskernen vermengen. Die Rehmedaillons mit der Masse fiillen. Mit Wacholder
wiirzen und mit Walnussol, Starkemehl, Pfeffer und Thymian marinieren.

Die Zutaten mit einem Stabmixer glatt mixen. Die gefiillten Medaillons durch den Backteig ziehen und in heiRem Rapsol goldbraun ausbacken. Auf
Ktichenkrepp abtropfen.

Die Holunderbeeren waschen und mit Salz und Zucker vermengen. Abgedeckt am besten tiber Nacht stehen lassen. Den Honig in einer Pfanne
aufschaumen. Die Schalotten-, Knoblauch- und Ingwerwiirfel beigeben und etwas braten lassen. Die Limettenschale in feine Streifen schneiden und
beigeben. Kurz mit anschwitzen und mit dem Essig abléschen. Das Ganze kurz einkochen lassen. Nun die Holunderbeeren beigeben und leicht
kdcheln lassen. Mit Chili aus der Gewiirzmuhle abschmecken. Das Starkemehl in kaltem Wasser anriihren und das Holunder-chutney damit binden.
Von der Flamme nehmen und den feingehackten Koriander untermengen. Die Rehmedaillons auf dem Chutney anrichten und mit frischem Kerbel
garnieren.



O-Titel: Rehriickenmedaillons im Wacholderbackteig mit Holunderchutney

Stichworte Holunder, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Lehm,
Nahetal

REHRUECKEN | M MEDDERSHEI MER LEHM



Wild, Reh, Lehm, Nahetal

REHRUECKEN IM MEDDERSHEIMER LEHM

Fur 4 Portionen

SAUCE

400 g Rehknochen
150 g Zwiebeln

150 g Méhren

150 g Sellerie
3ELOI

3 Zweige Thymian
5 Wacholderbeeren
1 EL Tomatenmark
300 ml Rotwein

1 TL Speisestarke

. Salz

100 g Preiselbeeren; abgetropft

FLEISCH

. 2 Rehriickenfilets; a 300 g, kiichenfertig

Salz, Pfeffer

. 2ELOCI

10 Wacholderbeeren

1/2 Bd. Thymian

. 2 grof3. Scheiben griiner Speck; (28x22 cm, a 120 g)
1600 g Meddersheimer Ton (*)

ERFASST *RK* AM 16.10.00 VON
. llka Spiess essen & trinken Oktober 2000

(*) Bestelladresse: Kur- und Touristeninformation Bad-Sobernheim Tel. 06751-81241
1. Rehknochen in walnussgrof3e Stiicke hacken. Zwiebeln pellen. Mohren und Sellerie putzen, mit den Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden.

2. Olim Bréter stark erhitzen, Knochen und Gemiise darin in 6-8 Minuten dunkelbraun résten. Thymian und Wacholder zugeben (Foto A).
Tomatenmark kurz mitrésten. Rotwein zugieRen (Foto B) und bei starker Hitze 5 Minuten offen einkochen. 1/2 | kaltes Wasser zugieRen. Fond bei
mittlerer Hitze offen | Stunde, 30 Minuten leise kochen. Triibstoffe entfemen.

3. Fond durch ein feines Sieb in einen Topf umgieBen und bei starker Hitze offen auf 400 ml einkochen lassen. Die Stérke in wenig kaltem Wasser
auflosen, den Fond damit leicht binden. Die Sauce salzen und beiseite stellen.

4. Rehriickenfilets salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch darin rundherum anbraten . aus der Pfanne nehmen und
abkuhlen lassen. Wacholderbeeren grob zerdriicken. Rehriickenstiicke mit den Wacholderbeeren und der Hélfte vom Thymian belegen. Jedes Stiick
in 1 Scheibe griinen Speck einrollen.

5. Lehm portionsweise in einer Kiichenmaschine (oder Moulinette) fein mahlen, mit 300-400 ml kaltem Wasser anriihren, zu einer zahen Masse
verkneten und halbieren. Jede Portion Lehm auf der Arbeitsflache 1/2- 1 cm dick ausrollen. Aus jedem Stiick einen Boden (25x10 cm) ausschneiden
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Auf jeden Boden ein Rehpaket setzen und rundherum mit dem Lehm einschmieren. Die
Rander fest andriicken.

6. Die Rehriickenfilets im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 200 Grad 30 Minuten backen (Gas 3, Umluft 25 Minuten bei
180 Grad).

7. Die Sauce erwarmen und die Preiselbeeren hineingeben. Lehmpakete aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhenlassen. Lehm mit einem
Sagemesser einschneiden und den Deckel ablésen. Die Rehstlicke herausnehmen, aus dem Speck wickeln, zu Medaillons aufschneiden, auf
vorgewarmten Tellern anrichten, mit Sauce begief3cn und servieren.
Bei Herbert Langendorf gibt es als Beilagen zum Rehriicken im Meddersheimer Lehm Rahmwirsing und Kartoffelplatzchen.
Herbert und Ingrid Langendorf, Historischer Landgasthof Zur Traube in Meddersheim
Stichworte Lehm, Nahetal, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte
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REHRAGOUT M T ORANGENSAUCE
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Wild, Reh, Orange

REHRAGOUT MIT ORANGENSAUCE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 kg Rehfleisch; (Keule oder Schulter) ohne Knochen
. 3 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer

2 Mohren

2 Selleriestangel

1 Lauchstange; das WeilRe

1 Zwiebel

2 Thymianzweige

2 Salbeizweige

1 Lorbeerblatt

2 Chilischoten

2 Knoblauchzehen

3 Unbehandelte Orangen; nach Belieben blonde oder
Blutorangen - letztere geben ein kréftigeres

Aroma

30 g Butter

ERFASST *RK* AM 08.02.00 VON

. llka Spiess MARTINA MEUTH/BERND
. NEUNER-DUTTENHOFER Orangen

Lasst sich wie jedes Ragout gut vorbereiten und braucht dann nur noch aufgewérmt zu werden, wenn die Géaste vor der Tir stehen

Das Fleisch in nicht zu kleine Wiirfel schneiden. In einem Bratentopf im heiRen Butterschmalz oder Ol kraftig auf allen Seiten anbraten, dabei salzen
und pfeffern. Mohren, Selleriestangen und Lauch sowie Zwiebel in feine Wiirfel oder Scheibchen schneiden, zusammen mit den Krauterstielen und
den Chilischoten sowie dem durch die Presse gedriickten Knoblauch hinzufuigen und mitschmurgeln lassen.

Zwei Orangen auspressen, die dritte halbieren, die Kerne entfernen, die Halften klein schneiden und ebenfalls in den Topf geben. Mit Orangensaft
auffillen. Zugedeckt auf kleinem Feuer eine gute Stunde schmurgeln, bis das Fleisch zart ist - wie lange das genau dauert, hangt natirlich vom Alter
des Tieres ab. Also ein kleines Stiickchen abschneiden und probieren. Die Fleischwiirfel dann herausfischen und beiseite stellen. Die Sauce mit
dem Mixstab aufschlagen und glatt purieren, dabei die Butter mitmixen. Sie gibt der Sauce Glanz. Noch einmal abschmecken und die Rehwiirfel
wieder in dieser Sauce erwarmen.

Dazu schmecken Nudeln, Spétzle oder auch ein cremiges Kartoffelptree. Und als Getrank braucht man hierzu einen kraftvollen Rotwein, auch
diesmal haben wir uns fiir einen aus Italien entschlossen, aus Stiditalien, wo die Rotweine feurig und tippig gedeihen. Zum Beispiel einen Aglianico
del Vulture.

Stichworte Orange, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Orange

REHRUECKEN MIT ORANGENSAUCE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 kg Rehriicken; am Knochen, kiichenfertig
. 2 EL Kastanienhonig

15 Gewlrznelken

2 Zimtstangen

4 Sternanis

3 Orangen; a 200 g, unbehandelt
4 Zweige Rosmarin

225 ml Orangensaft

20 ml Orangenlikor

100 g M&hren

100 g Knollensellerie

50 g Butter

30 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

4 EL Preiselbeeren; Glas

125 ml Wildfond

ERFASST *RK* AM 21.10.00 VON

. Johann Lafer llka Spiess essen & trinken
. Oktober 2000

1. Den Rehriicken mit Honig bestreichen, Nelken, Zimt und Sternanis darauflegen. 1 Orange in 1 cm dicke Scheiben schneiden und ebenfalls auf
den Rehriicken legen. Auf die Orangenscheiben den Rosmarin legen und den Rehriicken in einen Gefrierbeutel geben. 125 ml Orangensaft und den
Orangenlikér dazugief3en und das Fleisch 24 Stunden marinieren.

2. Mohren und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Restliche Orangen so grof3ziigig schélen, dass die weie Haut vollstandig entfernt wird. Die Filets
tber einer Schussel zwischen den Trennwénden herausschneiden. Die Trennwéande kraftig ausdriicken und den Saft aufbewahren. Die Butter in
Waiirfel schneiden und kalt stellen.

3. Rehriicken aus dem Beutel nehmen, Gewiirze, Rosmarin. Orangen und Marinade getrennt zur Seite legen. Butterschmalz in einem Brater
erhitzen, den Rehriicken darin rundherum anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisewiirfel dazugeben und gut anschwitzen. 2 El
Preiselbeeren dazugeben und kurz mit anschwilzen. Rosmarin und Gewiirze von der Marinade in den Brater geben. Mit der Marinade abléschen und
einkochen lassen. Mit dem restlichen Orangensaft, dem ausgedriickten Saft und dem Wildfond auffiillen. Den Rehriicken mit den Orangenscheiben
der Marinade belegen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 130°C °Cca. 1 Stunde, 30 Minuten braten (Gas 1,
Umluft nicht empfehlenswert).

4. Den Rehriicken aus dem Brater nehmen und locker in Alufolie Wickeln. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf gieRen und einmal
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die kalte Butter unterriihren. Die Orangenfilets und die restlichen Preiselbeeren dazugeben und die Sauce
noch einmal kurz erwéarmen.

5. Rehriicken mit einem scharfen Messer vom Knochen lésen, in Scheiben schneiden und mit der Sauce und den GriesskléBchen (siehe Extra
Rezept) servieren.

Stichworte Orange, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Pfirsich

REHRUECKEN, ROSA GEBRATEN, AUF JUS VOM ROTEN WEI NBERG . .



Wild, Reh, Pfirsich

REHRUECKEN, ROSA GEBRATEN, AUF JUS VOM ROTEN
WEINBERG ..

Flr 4 Personen -

REH-FOND

Knochen vom Riicken
2 EL Tomatenmark
100 g Zwiebeln

80 g Méhren

30 g Sellerie

30 g Lauch

3 Lorbeerblatter

2 Nelken

Wacholder
Senfkorner
Pfefferkdrner
Thymian

Rosmarin

Etw. Estragon

Etw. Majoran

3/4 | Rotwein guter Qualitat

REHRUECKEN

. 800 g Rehriickenfleisch

WEINBERGPFIRSICH-JUS

. 8 Rote Weinbergpfirsiche
. 3 Schalotten

. 80 g Butter

. 200 ml Reh-Fond

. Tabasco

ERFASST *RK* AM 22.07.00 VON

. llka Spiess Himmel un Erd

Rehknochen in nussgroBe Stiicke hacken und im Brater anbraten. Mit etwas Wasser abloéschen, Wasser reduzieren, nochmals rosten, tomatisieren
und mit Rotwein abléschen.

Rostgemiise dazugeben, résten und dann mit 1 Liter Wasser auffiillen. 1 Flasche Rotwein guter Qualitat dazugieen.

Ca. 1 Stunde kocheln lassen - nicht langer, da sich sonst Leimstoffe aus den Knochen freisetzen. Sauce passieren und auf ca. 400 ml reduzieren.

Rehriicken-Portionen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine hei3e Pfanne legen und anbraten. Garpunkt auf Druck feststellen, ca. 3-4 Minuten braten.

Die kleingeschnittenen Schalotten in 1 EL Butter andinsten und den Reh-Fond zugeben, kurz aufkochen lassen. Die 8 entkernten Weinbergpfirsiche
halbieren und 8 Halften als Garnitur und Beilage sautieren.

Die anderen 8 Pfirsich-Halften in den Fond geben, aufkochen lassen und pirieren. Die Sauce mit der restlichen Butter mautieren, mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und Tabasco abschmecken.

Anrichten

Die Sauce auf vorgewéarmte Teller gieBen. Den in drei Tranchen geschnittenen Rehrticken auflegen und mit Butter bestreichen. Rechts und links die
Pfirsich-Halften anrichtenund mit Estragon und Rosmarinzweigen garnieren.

Beilage: handgeschabte Spatzle, Wirsing oder Rotkohlgemuse.
Weinempfehlung:

95er / 96er Spatburgunder Rotwein von der Ahr, dem Rheingau oder vom Mittelrhein (durchaus auch im Barrique ausgebaut). Weingut Cossmann-
Hehle (Mayschoss), Toni Jost (Bacharach/Walluf), Heilig Grab (Boppard).

97er / 98er Riesling Schieferterrassen Weingut Heymann-Léwenstein (Winningen/Mosel). (zusammengestellt von Peter Kopowski, Burg Thurant in
Alken/Mosel)

Rezept von Ridiger Polster aus Boppard



O-Titel: Rehriicken, rosa gebraten, auf Jus vom roten Weinbergpfirsich

Stichworte Pfirsich, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Pilz

REHLENDCHEN M T KRAEUTERSCHWAMVERL



Wild, Reh, Pilz

REHLENDCHEN MIT KRAEUTERSCHWAMMERL

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 1 Rehriicken, kiichenfertig pariert a ca. 350-400 g
. (ohne Knochen)

. Salz und Pfeffer

« 20 g Butter

.« 4 Zerdriickte Wacholderbeeren

. 1Klein. Lorbeerblatt

FUER DIE SCHWAMMERL

. 250 g Gemischte Schwammerl (*)

. 1ELOI

. 10 g Butter

. Salz und Pfeffer

. 1EL Frisch gehackte Krauter z.B. Kerbel, Petersilie

ERFASST *RK* AM 18.01.98 VON

. GENIESSEN ERLAUBT mit Alfons Schubeck
. llka Spiess + Ulli Fetzer

(*) Gemischte Schwammerl : Zuchtpilze wie Champignons, Egerlinge und in der Pilzsaison frische Waldpilze, z. B. Steinpilze, Pfifferlinge, Maronen.

Den Rehriicken mit einer Mischung aus Salz und Pfeffer einreiben. Den Backofen auf 120°C vorheizen. Den Multi-Bréter bei mittlerer Hitze erhitzen,
die Butter dazugeben und den Rehriicken darin rundherum mit dem angedriickten Wacholder und Lorbeer anbraten. Zugedeckt etwa 15 Minuten in
den Backofen stellen. Inzwischen die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Eine Edelstahlpfanne erhitzen, Ol und Butter hineingeben und die Pilze darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenige Minuten
durchschwenken, dann die Krauter untermischen.

Das Rehfleisch mit einem scharfen Fleischmesser in schrage Scheiben schneiden, auf zwei vorgewarmte Teller verteilen und mit den Pilzen
servieren.

Wer mdchte, reicht Preiselbeeren dazu.
Kalorien pro Person 360.
Weinempfehlung: : Stidtiroler Blauburgunder Riserva / Weinkellerei Hofstétter.

Das Wild und Rotwein zusammenpassen, ist hinreichend bekannt. Bei der Rotweinauswahl darf man ruhig nach einem gereiften, vollmundigen und
gerbstoffreicheren Wein greifen, wie etwa einem Sudtiroler Blauburgunder, am besten eine Riserva. Die Rebsorte Blauburgunder, auch
Spétburgunder oder Pinot noir genannt gibt es seit etwa tUber 100 Jahren in Sudtirol. Viele Sudtiroler Winzer bauen heute Blauburgunder an, vor
allem an den Hanglagen des Etschtales und im Uberetsch. Hervorragende Terroirs findet die Sorte aber auch im Vinschgau, westlich von Meran.
Zarter Veilchenduft und das unverkennbare Aroma schwarzer Wildfriichte prégen den Sudtiroler Blauburgunder. Der Ausbau im Barriquefass gibt
dem korperreichen Wein einen besonderen Touch.

Stichworte Pilz, Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Pilze

REHVEDAI LLONS AUF RAHMSTEI NPI LZEN



Wild, Reh, Pilze

REHMEDAILLONS AUF RAHMSTEINPILZEN

Fur 2 Personen

Zutaten

400 g Rehriicken ohne Knochen
400 g Steinpilze

1 Zwiebel; fein geschnitten
100 ml Sahne

50 ml Olivend!

50 g Butter

1/2 Bd. Petersilie

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
Wacholder; gemahlen
Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 23.10.00 VON
. llka Spiess ARD-BUFFET

Den Rehriicken in sechs Medaillons schneiden, mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Wacholder wiirzen. Das Fleisch in Olivendl mit Thymian und
Rosmarin rosa braten.

Die Pilze putzen, klein schneiden. Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten. Steinpilze dazugeben und gut durchschwenken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann die Sahne zugeben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Die Butter untermischen und mit Petersilie bestreuen.
Die Medaillons auf den Steinpilzen anrichten.

Stichworte Pilze, Reh, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Pilze,
Uberbacken

Pl LZW LDRAGOUT UNTER BLAETTERTEI GHAUBE



Wild, Reh, Pilze, Uberbacken

PILZWILDRAGOUT UNTER BLAETTERTEIGHAUBE

Fur 2 Personen

Zutaten

100 g Waldpilze

2 Rehfilets; a 150 g

1 Schalotte; fein geschnitten
6 Backpflaumen

100 g Blatterteig

. 2EL Creme fraiche

. 1EL Tomatenmark
1EL Senf

1 EL Honig

. 4 EL Portwein

« 4 EL Rotwein

1/2 EL Balsamico-Essig
1 Eigelb

1 TL Wildgewiirz
Nelken; gemahlen

Salz, Pfeffer

Speised|

Butter zum Anbraten

ERFASST *RK* AM 24.10.00 VON
. llka Spiess ARD-BUFFET

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Rehfilets mit Wildgewiirz gut einreiben und in einer Pfanne mit Ol kurz von allen Seiten anbraten.
AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und abkihlen lassen.

Portwein, Rotwein, Creme fraiche, Senf, Honig und Tomatenmark zum Bratenfond in die Pfanne geben und gut vermischen, mit Essig, gemahlenen
Nelken, Salz, Pfeffer und Wildgewiirz abschmecken.

Pilze putzen, evtl. klein schneiden und mit einer Schalotte in einer Pfanne mit Butter andiinsten. Die Rehfilets und die Backpflaumen klein schneiden.
Zwei feuerfeste Suppentassen mit Ol auspinseln. Aus dem Blatterteig zwei Kreise (etwas gréRer als die Tassen) ausschneiden.

Eigelb mit etwas Wasser verquirlen, den oberen Tassenrand damit einstreichen.

Fleisch, Pflaumen und Pilze auf die Tassen verteilen und die Sauce dariiber gieBen. Die Teigkreise auf die Tassen legen und die Rander fest
andriicken. Teigoberflache mit Eigelb bestreichen und alles 20 Minuten bei 180°C in den Backofen geben.

Dann das Ragout in den Tassen sofort heif3 servieren.

Stichworte Pilze, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Polenta

REHPFEFFER M T GRAPPA UND POLENTA ( LOVBARDEI )



Wild, Reh, Polenta

REHPFEFFER MIT GRAPPA UND POLENTA (LOMBARDEI)

Fur 4 Personen

Zutaten

. 1kg Rehfleisch aus der Keule
1 Zwiebel

1 Mohre

1 Selleriestange

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

4 Zerdriuckte Wacholderbeeren
10 Pfefferkorner; grob zerstoRen
1 Stange Zimt

2 Gewdrznelken

1 klein. Zweig Thymian

3/4 | Rotwein

100 ml Rotweinessig

5 EL Olivendl

100 g Speck

Salz und Pfeffer

2 EL Mehl

250 g Schlagsahne

20 ml Grappa

ERFASST *RK* AM 10.04.00 VON
. Ulli Fetzer Meine Familie & ich Italien 04/2000

1. Das Fleisch waschen und trockentupfen, in Wiirfel mit 3-4 cm Kantenléange schneiden. Gemuse waschen, putzen und grob wiirfeln. Fleisch,
Gemuse und Gewdirze in eine hohe Schussel geben und mit Wein und Essig Ubergief3en. Das Fleisch muss vollkommen mit der Fliissigkeit bedeckt
sein. Kiihl stellen und tiber Nacht durchziehen lassen.

2. Am nachsten Tag dann das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Marinade durch ein Sieb in
eine Schussel abgieRen, Gemiise abtropfen lassen.

3. Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin kraftig braun anbraten.

4. Den Speck wiirfeln und mit dem abgetropften Gemuise zum Fleisch geben. Salzen, pfeffern und alles etwa 15 Minuten weiterbraten. Das Mehl
Uiberstauben und unter Rihren mit anrgsten. Marinade angieRen, einmal aufkochen. Dann alles zugedeckt bei kleiner Hitze | Stunde garen.

5. Fleisch aus der Sauce heben, in einer Schiissel warm stellen. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen. Sahne dazugeben, alles etwas
einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Grappa abschmecken. Uber das Fleisch geben.

Dazu passen Polenta-Rauten (siehe Extra-Rezept).

Stichworte Polenta, Reh, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Reis,
Heidelbeere

ROSA GEBRATENE REHKEULE M T HEI DELBEER- Rl SOTTO



Wild, Reh, Reis, Heidelbeere

ROSA GEBRATENE REHKEULE MIT HEIDELBEER-RISOTTO

Fur 4 Personen

Zutaten

600 g Rehkeule; ohne Sehnen und Haute
Salz, Pfeffer

3ELOI

2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

5 Wacholderbeeren

5 Nelken

3 Rote Zwiebeln

1 TL Honig

200 ml Johannisbeersaft
1/4 1 Dunkler Wildfond

. 1 Orange (Saft davon)

WILDSAUCE

Gehackte Knochen und Sehnen
1 mittl. Rote Zwiebel grob geschnitten
1 Karotte

1/4 Stange Lauch

1/4 Sellerieknolle, gewdirfelt

4 Wacholderbeeren

2 Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

5 Pfefferkdrner

5 Nelken

1 TL Tomatenmark

300 ml Rotwein

500 ml Wasser

HEIDELBEER-RISOTTO

20 g Butter
1 Schalotte; in kleine Wiirfel geschnitten
200 g Rundkornreis

2 Thymianzweige

200 ml Gefliigelbriihe

100 ml WeiRwein

Salz, Pfeffer

AUSSERDEM

. 200 ml Bruhe

. 50 g Butter

. 40 g Parmesan, frisch gerieben
. 100 g Heidelbeeren

ERFASST *RK* AM 15.09.00 VON
. llka Spiess Johann Lafer Himmel un' Erd

Die Knochen der Rehkeule auslésen und das Fleisch in seine Einzelteile zerlegen. Die Reh-keulenteile mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen
Seiten in heiRem Ol mit Thymian, Rosmarin, Wacholderbeeren und Nelken gut anbraten. Herausnehmen, auf ein mit Alufolie ausgelegtes Blech
geben und in dem auf 120°C vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten garen.

Die in Streifen geschnittenen roten Zwiebeln in der Pfanne, in der zuvor das Reh angebraten wurde, anbraten. Honig, Johannisbeersaft, den zuvor
hergestellten Wildfond und Orangen-saft beigeben und auf ein Viertel einkochen lassen, so dass die Sauce schén samig wird. Bei zu diinner
Konsistenz mit etwas in kaltem Wasser angeriihrten Starkemehl binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wildsauce: Die Knochen und Sehnen in einem Bréter mit etwas Ol anbraten und braun résten. Wenn sie gut gebréaunt sind, geschnittene Zwiebel,
Karotte, Lauch und Sellerie beigeben und gut mitrdsten. Wacholder, Thymianzweige, Lorbeer, Pfefferkérner und Nelken sowie das Tomatenmark
beigeben und nochmals durchrdsten (darf nicht zu dunkel werden, da die Sauce sonst bitter wird). Nun mit Rotwein abléschen, reduzieren lassen
und mit Wasser auf-fiillen. Ca. 1 Stunde langsam kdcheln lassen. Zwischendurch immer wieder abschaumen. AnschlieBend durch ein Haarsieb



gieBen.

Heidelbeer-Risotto: Die Butter zerlaufen lassen, die Schalottenwiirfel beigeben und kurz glasieren. Den Reis beigeben und mit andiinsten. Die
Thymianblattchen abzupfen und zu dem Reis geben. Nun mit der Briihe und dem WeiRwein aufgieBen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt
ca. 6 Minuten kochen lassen, von der Flamme nehmen und noch ca. 8 Minuten ziehen lassen. Danach auf ein Blech aufstreichen und auskiihlen
lassen.

Risotto Fertigstellung: Die Briihe aufkochen, den ausgekiihiten Reis beigeben, einmal kurz aufkochen lassen und mit Butter und Parmesan binden.
Kurz vor dem Servieren die Heidelbeeren unterheben und mit Salz und Chili aus der Gewirzmiihle abschmecken.

Stichworte Heidelbeere, Reh, Reis, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Sahne

REHKEULE | N WACHOL DERRAHM



Wild, Reh, Sahne

REHKEULE IN WACHOLDERRAHM

Fur 2 Personen

Zutaten

. 1Rehkeule

80 g Fetter Speck

100 g Wurzelgemise Sellerie, Mohren, Zwiebeln
20 g Tomatenmark

100 ml Saure Sahne

200 ml Rotwein

3 EL Preiselbeeren

1 Zitrone; unbehandelt

10 Wacholderbeeren; zerdriickt
10 Pfefferkérner

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

Kalte Butterflockchen zum Binden
Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 11.12.00 VON

. llka Spiess ARD-BUFFET

Die Rehkeule enthauten und am Rohrenknochen etwas l6sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit gehackten Wacholderbeeren einreiben.

Wurzelgemise putzen und grob wirfeln. Zitrone waschen und samt Schale in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. In einer Pfanne den Speck auslassen
und die Rehkeule darin anbraten. Wurzelgemise und Tomatenmark zugeben und anrésten.

Die Keule mit Rotwein abloschen. Sahne, restlichen Wacholder, Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt, Pfefferkdrner und die Zitronenwirfel zugeben. Die
Pfanne in den Ofen geben und die Rehkeule bei 180°C ca. 50 Minuten schmoren.

Anschlieend die entstandene Sauce passieren. Mit Butterfléckchen binden und die Preiselbeeren untermischen. Als Beilage passen gut Spatzle
oder Nudeln.

Stichworte Reh, Sahne, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Terrine

REHTERRI NE



Wild, Reh, Terrine

REHTERRINE

Fir 1 Rezept

Zutaten

350 g Rehriickenstrang sauber pariert
400 g Rehschulter

400 g Fetter Schweinehals

400 g Schweineriickenspeck geraucht, in diinne Scheiben
geschnitten

4 Schwarze Niisse (eingelegte Walniisse)
1EL Pistazien

1 EL Wacholder; gemahlen

40 ml Cognac

1/4 | Sahne

2 Schuss Piment

16 g Pokelsalz

2 TL Schwarzer Pfeffer

Butter zum Anbraten

Klarsichtfolie

Alufolie

ERFASST *RK* AM 04.01.00 VON

. llka Spiess Koch - Kunst mit Vincent Klink

Den Rehriickenstrang mit etwas Pokelsalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Von allen Seiten mit etwas Butter anbraten und dann bei 180 Grad im
Backofen ca. 15 Minuten rosa weiterbraten. AnschlieBend den Rehriicken abkihlen lassen.

Die schwarzen Nsse in erbsengrof3e Wiirfel schneiden und in einem Sieb unter flieBend kaltem Wasser abwaschen. Auf einem Kiichenpapier
trocknen. Die Rehschulter und den Schweinehals durch die Erbsenscheibe des Fleischwolfs drehen und in eine Schiissel geben.

Wacholder mit Cognac im Mérser zerreiben und zum Hackfleisch geben. Pistazien, Sahne, Niisse, Piment, restliches Pokelsalz und schwarzer
Pfeffer ebenfalls dazu geben und alles mit der Hand mindestens drei Minuten gut durchkneten.

Eine Terrinen- oder Sandkuchenform mit Klarsichtfolie so auslegen, dass die Bahnen weit tberhangen. Darauf die Speckscheiben so einlegen, das
auch sie Uiber den Rand heraushéngen. Dann die Form zur Halfte mit dem Brat fulllen. Den Rehrtickenstrang der Lange nach einlegen und mit dem
restlichen Brat auffiillen und glattstreichen. Den uberhangenden Speck daueberklappen. Evtl. in die Mitte noch eine Speckscheibe legen. Mit der
tiberhéngen Klarsichtfolie den Speck bedecken. Die Terrinenform in Alufolie einpacken und bei 85°C ca. 1, 5 Stunden im Backofen garen. Damit das
Gericht gelingt, sollte die Backofentemperatur exakt stimmen. Die Terrine anschlieBend erkalten lassen und anrichten.

Stichworte Reh, Terrine, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Reh, Walnhuss

REHRUECKEN M T WALNUSSKRUSTE UND W LDSAUCE



Wild, Reh, Walnuss

REHRUECKEN MIT WALNUSSKRUSTE UND WILDSAUCE

Fur 6 Portionen

SAUCE

. 4ELOI

500 g Wildknochen; vom Héndler in walnussgroR3e Stucke
gehackt

300 g Rostgemiise; Sellerie, Mohre und Zwiebeln in
kleinen Stiicken

1 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein

5 Gewirznelken

1 Lorbeerblatt

1 EL Pfefferkérner

250 ml Schlagsahne

5 Wacholderbeeren; fein gehackt

1 TL Speisestéarke

KRUSTE

80 g Butter

3 Eigelb (KI. M)

100 g Walniisse; grob gehackt

60 g Semmelbrosel

1/2 TL Zimtpulver

1 EL Honig

1 TL Frische Thymianblattchen; fein gehackt
Salz, Pfeffer

FLEISCH

. 1200 g Rehriicken; am Knochen, kiichenfertig vorbereitet
Salz, Pfeffer

. 2ELOI

. 3 Rosmarinzweige

. 50 g Butter

ERFASST *RK* AM 08.12.00 VON
. llka Spiess essen & trinken Dezember 2000

I Lasst sich vorbereiten, raffiniert

1. Das Ol im Bréter erhitzen, Knochen darin bei nicht zu starker Hitze 10 Minuten résten. Gemiise zugeben und 5 Minuten mitrésten. Tomatenmark
einriihren, mit Wein abléschen und bei starker Hitze véllig einkochen lassen. Nelken, Lorbeer und Pfefferkérner zugeben. 1,5 Ltr. kaltes Wasser
zugieBen. Wildfond bei mittlerer Hitze offen etwa 1 Stunde, 30 Minuten einkochen lassen. Dabei immer wieder die Triibstoffe abschopfen.

Den Fond (ca. 500 ml) durch ein sehr feines Sieb in einen anderen Topf gieBen und mit der Sahne auffiillen. Wacholderbeeren zugeben. Den Fond
in 30 Minuten um die Halfte einkochen lassen und beiseite stellen.

2. Fur die Kruste die Butter sehr schaumig schlagen. Eigelb nach und nach unterriihren. Walntsse und Semmelbrdsel unterheben. Mit Zimt, Honig,
Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in Klarsichtfolie einrollen und beiseite stellen.

3. Den Rehriicken rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Bréter erhitzen. Den Rehriicken zuerst mit der Fleischseite, dann mit der
Knochenseite anbraten. Rosmarin zugeben. Butter in kleinen Stiicken auf der Fleischseite verteilen.

4. Rehriicken im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten 30 Minuten garen (Gas 3, Umluft 20-25 Minuten bei 180
Grad). Rehriicken aus dem Backofen nehmen, mit Alufolie zudecken und 15 Minuten ruhenlassen.

5. Alufolie entfernen. Backofengrill einschalten. Walnussmasse auf den beiden Riickenstrangen verteilen und leicht andriicken. Den Rehriicken auf
der untersten Einschubleiste 5-8 Minuten gratinieren.

6. Inzwischen die Wildsauce einmal aufkochen. Die Speisestarke mit wenig Wasser glattriihren und die Sauce damit leicht binden.

7. Rehriicken aus dem Ofen nehmen, auf einer vorgewarmten Platte anrichten, mit der Wildsauce, geschmelztem Mandel-Broccoli (siehe extra
Rezept) und Spétzle servieren.

Wichtig: Die Ruickenstrange mit einem scharfen Messer rechts und links vom Riickgrat vom Knochen l6sen und in Medaillons schneiden.

Hauptgang zum Rehriicken-Weihnachtsmeni



Stichworte Reh, Walnuss, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Schwein

W LDSCHWEI NRAGOUT



Wild, Schwein

WILDSCHWEINRAGOUT

Fur 4 Portionen

Zutaten

800 g Wildschweinragout; am besten aus der Keule
150 g Bauchspeck

20 g Getrocknete Steinpilze; am
Abend vorher eingeweicht

4 Zwiebeln

Salz, Pfeffer

4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

250 g Karotten

1/4 | Rotwein

2 EL Creme fraiche

Etwas Petersilie

ERFASST *RK* AM 17.10.00 VON

. llka Spiess ZDF / Volle Kanne Susanne

Fleisch wiirfeln, Speck sehr fein wiirfeln. Beides zusammen in einem Bréater anbraten, dann die Zwiebeln kurz mit braten. Gewiirze dazugeben und
mit Rotwein sowie der gleichen Menge Wasser aufgieRen. Zugedeckt 1 Stunde schmoren.

Nun die klein geschnittenen Méhren dazu geben, nochmals auf kleiner Hitze eine knappe Stunde schmoren, zum Schluss mit der Creme fraiche
binden und der gehackten Petersilie bestreuen. Dazu passen Spétzle.

Stichworte Schwein, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Schwein, Bier,
Gaste

BOZENER W LDSCHWEI NGULASCH | N Bl ERSAUCE



Wild, Schwein, Bier, Gaste

BOZENER WILDSCHWEINGULASCH IN BIERSAUCE

Fur 6 Portionen

Zutaten

. 11/2 kg Wildschweingulasch
200 g Bauchspeck

750 g Zwiebeln

Etwas Ol

1/2 | Dunkles Bier

1/2 1 Bruhe

2 EL Senf

1 TL Thymian

ERFASST *RK* AM 28.11.00 VON
. llka Spiess ZDF / Volle Kanne Susanne

Zwiebeln grob hacken, Speck klein schneiden.

Zuerst das Fleisch und dann den Speck und die Zwiebeln in Ol anbraten. Mit dem Bier abléschen und im zugedeckten Topf 15 min. kochen lassen.
Dann Gewdirze, Senf und Briihe zugeben und nochmals 1 Stunde kochen, ab und zu umrihren.

Ist die SoRBe zum Schluss etwas diinn, mit ein wenig SoBenbinder andicken.
Hierzu passen Semmelknodel.

Stichworte Bier, Gaste, Schwein, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Schwein, Nudel

BANDNUDELN M T W LDSCHWEI NSUGO



Wild, Schwein, Nudel

BANDNUDELN MIT WILDSCHWEINSUGO

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1 kg Wildschweingulasch a. d. Keule
. 5 EL Olivendl!

200 g Zwiebeln; fein gewiirfelt

200 g Méhren; fein gewdrfelt

200 g Staudensellerie; fein gewiirfelt
3 Knoblauchzehen; fein gewiirfelt
Salz, Pfeffer

2 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein

600 ml Wildfond

800 g Passierte Tomaten

1 Zweig Rosmarin

3 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren

2 TL Zucker

50 g Pinienkerne

500 g Bandnudeln; z.B. Tagliatelle

. 3 EL (-4) Balsamessig

ERFASST *RK* AM 05.12.00 VON

. llka Spiess essen & trinken November 2000

1. Das Fleisch durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen.

2. Dann in einem Brater im Olivendl anbraten. Zwiebeln, Mdhren, Staudensellerie und Knoblauch dazugeben, mitbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Tomatenmark unterriihren, mit dem Rotwein abléschen und vollsténdig einkochen lassen. Mit dem Wildfond auffullen, Tomaten dazugeben
und mit Rosmarin, Lorbeer, Wacholder und Zucker wiirzen.

3. Die Fleischsauce 2 Stunden, 30 Minuten mit leicht getffnetem Deckel bei milder Hitze leise kochen lassen.

4. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und in den letzten 10 Minuten zur Fleischsauce geben.

5. Die Nudeln nach Packungsanweisung gar kochen, abgieRen, aber nicht abschrecken. Nudeln mit der Fleischsauce in einer Schiissel servieren
und mit Balsamessig abschmecken.

Stichworte Nudel, Schwein, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Schwein, Pilze

W LDSCHWEI NSCHNI TZEL M T WALDPI LZEN



Wild, Schwein, Pilze

WILDSCHWEINSCHNITZEL MIT WALDPILZEN

Fur 2 Personen

Zutaten

6 Wildschweinschnitzel; a 50 g

200 g Waldpilze

1 Scheib. Gerauchter Bauchspeck; fein gewdrfelt
3 Schalotten; fein geschnitten

1 Knoblauchzehe; fein geschnitten
11 Fleischbrihe

1 EL Rotweinessig

125 ml Rotwein

1/4 1 Sahne

2 EL Preiselbeeren

1/2 TL Zerriebene Wacholderbeeren
1/2 Bd. Petersilie; gehackt

1 Zweig Thymian

1 EL Butter

1 TL Mehl

Olivendl zum Anbraten

Salz, Pfeffer

ERFASST *RK* AM 26.10.00 VON

. llka Spiess ARD-BUFFET

Die Schnitzelchen flach klopfen, pfeffern, salzen und in heiBem Olivendl von jeder Seite zwei Minuten anbraten. Dann herausnehmen und warm
stellen. In der Fleischpfanne zwei Schalotten und Speck andiinsten. Mit Rotwein und Fleischbriihe abléschen, den Essig und die Wacholderbeeren
zugeben. Die Flussigkeit um die Halfte reduzieren lassen und passieren.

Die Sahne mit dem Mehl gut vermischen und damit den Fond abbinden.
Die Preiselbeeren unter die Sauce mischen. Die restliche Schalotte in einer Pfanne mit Butter diinsten, Knoblauch und Pilze dazugeben und bei
starker Hitze anbraten. Bevor die Pilze braun werden, die Pfanne vom Feuer ziehen und gezupften Thymian und Petersilie untermischen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.
Alles zusammen anrichten und mit Spéatzle oder Semmelknédeln servieren.
Stichworte Pilze, Schwein, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Wildschwein

W LDSCHVEI NKEULE M T EBERESCHEN ( SPREEWALD)
W LDSCHWEI NRUECKEN AUF SARDI SCHE ART

W LDSCHWEI NSTEAK M T KARTOFFEL- ROULADEN



Wild, Wildschwein

WILDSCHWEINKEULE MIT EBERESCHEN (SPREEWALD)

Fir 1 Rezept

Zutaten

« Wildschweinkeule

BEIZE

Buttermilch

Zwiebelringe

2 Knoblauchzehen
Wacholderbeeren

3 Pfefferkorner; bis 1/3 mehr
Thymian

Oregano

Petersilie

ZUM FERTIGSTELLEN

Speckscheiben
Wacholderbeeren

Piment

1 Nelken; bis doppelte Menge
Salz, Pfeffer

Senfkodrner

Kimmel

2 gro3. Zwiebeln

2 Knoblauchzehen; bis 1/2 mehr
Petersilienwurzel

Sellerie

Porree

Karotten

Rotwein

Sahne

Evtl. dunkle Brotrinde

ERFASST *RK* AM 12.11.00 VON

. Ulli Fetzer www.spreewald-online.de
Das Fleisch 2-3 Tage in eine Beize aus Buttermilch, Zwiebelringen, Knochlauch, Wacholderbeeren, Pfefferkérnern, Thymian, Oregano und Petersilie
einlegen. Danach das Fleisch herausnehmen, abspiilen und trocken reiben. Fleisch enthauten und den tiberméaRigen Fettanteil entfernen.
Die dicken Speckscheiben in eine Pfanne legen und in der Bratenréhre glasig werden lassen. Danach das Fleisch in das Fett legen, salzen und mit
den in einer Kaffeemtihle zerkleinerten Wacholderbeeren, Piment, Nelken, Pfeffer, Senfkérner und Kiimmel bestreuen. Zwiebeln, Knoblauch,
Petersilienwurzel, Sellerie, Porree und Karotten vorbereiten.

Fleisch kurz anbraten, Wurzelgemiise zugeben und ca. 1 Std. schmoren lassen. Dann entweder Rotwein oder Sahne hinzufiigen und alles in der
Rohre weiter schmoren lassen. Nach ca. 2 1/2 Std. ist das Fleisch gar. Das Fleisch herausnehmen und warm stellen.

Den Bratensud mit dem Gemiise durchseihen. SofRe abschmecken und leicht mit Mehl und Sahne andicken. Man kann auch schon im letzten Drittel
der Bratenzeit eine dunkle Brotrinde dazugeben, die die Sof3e dunkler und schmackhafter macht.

Als Beilage werden Kartoffeln und Ebereschenmarmelade gereicht.

Stichworte wild, Wildschwein
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Wildschwein

WILDSCHWEINRUECKEN AUF SARDISCHE ART

Fir 1 Rezept

Zutaten

200 g Kleine Zwiebeln ersatzweise Schalotten
1 Bd. Kleine Mohren mit Griin

150 g Knollensellerie

1/4 Zimtstange

2 Gewdrznelken

1 Sternanis

1 TL Schwarze Pfefferkorner

1 TL Korianderkérner

1 TL Ganzer Kimmel

800 g Wildschweinriicken ausgeldst kiichenfertig
. Salz

6 EL Olivendl

60 g Backpflaumen

1 EL Puderzucker

1 TL Rotweinessig

1 Lorbeerblatt

Gemahlener Zimt

60 g Rosinen

200 ml Wildfond

10 g Zartbitterschokolade

4 Zerdriickte Wacholderbeeren

Muskat

80 g Durchwachsener Speck in diinnen Scheiben

ERFASST *RK* AM 01.11.99 VON
. Ulli Fetzer Schubecks

1. Die Zwiebeln und Mohren schalen, das Griin der Méhren 2 cm tiber dem Stielansatz abschneiden. Den Sellerie schalen und in 2 cm groRe Wiirfel
schneiden. Zimtstange, Gewiirznelken und den Sternanis in einem Mérser grob zerkleinern und mit Pfeffer- und Korianderkérnern und dem ganzen
Kimmel in eine Gewirzmihle fullen. Den Backofen auf 100°C vorheizen.

2. Wildschweinriicken waschen und trockentupfen, salzen und aus der Miihle wiirzen. In einer Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen und das Fleisch
rundherum anbraten, auf einen Gitterrost legen. Den Rost auf ein tiefes Backblech setzen und gemeinsam in den Ofen schieben. Das Fleisch im
Ofen in 30 bis 40 Minuten rosa braten.

3. Die Backpflaumen halbieren. In einer Pfanne den Puderzucker hell karamellisieren. Das vorbereitete Gemiise und 2 EL Olivendl hinzuftigen,
Gemiise kurz andiinsten und mit dem Rotweinessig abloschen. Das Lorbeerblatt, eine Prise gemahlenen Zimt, die Backpflaumen und die Rosinen
dazugeben. Wildfond angieRen und sanft auf ein Drittel einkochen lassen. Die Schokolade mit den Wacholderbeeren einriihren, mit Salz und einer
Prise Muskat abschmecken.

4. Speckscheiben vom harten Rand befreien, in Streifen schneiden. Mit dem restlichen Olivendl in einer Pfanne knusprig anbraten. Auf
Ktichenpapier abtropfen lassen.

5. Den Wildschweinriicken schrég in diinne Scheiben schneiden. Gemiise und Backpflaumen samt Sauce auf vorgewéarmten Tellern verteilen. Die
Fleischscheiben darauf anrichten, die Speckstreifen daruiber legen.

Stichworte Wild, Wildschwein

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Wildschwein

WILDSCHWEINSTEAK MIT KARTOFFEL-ROULADEN

Fur 4 Personen

Zutaten

. 8 Wildschweinsteaks
« 30 ml Pflanzendl
. Salz und Pfeffer

FUER DIE SOSSE

400 g Champignons
30 g Butter

2 Schalotten

100 ml WeiRwein
300 ml Sahne

60 g Gouda
Petersilie

Thymian

Paprika edelsuf
Salz und Pfeffer

FUER DIE ROULADEN

500 g Kartoffeln
50 g Weizenmehl
20 g Speisestérke
20 g Grie3

2 Eigelb

Butter

250 g Speck
Petersilie
Majoran

. Salz

ERFASST *RK* AM 04.02.00 VON

. Ulli Fetzer NORDTEXT
Die Steaks: Die feingeschnittenen Schalotten in der Butter glasig duinsten, die Champignons zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles mit
WeilRwein abléschen und den Fond reduzieren.

Die Sahne aufgieBen und etwa auf die Hélfte einkochen lassen. Die Wildschweinsteaks salzen, pfeffern und in heiRem Ol in der Pfanne anbraten.
Die Hitze etwas reduzieren und weitere 6 bis 8 Minuten braten.

Die Steaks aus der Pfanne nehmen und in eine feuerfeste Form legen. Die Champignonsosse (iber die Wildschweinsteaks geben. Den klein
geschnittenen Gouda dariiber verteilen und mit edelstiRem Paprikapulver bestduben. Die Steaks unter dem Grill langsam gratinieren (iberbacken).

Kartoffelroulade: Die Kartoffeln schalen, waschen, in Stiicke schneiden und ca. 20 Minuten kochen. Dann fein hacken oder reiben und mit Mehl,
Starke, Eigelb, Grie3, Salz und zerlassener Butter zu einem glatten Teig verarbeiten.

Fur die Fullung den Speck in kleine Wiirfel schneiden und auslassen. Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, zu dem Speck geben und goldbraun
anschwitzen. Petersilie und Majoran unterriihren, abkiihlen lassen. Den Kartoffelteig auf einer mit Mehl bestreuten Platte zu einem Rechteck
ausrollen, gleichméaRig mit der Fullung bestreichen und aufrollen.

Eine Stoffserviette gut mit Butter bestreichen. Die Kartoffelroulade darin einrollen und die Enden mit Kiichengarn zubinden. In kochendes
Salzwasser geben, ca.35 Minuten kochen lassen. Nach dem Herausnehmen kurz in kaltes Wasser tauchen. Auswickeln, die Roulade die Scheiben
schneiden und Semmelbutter dartiber geben. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Stichworte wild, Wildschwein

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Wildschwein, Silze,
Salat

W LDSCHWEI NSUELZE M T BLATTSALATEN UND VI NAI GRETTE



Wild, Wildschwein, Sulze, Salat

WILDSCHWEINSUELZE MIT BLATTSALATEN UND
VINAIGRETTE

Fir 6 Portionen

Zutaten

. 1 KalbsfuB; (1,5 kg, vom Schlachter zersagen
lassen)

3 Zwiebeln

250 g Mohren

250 g Petersilienwurzeln

200 g Knollensellerie

1 groB. Porreestange

1 Wildschweinschulter; 1 kg, mit Knochen

3 Lorbeerblatter

2 klein. Rosmarinzweige

3 ThymianZweige

4 Wacholderbeeren

1 TL WeiRe Pfefferkorner

7 EL Rotweinessig

Salz, weiRer Pfeffer

120 g Verschiedene Blattsalate Frisee, Eichblatt,
Lollo bianco

3 EL Traubenkernol

100 g Ricotta; ungesalzen

ERFASST *RK* AM 13.07.00 VON
. llka Spiess essen & trinken Juni 2000

1. Die KalbsfuRknochen in kaltem Wasser aufsetzen, einmal aufkochen und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebeln quer durchschneiden, mit
der Schnittflache nach unten in eine Pfanne ohne Fett legen und bei starker Hitze kraftig braunen. Mohren. Petersilienwurzeln und Sellerie schélen.
Mohren und Petersilienwurzeln ganz lassen, den Sellerie in | cm dicke Scheiben schneiden. Den Porree putzen und halbieren.

2. Die Wildschweinschulter mit Kalbsfu3, Gemise, Lorbeer, Rosmarin, Thymian, Wacholder und Pfefferkérnern in einen groRen Topf geben, mit
kaltem Wasser bedecken und aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze 2 1/2 Stunden offen garen. Erst abschaumen, wenn sich eine dicke
Schaumschicht gebildet hat und kein neuer Schaum mehr aufsteigt. Méhren, Petersilienwurzeln. Sellerie und Porree nach 30 Minuten Garzeit
herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Wildschweinschulter nach 2 1/2 Stunden Garzeit herausnehmen.

3. Ein Spitzsieb mit einem feuchten Mulltuch auslegen, den Fond durch das Sieb in einen anderen Topf gieffen und auf 3/4 | einkochen. Danach gut
entfetten und mit 5 El Rotweinessig, Salz und Pfeffer wiirzen. 4 El Fond fiir die Vinaigrette beiseite stellen, dann den Fond abkihlen lassen.

4. Den Porree in 1 cm breite Ringe, das restliche Gemise in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Das Fleisch vom Knochen lésen; das mittlere Stiick in
dunne Scheiben, das restliche Fleisch in 2 cm groRe Wiurfel schneiden. Fleisch und Gemuse auf 6 tiefen Tellern verteilen und mit dem Fond
bedecken. Abdecken und mindestens 6 Stunden, besser tiber Nacht, kalt stellen.

5. Kurz vorm Servieren die Salate waschen, putzen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Aus dem restlichen Rotweinessig und
Fond, Salz, Pfeffer und Traubenkernél eine Vinaigrette riihren. Die Salate auf der Stilze anrichten. Den Ricotta glattriihren, mit einem feuchten
Teeldffel 6 Nocken abstechen und auf der Siilze verteilen. Salat und Siilze mit der Vinaigrette betraufeln und servieren.
: Dazu passt Baguette.
Stichworte Salat, Stilze, Wild, Wildschwein
Titel - Rubrik - Stichworte



Wilde, Hase

SAURER FELDHASE



Wilde, Hase

SAURER FELDHASE

Fur 4 Personen

Zutaten

1 Wildhase

250 g Karotten

250 g Sellerieknolle
250 g Zwiebeln

1 Petersilienwurzel
3 Lorbeerblatter
Muskat

. Salz

Pfefferkorner

3 Saure Apfel

1EL Senf

1 Prise Essig

100 g Saure Sahne

ERFASST *RK* AM 18.09.00 VON

. llka Spiess Kochgeschichten Die kleine ungarische
. Gutshofkiiche

Kleingeschnittenes Wurzelgemise, Gewiirze, Essig in einem Liter Wasser aufkochen, tber das tranchierte Wildfleisch gieRen und tber Nacht
stehen lassen. Saure Apfel schilen und in Stiicke schneiden. Den gebeizten Hasen mit Senf bestreichen und mit dem Wurzelsud und Apfelstiicken
eine Stunde schmoren. Die Hasenstiicke herausnehmen und das Gemuise mixen und passieren. Mit Rahm abschmecken, bei Bedarf Sud zugeben
und tiber die Hasenstiicke gieRen.

Dazu empfiehlt sich: Serviettenknédeln

Stichworte Hase, Wilde

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

GESCHMORTES KANINCHEN 1

Fur 4 Personen

Zutaten

. 3 Bd. Suppengriin

2 Zwiebeln

1 Kaninchen a 1,2 kg
Salz, Pfeffer

4ELOI

3 Lorbeerblatter

1/2 Bd. Thymian

125 ml WeiRwein
125 ml Wasser

ERFASST *RK* AM 02.10.94 VON
. Ulli Fetzer ARD/ZDF

Suppengriin kleinschneiden, Zwiebeln wiirfeln. Kaninchen zerteilen, griindlich sdubern, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Ol anbraten, Filets
herausnehmen.

Lorbeerblatter, Thymian und Gemuse zuftigen. Weiwein und Wasser zugief3en, im Ofen bei 200 oC ca. 30 Min. zugedeckt schmoren. Filets wieder
zugeben, noch 10 Min. schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pro Portion ca. 353 kcal/1476 kJ.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

KANINCHEN AUF GEMUESE NACH ART DES VENETO

Fur 4 Portionen

Zutaten

.« 1Klein. Kaninchen

. 4 Rippen Stangensellerie
« 4 Karotten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Zweig Basilikum

1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin

Ganz wenig Estragon

1 Handvoll Hopfensprossen
Oregano

Nelken

Zimt

Wacholderbeeren
Muskatnuss

200 ml Hihnerbrithe

ERFASST *RK* AM 10.07.98 VON

. llka Spiess Was die GroRmutter noch wusste

Das Kaninchen tranchieren. Falls es ein Wildkaninchen ist, dieses 2 Std. in flieRendes Wasser legen, um den Wildgeruch zu vermindern. Das
Gemuse waschen, fein schneiden, in Olivenél andampfen, salzen, pfeffern. Die Kaninchenstiicke darauf legen, alles eine Viertelstunde
durchdampfen. Die fein gehackten Krauter und die Gewiirze zugeben, alles gut vermengen, mit der Brithe abléschen, zugedeckt im auf 150 Grad
vorgeheizten Ofen 1 1/2 Std. schmoren lassen. Evtl. nach der halben Garzeit noch mehr Briihe beigeben.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

KANINCHEN IN BACKPFLAUMEN UND ERDNUESSEN

Fir 1 Rezeptpers

Zutaten

2 Junge Kaninchen

2 Zwiebeln; gehackt

200 ml Olivenol

1 Lorbeerblatt

4 Tomaten; enthautet kleingeschnitten
2 Knoblauchzehen

100 ml Wasser

50 g Erdniisse

30 g Mandeln; geschélt und gerdstet
20 Backpflaumen; entkernt

Salz und Pfeffer

. 1Bd. Petersilie

ERFASST *RK* AM 13.09.95 VON
« Ulli Fetzer Nach NORDTEXT

Die gehackte Zwiebeln in einem Bratentopf in Ol goldbraun braten. Die enthautete, kleingeschnittene Tomaten und Lorbeerblatt dazugeben und
mitdiinsten.

Jedes Kaninchen in je 8 Teile zerlegen, salzen, pfeffern und insgesamt etwa eine Stunde im Brattopf kocheln lassen.

Geschalte, gerostete Mandeln, Knoblauchzehen, Petersilie und dem Wasser im Mixer pirieren.

Geben Sie dieses Puree nach 40 Minuten in den Brattopf, verrithren Sie es mit dem Fond und wenden Sie die Kaninchenteile darin.

Erdnuisse und entkernte Backpflaumen (am Vortag eingeweicht) mit wenig Wasser erhitzen, aber nicht kochen. Abtropfen lassen. Backpflaumen und
Erdnisse nach 50 Minuten mit der Sauce verrihren.

Als Beilage Baguette oder Bandnudeln. Getrankevorschlag: ein trockener Chardonnay.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

KANINCHEN IN KIRSCHBIER

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 groR. Kaninchenkeulen

1 Bd. Suppengriin

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Frischer Thymian

2 Knoblauchzehen

3 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner

750 ml Frank Boon's Kirschbier "Mariage Parfait"; oder
ein ungestifter Sauerkirschmost aus dem Reformhaus
Mehl zum Wenden

Salz, Pfeffer

3 EL Olivendl zum Anbraten

1 TL Tomatenmark

. 4 EL Eingemachte Sauerkirschen

ERFASST *RK* AM 02.02.99 VON
. llka Spiess STERN-Rezept

Kaninchenkeulen waschen und trockentupfen. Das Suppengriin waschen und putzen, die Zwiebel schalen und in grobe Wiirfel schneiden.
Zusammen mit den Lorbeerblattern, Thymian, den Knoblauchzehen, Wacholderbeeren, Pimentkérnern in eine Schiissel geben und mit dem
Kirschbier begieRen. Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank gut durchziehen lassen.

Am néachsten Tag die Kaninchenkeulen herausnehmen, trockentupfen, salzen und pfeffern und in etwas Mehl wenden. Olivenél in einem Bréater mit
Deckel erhitzen und die Kaninchenkeulen von allen Seiten anbraten. Wenn sie etwas Farbe angenommen haben, aus der Pfanne nehmen und
beiseite stellen.

Die Gemise und Kréuter aus der Marinade heben und ebenfalls kurz anbraten, das Tomatenmark hinzugeben und alles zusammen anrosten. Die
Kaninchenkeulen wieder in den Bréater zu dem Gemiise geben und noch ein paar Minuten mit dem Gemuse rosten. Langsam die Marinade
zugieRen. Eventuell noch so weit mit Wasser aufgief3en, bis die Keulen ganz bedeckt sind. Etwa 35 bis 40 Minuten schmoren lassen.

Kaninchenkeulen aus dem Bréater nehmen und die Sauce passieren. Danach noch etwa fiinf Minuten auf dem Herd einkochen. Abgetropfte
Sauerkirschen hinzufiigen und kurz mitkochen lassen. AnschlieRend die Sauce nochmals abschmecken.

Kaninchenkeulen auf vorgewarmte Teller legen und mit der Sauce begieBen. Die Sauerkirschen dekorativ anordnen.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild

Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

KANINCHEN IN WEISSWEIN-SOSSE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Kuchenfertiges Kaninchen
375 ml WeiBwein

2 EL Essig

4ELOI

Salz, Pfeffer

1/2 TL Thymian

125 g Durchwachsener Raucherspeck
1 EL Butter

8 klein. Zwiebeln

250 g Frische Champignons
250 g Méhren

1 Bd. Petersilie

1 Lorbeerblatt

125 ml Brihe

2 EL Mehl

100 g Schlagsahne

ERFASST *RK* AM 11.02.99 VON
. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Kaninchen waschen, in Portionsstiicke schneiden. 1/8 | Wein mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Thymian mischen, Kaninchen 6-12 Stunden darin
marinieren.

Speck in Streifen schneiden, in Fett knusprig anbraten, herausnehmen. Kaninchenteile abtrocknen, von allen Seiten anbraten. Zwiebeln, Méhren
und Pilze putzen, in Scheiben schneiden.

Das Fleisch in eine feuerfeste Form legen, Speck und Gemise dariiber verteilen. Petersilie und Lorbeerblatt zuftigen. Brithe und 1/8 | WeiRwein
angieRen. Im vorgeheizten Backofen 60 bis 80 Minuten garen. Petersilie und Lorbeer entfernen. Mehl und Sahne verriihren, Sauce damit binden,
abschmecken.
Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

KANINCHEN MIT BACKPFLAUMEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Gemischtes Backobst Pflaumen und Apfelringe
1/4 | Trockener Weiwein

1 Kaninchen; kiichenfertig ca.2 kg

Salz, Pfeffer

1 TL Getr. Thymian

3 EL Butter

250 g Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

1/4 |1 Brihe

150 g Creme fraiche

ERFASST *RK* AM 16.07.98 VON

. llka Spiess ARD/ZDF-Text

Backobst in eine Schiissel geben, mit Wein begieBen und zugedeckt beiseite stellen.

Kaninchen kurz unter flieBendem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und in Portionsstiicke teilen. Fleischstiicke mit Salz, Pfeffer und
Thymian einreiben und in der erhitzten Butter von allen Seiten kraftig anbraten.

Zwiebeln pellen, in Ringe schneiden, dazugeben und so lange mitschmoren, bis sie Farbe angenommen haben. Lorbeerbléatter und Brithe zugeben,
zudecken und 15 Minuten schmoren lassen.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

KANINCHEN MIT STIELMUSSCHAUM UND KARTOFFELRAVIOLI

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Kaninchen

500 g Stielmus

250 g Sahne

500 g Kartoffeln

80 g Schalotten

250 g Perlzwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Bd. Kerbel

1 groB. Zweig Thymian
5/8 ml Noilly Prat

300 g Karotten mit Griin
250 g Austernpilze

50 g Olivendl zum Braten
50 g Geraucherter Bauchspeck

ERFASST *RK* AM 12.02.99 VON
. llka Spiess WDR-Krisenkochtip

Das Kaninchen ausbeinen und die einzelnen Fleischteile parieren. Die Knochen kleinhacken, mit weiBem Rostgemuse leicht anschwitzen und mit
Wasser knapp bedecken, um einen hellen Kaninchenfond zu ziehen. Die einzelnen Fleischteile in Olivendl anbraten und zum Ruhen nach 2/ 3 der
Garzeit beiseite stellen.

Das GEMUESE: Die Kartoffeln schélen und zur Halfte fein wiirfeln, den Stielmus waschen und bléattrig schneiden; blanchieren; Scharlotten,
Knoblauch und Karotte schalen, Austernpilze voom Strunk befreienudn waschen. Die gewirfelten Kartoffen in Butter anschwitzen,
Schalottenbrunoise hinzufiigen, glasig machen, mit hellen Kaninchenfond abléschen, etwas Thymian und feingeschnittenen Knoblauch zugeben.
Nach 2/3 der Garzeit etwas Sahne hinzufiigen und ganz zum Schluss den Stielmus mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Der STIELMUSSCHAUM: Die Kartoffelabschnitte in einer Sauteuse anschwitzen, Schalotten, Knoblauch und Thymian hinzufiigen; mit
Kaninchenfond abléschenm nach ca. 10 Minuten 1/3 des Stielmus hinzufligen, einmal aufkochen und im Rotor purrieren, passieren und mit Sahne;
Noilly Prat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die KARTOFFELRAVIOLLI: Die gréfiten Kartoffeln auf dem Kiichenhobel oder der Aufschnittmaschine in gré3tmdgliche diinne Scheiben schneiden,
blanchieren, mit Eigelb bestreichen, gerdstete Speck/ Schalottenwiirfel zum Fiillen aufsetzen und mit einer weiteren Kartoffelscheibe belegen und
ausstechen, anschlieBend in einer heiBen Friteuse goldgelb backen.

Die Karotten blanchieren und in Butter und Gewiirzen glasieren. Das Kaninchen fertiggaren, die Austernpilze sautieren, das Gemuse ein letztes Mal
probieren.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
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Wild, Haarwild, Kaninchen

KANINCHENKEULEN MIT WILDEM SCHNITTLAUCH

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 2 Kaninchenkeulen

. 1 Bd. Wurzelgemuse

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bd. Wilder Schnittlauch oder Schnittlauch
1/4 | Fleischbriihe

125 ml Weiwein

. 2 EL Feine Karotten- und Lauchwiirfel
125 ml Sahne

1 TL Mehl

Flissige Butter

. Salz

Olivendl

ERASST *RK* AM 25.03.99 VON
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Die Zwiebeln und das Wurzelgemiise grob wiirfeln. Die Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Zwiebeln und dem Wurzelgemiise
in Olivendl anrosten.

Zubereitung: Kurz danach den zerdrtickten Knoblauch hinzugeben. Mit Fleischbriihe und WeiBwein abléschen und 15 Min.bei geschlossenem
Deckel kécheln lassen. Dann die Karotten- und Lauchwiirfel und die Sahne dazugeben.

Das Mehl mit etwas fliissiger Butter vermischen und damit die Sauce andicken. Auf kleinem Feuer, bei geschlossenem Deckel nochmals 20 Min.
garen. Kurz vor dem Anrichten mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den fein geschnittenen Schnittlauch dazugeben, kurz aufkochen und anrichten.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
Titel - Rubrik - Stichworte



Wild, Haarwild, Kaninchen

KANINCHENRUECKEN MIT KIRSCHEN GEFUELLT

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Kaninchenriicken mit Bauchlappen
. 2ELOI

40 g Méhre

40 g Sellerie

30 g Lauch

100 g Zwiebel

1 Zweig Rosmarin

40 g Tomatenmark

300 ml Spatburgunder

Salz, Pfeffer

30 g Kalte Butter in Fléckchen
150 g Keulenfleisch, entbeint

1 EL Kirschwasser

2 Scheib. Toastbrot ohne Rinde
100 ml Milch

1 klein. Ei

6 EL Schlagsahne

25 Entsteinte Kirschen; ca.

1 Nudelteigplatte (siehe TIPP)
Butter zum Einfetten

ERFASST *RK* AM 01.02.99 VON
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Den Kaninchenriicken so entbeinen, dass beide Riickenstrange mit Bauchlappen zusammenhangen. Knochen fir die Sauce zerkleinern, in Ol
anrosten. Gemuse wiirfeln, mit Rosmarin hinzufiigen und mitbraten. Tomatenmark dazuriihren. Mit Spatburgunder und 300 ml Wasser abl6schen,
fast vollig einkochen lassen. Noch einmal 300 ml Wasser zugief3en, einkochen, dann durch ein Sieb gieRen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem
Servieren die Butterflockchen einriihren, nicht mehr kochen.

Keulenfleisch mit Salz, Pfeffer und Kirschwasser marinieren. Brot in Milch einweichen, im Hacker mit dem Fleisch zerkleinern. Ei und Sahne
einarbeiten, abschmecken.

Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Farce mit den Kirschen vermengen, auf dem Kaninchenriicken gleichméagig verteilen und
einrollen.

Kaninchenrolle erst in Nudelteig, dann in eine mit Butter bestrichene Alufolie einwickeln und in siedendem Wasserbad 25 Minuten pochieren.
Folie 6ffnen, den Riicken in Scheiben schneiden, die Sauce getrennt dazu reichen.

TIPP: Nudelteig wird aus 150 g Mehl, 4 Eigelb, 1 EL Ol, etwas Salz und Muskatnuss geknetet. Danach sollte er etwas ruhen. AnschlieRend wird er
passend zum Kaninchenriicken ausgerollt. Als Beilage eignen sich am besten Spatzle oder feine Bandnudeln.

Stichworte Haarwild, Kaninchen, Wild
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Wild, Haarwild, Kaninchen

ZITRONEN-KANINCHEN MIT LINSEN

Fur 6 Portionen

Zutaten

1800 g Wildkaninchenteile Keulen + Laufe
1 Maggi Wiirzmischung 1
6 EL Speisedl

11 Wasser

4 TL Klare Gemiisebriihe
1 Stiick Ingwerknolle

2 Zweige Rosmarin

2 Lorbeerblatter

250 g Rote Linsen

4 Bd. Fruhlingszwiebeln
1 Zitrone

2 EL Zucker
Zitronenscheiben

ERFASST *RK* AM 20.04.98 VON
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Wildkaninchenteile mit Maggi Wiirzmischung 1 wiirzen. Thomy Sonne & Olive in einem Bréter hei3 werden lassen und die Kaninchenteile darin
anbraten. Wasser dazugieRen und Maggi Klare Gemiisebriihe darin auflosen. Ingwerknolle schélen, in kleine Wirfel schneiden, Rosmarin und
Lorbeerblatter zufiigen und zugedeckt 30 Min. schmoren.

Rote Linsen zugeben, weitere 5 Min. schmoren. Friihlingszwiebeln waschen, putzen, in 3 cm lange Stiicke schneiden, zufiigen und weitere 10 Min.
schmoren.

Mit dem Saft der 1/2 Zitrone und Zucker abschmecken. Kaninchenteile mit dem Gemiise auf einer Platte anrichten und mit Zitronenscheiben
garnieren.

Dazu Baguette reichen.
Brennwert pro Portion ca.: 3.060 kJ (730 kcal) Nahrwerte pro Portion ca.: E: 68 g; KH: 36 g; F: 34 g
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