HAUSHALT

Cornelia Tatzl, www.diekraeuterjaegerin.at

»Wilde Rezepte«

In vielen Speiselokalen finden jetzt die Wildbret-Wochen statt. Wildfleisch punktet nicht nur durch ein besonderes Geschmacks-
erlebnis, sondern auch durch seinen hohen gesundheitlichen Stellenwert. Es ist im Gegensatz zu Fleisch von geziichteten Tieren arm
an Fett und Cholesterin, aber reich an Eiweif3, Mineralstoffen und Spurenelementen wie Zink, Eisen und Selen. Es liefert uns auf3er-
dem weit mehr gesunde Omega-3-Fettséuren. Rotwild (Hirsch-Familie) oder Rehwild ernéhrt sich artgerecht von Gréasern, Blittern,
Krautern, Beeren etc., was sich positiv auf die Wildgesundheit auswirkt, ebenso folglich auf das Wildbret. Unser Wild bewegt sich
das ganze Jahr iiber frei in der Natur und wird weidgerecht bejagt, was fiir viele Menschen als ethischer angesehen wird als die

Massentierhaltung, die mitunter mit mangelhaften Bedingungen fiir die Tiere einhergeht.

Wildfleisch bringt demnach viele Vorteile mit sich. Will man in den ,wilden Genuss" kommen und hat aber keine(n) Jager:In im
Familien- oder Bekanntenkreis, kann man sich auf der Seite https://www.jagd-stmk.at/jagd-in-der-steiermark/wildbret/ tiber

Wildfleisch-Anbieter informieren. Auerdem findet man hier Wild-Rezepte.

Rezeptideen der Krduterjagerin

Auf Mengenangaben wurde hier verzichtet, sie richten sich nach den personlichen Geschmacksvorlieben bzw. sind der gangigen

Kiichenpraxis entsprechend.

Rehragout

Zutaten:

® Schulterfleisch oder Nuss vom Rehfleisch
(optional Rotwild oder Gams)

® Karotten, Sellerie, Zwiebel,
optional Friihlingszwiebel, Knoblauch

® Rotwein, Wildsuppe
® Schlagobers
°
°

Preiselbeermarmelade

Gewlirze: Majoran, Petersilie, Estragon,
Liebstockl, Salbei, Wacholderbeeren

® Salz, Pfeffer

Zubereitung:
® Geschnittenes Rehfleisch, Zwiebel und
Knoblauch scharf anbraten

® Mit Rotwein abléschen und etwas Suppe
aufgiefRen
@ Rund 45 Minuten diinsten lassen

® Wurzelgemiise (klein geschnitten oder
2.B. ganze Karotten) sowie Gewiirze und
Krauter hinzugeben und fertig diinsten

® So[3e binden und mit Schlagobers und
Preiselbeermarmelade verfeinern

@ Dazu passen: Spiralnudel,
Preiselbeermarmelade
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Wild-Krauter
und Gewiirze

® Majoran oder der wilde
Dost, Thymian oder der
wilde Quendel, Petersilie,
Estragon, Salbei,
Wacholderbeeren,
Lorbeerblatter, Kimmel,
Muskatnuss,
Knoblauchpulver.
Das feine Aroma von
Wildfleisch soll damit nur
aufgewertet werden,
die meist zu lppige
Verwendung von fertigen
Wildgew(irzmischungen
Uiberdeckt oft die feinen
Noten.

Buch-Tipp:
Einfach.
So.Wild.-Kochbuch

von Martin Luh —
www.martin-luh.at

Wirtshaus-
Tipp:
Wildgerichte mit
Wildfleisch aus der
Rennfeld Region-

»Wirtshaus Ritschi* in
8132 Pernegg an der Mur



Saures
Wildfleisch

Zutaten:

® Nuss vom Reh
(optional Rotwild)

® Zum Kochen Wurzel-
gemiise, Zwiebel,

blatter, Wacholder-
beeren, Liebstockl

® Zum Anrichten Essig,
O\, Senf, Krauter wie
Thymian, Estragon oder Petersilie, Kdferbohnen, Zwiebel, Eier

T Zubereitung:

@ Mit Reh-Nuss, Wurzelgemiise,
Zwiebel und Gewiirzen eine
Suppe kochen; ca. 1h kochen
lassen

® Suppe abgief3en und
aufbewahren

® Gekochte Nuss am nachsten
Tag aus dem Kiihlschrank
nehmen und in diinne
Scheiben schneiden (wie bei
saurem Rindfleisch)

@ Mit Marinade aus Essig, O,
Senf und Krautern wie etwas
Thymian, Estragon, Petersilie
sowie Salz u. Pfeffer anrichten

® Mit Kéferbohnen, Zwiebel-
ringen und hartgekochten
Eiern servieren

® Dazu passt Schwarzbrot

HAUSHALT

Wildburger

Zutaten:

® Burgerlaibchen: Wild-Fa-
schiertes von Reh, Rotwild,
Gams oder Wildschwein,
Zwiebel, Semmelbrosel, Ei,
Wildgewdirze, optional
Speckwiirfel

©® Weitere Zutaten: Burger-
brétchen, Kasescheiben,
Essiggurken, Zwiebel,
Balsamicoessig, Zucker,
Salatblatter, Preiselbeer-
marmelade

Zubereitung:

® Faschiertes mit ange-
schwitztem Zwiebel,
Semmelbroseln, Eidotter
und Eiklar sowie Wildge-
wiirzen und optional
Speckwiirfel vermengen

® Masse 1/2h im Kiihlschrank durchziehen lassen

® Zu Laibchen formen und in einer Pfanne mit Ol von beiden
Seiten scharf anbraten

@ Laibchen mit Kasescheiben bedecken und in ofenfeste
Form geben, bei rund 180°C fertig gar werden lassen und
Kase schmelzen

® Burgerbroétchen in den letzten 2 Minuten ins Roh legen

® Als Burger-Einlage eignen sich geschnittene Essiggurken,
gediinsteter Zwiebel (mit Schuss Balsamicoessig und
Rohrzucker geschmorrt), Salatblétter, etwas Sauerrahm
und Preiselbeermarmelade als Sof3e im Burger

® Dazu passend: Pommes oder Potato Wedges sowie
Preiselbeermarmelade

Weitere
schmackhafte
Gerichte, die ich
mit Wildfleisch
zubereite:

® Wildschnitzel von
Reh, Rotwild oder
Wildschwein

® Gemiise-Wild-
Spaghetti

® Riicken-Medaillons
kurzgebraten mit
Kartoffeln

® Wildfleisch-Leber-
knddel-Suppe

® Gerostete oder
gebackene
Wildleber
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