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INHALT REZEPTKAPITEL
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Fiir 4 Personen « 25 Min. Zubereitung + 12 Std. Marinieren « 3 Std. 30 Min. Garen «
Pro Portion ca. 670 keal, 54 g E, 27 g F; 50 g KH

WILDSCHWEIN-SPARERIBS

2kg Wildschweinrippchen

120g Dry Rub (s. Tipp)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1ELOI

6 Wacholderbeeren

Salz, Pfeffer

2EL Honig

3 EL Worcestersauce

3EL Sojasauce

300 ml Tomatenketchup

2EL Johannisbeergelee (rot oder
schwarz)

GUT ZU WISSEN
Ein Dry Rub ist eine Ge

irzmi-
schung, die in rohes Fleisch
eingerieb

rd. Haufig ent-
halten ist Zucker, Pfeffer, Papri
kapulver, Zwiebel- und Knob

auchgran und

t, Senfpulv

Cayennepf

16 WILDSCHWEIN

AUS DER HAND

1 Am Vortag die Rippchen mit einem groBen Kochmesser
oder Beil portionieren, dabei immer 2-3 Rippen zusammenlas-
sen. Mit dem Dry Rub einreiben und abgedeckt iber Nacht im
Kihlschrank marinieren lassen.

2 Am nichsten Tag Zwiebel und Knoblauch schalen und sehr
fein hacken. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel da-
tin bei kleiner Hitze glasig diinsten, den Knoblauch dazugeben
und ebenfalls andiinsten. Die angedriickten Wacholderbeeren,
Salz und Pfeffer dazugeben. Dann Honig, Worcestersauce, So-
jasauce, Tomatenketchup und das Gelee hinzufiigen und alle
Zutaten gut verriihren. Die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 30 Min.
kécheln. Die Mischung etwas abkiihlen lassen

3 Den Backofen auf 130° vorheizen. Die Spareribs mit einem
Teil der Sauce bestreichen und getrennt voneinander in einen
ausreichend groBen Brater mit fest schlieBendem Deckel stel-
len (sie sollen nicht aufeinanderliegen, die Hitze muss von allen
Seiten drankommen). 200 ml Wasser in den Briter gieBen und
die Rippchen im Ofen (Mitte) ca. 3 Std. garen.

4 Die Spareribs aus dem Ofen holen, wieder mit etwas Sauce
bestreichen und am besten auf dem Grill bei groBer Hitze un-
ter mehrfachem Wenden knusprig grillen. Alternativ unter dem
Backofengrill knusprig grillen.

5 Die Spareribs mit der restlichen Sauce servieren und unbe-
dingt mit den Fingern essen.




Filr 4 Personen » 30 Min. Zubereitung + 20 Min. Garen « Pro Portion ca. 410 keal, 33 E, 17g F, 14 g KH

REHKARREE MIT ROTEN ZWIEBELN

3 rote Zwiebeln

1EL Olivensl

350 ml Rotwein

2EL Kastanienhonig (ersatzweise
Waldhonig)

2EL Essig

Salz, Pfeffer

1kg Rehkarree

2ELOL

50g Rosmarin

50g Thymian

4TL Dijon-Senf

GUT ZU WISSEN

Das Rez

ot funktioniert au;

mit Hirschl Daesc

Ber und dicker ist, braucht es
im Ofen etwas langer. Das

Fleisch ist perfekt, wenn sich

eine Druckprobe mit dem
Fing
Nasenspitze

anfiihlt wie die eigene

FUR GASTE

1 Die Zwiebeln schalen, halbieren und in Streifen schneiden.
In einem kleinen Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln
darin andlinsten. Mit etwas Rotwein abléschen und diesen

bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Erneut mit etwas Wein
abléschen, diesen Vorgang wiederholen, bis der Rotwein auf-
gebraucht ist und sich noch etwas Fliissigkeit im Topf befindet.
Honig und Essig unterriihren und die Zwiebeln mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2 Den Backofen auf 110° vorheizen. Die Karrees trocken
tupfen und mit einem scharfen Messer parieren. Auch die
Knochen von iiberschiissiger Haut befreien — das geht am
besten durch Schaben. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Karrees darin von allen Seiten anbraten. Dann auf einem
Backblech im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. garen.

3 Inzwischen Rosmarin und Thymian waschen und trocken
tupfen. Nadeln bzw. Blattchen abzupfen, mit einem groBen
Messer sehr fein hacken und vermischen

4 Die Karrees herausholen und den Ofen auf 200° Grillfunk-
tion stellen. Die Karrees auf der Fleischoberseite mit Senf be-
streichen und diese Seite in den Krautern walzen. Das Fleisch
mit der Kréuterpanade nach oben auf das Blech legen und im
Ofen kurz gratinieren, bis die Kréuter leicht braun sind.

5 Herausnehmen, 1 Min. ruhen lassen und aufschneiden. Mit
den roten Zwiebeln und einem gemischten Salat servieren.



Fiir 4 Personen « 25 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 505 keal, 36 g E, 25 g F. 34 g KH

HIRSCHBURGER MIT WILDKRAUTERN

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer (ca. 3cm)

% Bund Minze

2EL Pistazienkerne

50 gemischte Wildkriuter

600g Hirschfleisch (Hals, Schulter
oder Bauch)

2EL Wildpreiselbeeren (Glas)

Salz, Pfeffer

Ol zum Grillen

4 Burger-Briitchen (ersatzweise
Pita-Brotchen)

4 EL Remouladensauce

AUSSERDEM
Fleischwolf

MEHR DRAUS MACHEN
Noch saftiger wird’s ir

Zi saft
Salz, Pfeffer unc

em Blauschimmelk:

40 HIRSCH

VOM GRILL

1 Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Den Ingwer schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Minze
waschen, trocken tupfen und hacken. Die Pistazien fein hacken.
Die Wildkrauter waschen, trocken schitteln und beiseitelegen.

2 Den Grill auf ca. 200° anheizen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer,
Minze und Pistazien in eine Schiissel geben. Das Hirschfleisch
trocken tupfen und parieren. Dann in grobe Wiirfel schneiden,
durch den Fleischwolf drehen und hinzufiigen. Alle Zutaten

mit den Handen zu einer homogenen Masse vermischen, die
Preiselbeeren unterheben und den Fleischteig mit Salz und
Pleffer wiirzen.

3 Zum Testen der Wiirzung einen Mini-Burger formen, mit
etwas Ol bestreichen und auf dem Grill pro Seite ca. 2 Min.
garen. Probieren und die ibrige Masse bei Bedarf nachwiirzen.

4 Aus der Hackfleischmasse 4 Pattys formen, das geht am
besten mit einer Burgerpresse. Diinn mit Ol bepinseln und auf
dem Grill pro Seite ca. 4 Min. garen, dabei nur einmal wenden.

5 Die Burger-Brétchen quer halbieren und mit den Innensei-
ten nach unten ca. 1 Min. auf den Grill legen. Die jeweils un-
tere Brotchenhélfte mit Remouladensauce bestreichen, darauf
die Pattys platzieren und mit den Wildkrautern bedecken. Die
2weite Brétchenhilfte darauflegen.




Fiir 4 Personen « 1 Std. 10 Min. Zubereitung « 12 Std. Marinieren «
Pro Portion ca. 485 kcal, 43 g E, 22 g F, 13 g KH

HASENRUCKEN IN PORTWEIN

KLASSIKER

2 kiichenfertige Hasenriicken am 1 Am Vortag die gehduteten Hasenriicken in einen groBen,

Knochen (& ca. 500 g) verschlieBbaren Gefrierbeutel legen. Mdhre putzen, waschen
1 Méhre und in Scheiben schneiden, Zwiebel schilen und in Scheiben
1 Zwiebel schneiden. Kréuter waschen und trocken tupfen.
2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 2 Méhre, Zwiebel, Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatter
2 Lorbeerbliitter und Pfefferkérer zum Fleisch geben. Vom Portwein 3-4 EL
10 Pfefferkirner zuriickbehalten, den Rest in den Beutel gieBen. Den Beutel
250 ml Portwein verschlieBen, dabei die Luft so gut wie maglich herausdriicken.
2EL Butter Den Beutel tiber Nacht in den Kihlschrank legen.
1EL Ol
200 g Sahne 3 Den Backofen auf 170° vorheizen. Die Hasenriicken aus
Salz, Pfeffer dem Beutel nehmen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Butter und Ol in einem Bréter erhitzen und die Riicken darin
bei groBer Hitze von allen Seiten anbraten, bis das Fleisch
Farbe annimmt. Die Knochenseite zum Schluss anbraten.

4 Die Marinade dazugieBen und rasch aufkochen. Den Bréter
offen in den Ofen stellen (Mitte) und das Fleisch in ca. 45 Min.
fertig garen. Dabei mehrmals mit der Sauce betraufeln.

5 Das Fleisch aus der Sauce heben und warm stellen. Die
Sauce durch ein Sieb gieBen und in den Briter geben. Die
Sahne dazugeben und die Sauce einkécheln. Salzen und
pfeffern, iibrigen Portwein dazugeben und die Sauce ca. 3 Min.
kocheln lassen. Das Fleisch vom Knochen l6sen, portionieren
und mit Kartoffelpiiree oder -gratin und Sauce servieren.

58 WILDGEFLUGEL, HASE & KANINCHEN




ACHTUNG WILDWECHSEL!

Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte — entspannter Genuss

Wildkiiche — einfach wie nie: Buchklappen aufblattern
und das Wichtigste beim Kochen immer im Blick

Natiirlich, nachhaltig, gesund... und so vielféltig: wilde Rezepte mit Reh,
Hirsch, Wildschwein, Hase, Kaninchen und Wildgefliigel

MIT KOSTENLOSER APP ZUM
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE
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