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Es gehort zu den Grundregeln einer jeder guten Kii-
che, dass die Qualitat der Zutaten iiber den Ge-
schmack entscheidet. Die Nachfrage nach wild-
fleisch nimmt in den letzen Jahren kontinuierlich
zu. Der kritische Verbraucher hat das Wildbret in
Zeiten von Fleischskandalen und Massentierhal-
tung als Alternative entdeckt. Das natiirliche
Fleisch von frei lebenden Tieren wird von Erndh-
rungswissenschaftlern hoch geschitzt. Betrachtet
man z.B. den Speisezettel eines Rehs, so frisst es
vor allem die Triebe junger Laub- und Nadelhdlzer,
ausgesuchte Gradser und junge Waldkrduter; dieses
selbst gewdhlte Futter ist ganz wesentlich fiir den
Geschmack und die Qualitit des Fleisches verant-
wortlich.

Esist nicht verwunderlich, dass bereits Hildegard
von Bingen (um 1098-1179) Wildbret wegen seiner
leichten Verdaulichkeit als ,,universelles Diat-
fleisch” bezeichnet hat. Wildfleisch soll nach ihrer
Ansicht gegen ,,Verschleimung* helfen und bei al-
len Beschwerden in Magen und Darm fiir Linde-
rung und Heilung sorgen. Auch die Vichtkrankheit
(Hildegard von Bingens Bezeichnung fiir Krebs-
erkrankungen im Frithstadium) wurde von ihr
durch den regelmifligen Verzehr von Reh- und
Hirschfleisch therapiert. Ein Mensch, der von der Prakan-
zerose geplagt wird, esse oft (2-3mal wichentlich) Rehleber, und

es raumt mit der Prakanzerose auf, schreibt die mittelal-
terliche Nonne.

Im Wildfleisch sind unter anderem als Inhaltsstoffe
die Vitamine der B-Gruppe, Niacin, Vitamin A,
Panthothensdure und Biotin enthalten. Des Weite-
ren sind die Mineralien Phosphor, Kalium und Ma-
gnesium, ebenso Spurenelemente wie Eisen, Zink
und Selen nachweisbar. Wildfleisch ist zudem ein
sehr guter Eiweiflieferant.

Doch wo kauft man am besten sein Wildfleisch? Be-
sonders beim Wild ist es nicht immer ganz einfach,
ein Produkt von absoluter Giite zu bekommen.
Empfehlenswert sind der Wildfachhandel und
Metzgereien, die abgehangenes und fachmdnnisch
zugeschnittenes Fleisch anbieten. Daneben nimmt
auch die Direktvermarktung durch die Jager zu, al-
lerdings muss alles erlegte Wildfleisch per Gesetz
vom Veterindr untersucht werden, bevor es freige-
geben wird. Bei der Vermittlung von Adressen fiir
Wildfleisch sind die 6rtlichen Forstimter gerne be-
hilflich.

Jagd- und Schonzeiten bestimmten frither ganz we-
sentlich iiber die Verfiigbarkeit einzelner Wild-
fleischarten. Da sich das Fleisch wegen seines ge-
ringen Fettgehalts sehr gut einfrieren ldsst, steht
heutzutage fast immer ein breites Angebot zur Ver-
fiigung. Zudem etablierte sich in den letzten Jahren
die Haltung von Dam-, Rot- und Schwarzwild in
Gattern. Landwirtschaftliche Betriebe haben sich
auf diese Weise ein zusitzliches Standbein geschaf-
fen und erreichen bei Gehegen mit ausreichender
Crofie auch eine hervorragende Qualitdt.

Zur Zubereitung von Wildgerichten gehort oft eine
sogenannte Marinade oder Beize, in die das Fleisch
einige Zeit eingelegt wird. War man bis zur Mitte
des 20. Jahrhunderts darauf angewiesen, Wild-
fleisch durch Marinaden zu konservieren, so ver-
wendet man heutzutage Beizen in erster Linie
dazu, das Fleisch dlterer Tiere miirbe und zart zu
machen und geschmackliche Akzente zu setzen.
Der geringe Fettanteil des Wildfleisches birgt im-
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mer die Gefahr, dass ein Braten zu trocken zu wer-
den droht. Die Austrocknung wird durch das Um-
wickeln mit Speck und die Reduzierung der
Brathitze vermieden. War es frither verpont, rosa-
rot gebratenes Fleisch zu essen, kann heute das
Wildbret von Wiederkduern wie Reh und Hirsch be-
denkenlos selbst roh als Carpaccio gegessen wer-
den. Gefliigel aller Art und Wildschweinfleisch
sollten dagegen immer durchgegart werden.

I!:; T, r?n'frmilﬂ;:,.’ g
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Ragout mit Rehleber

Zutaten fiir 4 Personen: Butter zum Andiinsten /50 g
geraucherte durchwachsene Speckwiirfel / 1 groe
Zwiebel / 400 g Rinderhackfleisch / Salz / Pfeffer /

1 Prise Zucker / 1 ELTomatenmark / % | kraftiger italie-
nischer Rotwein / 500 g gehdutete Tomaten / 2 Lorbeer-
bléatter / 200 g Rehleber, durch den Fleischwolf gedreht /
400 g Tagliatelle oder andere Nudeln nach Wahl /
Parmesan

1. Die Butter in einer Kasserolle zerlassen und die
Speckwiirfel mit der fein gehackten Zwiebel an-
diinsten. Das Rinderhackfleisch dazugeben, sal-
zen, pfeffern und mit einer Prise Zucker wiirzen;
alles kriftig anbraten und kurz mit dem Tomaten-
mark anrosten (Vorsicht: Tomatenmark wird bei zu
grofler Hitze leicht bitter). Mit dem Rotwein unter
stindigem Riihren abloschen.

2. Die gehduteten Tomaten in mundgerechte Stiicke
zerteilen und mit den Lorbeerbldttern dazugeben.
Ca. 50 Minuten leicht kocheln lassen. Sollte das Ra-
gout zu trocken werden, kann Rinderbriihe, Toma-
tensaft oder Rotwein zugegossen werden. Die ge-
sauberte Rehleber durch den Fleischwolf drehen
(dies erledigt am besten der Metzger) und dem Ra-
gout beigeben, das Ganze weitere 10 Minuten zie-
hen lassen.

3. Wahrenddessen die Nudeln al dente kochen und
mit dem Ragout vermischen. Nach Custo Parmesan
dariiberstreuen, dann servieren.

Rehschnitzel mit gebratenen Apfeln und
Speck

Zutaten fiir 4 Personen: 4 Rehschnitzel (je ca. 170 g) /
70 g kalte Butter / Salz / Pfeffer / 4 Scheiben Friih-
stiicksspeck (ca. ¥z Zentimeter dick) / 2 siuerliche Apfel /
1 Prise Zimt / 1 TL Dijonsenf / 125 ml Rotwein / 125 ml
Wildfond (ersatzweise Fleischbriihe) / 125 ml Schlag-
sahne /1 ELJohannisbeergelee

1. Die Rehschnitzel in 20 g Butter von beiden Seiten
je s Minuten anbraten, salzen und pfeffern und bei
80 °C im Backofen warm stellen. In derselben
Pfanne den Frithstiicksspeck kross braten und eben-
falls warm halten.

2. Die Apfel schilen, in Ringe schneiden, in20 g
Butter von beiden Seiten anbraten und mit Zimt
wilrzen.

3. Den Dijonsenf in den Bratensatz von Rehfleisch
und Speck geben und mit dem Rotwein lsen. Den
Wildfond, die Schlagsahne und das Johannisbeer-
gelee hinzufiigen und leicht kochelnd reduzieren
lassen. Die restliche Butter in kleinen Flocken zur
Sauce geben und sie damit binden (montieren). Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Zum Anrichten legt man die Speckscheiben auf
die Rehschnitzel, verteilt die Apfelringe dariiber
und reicht die Sauce separat.

Tipp: Hierzu passen Spatzle, Kartoffelpiiree oder
Knddel.

>
Einfach lecker:
Ragout mit Rehleber
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Etwas aufwendigerin
der Zubereitung, aber
daflrauflerst lecker:
Hasenrlcken.
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Rebhuhn in Senf-Dill-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen: 2 Rebhiihner, kiichenfertig /
%2 TL Chilipulver / Salz / Pfeffer / 2 Scheiben griiner
Speck / 80 g Butter / 200 ml Wildfond / 1 ELMehl/ 1TL
scharfer Dijonsenf / 150 ml Schlagsahne / 1 Bund Dill /
Y2 Bund Petersilie

1. Die ausgenommenen Rebhiihner von innen mit
dem Chilipulver ausstreichen. Anschliefend die
Rebhiihner salzen und pfeffern. Mit je einer
Scheibe Speck umwickeln und diesen mit Kiichen-
garn fixieren.

2. In einem Brdter die zwei Rebhiithner mit

40 g Butter bei mittlerer Hitze anbraten. Den
Wildfond erhitzen. Mit dem heiflen Wildfond
nach und nach abléschen. Ca. 35 Minuten

(je nach Alter des Rebhuhns) bei mittlerer Hitze
gar kochen. Zur Seite stellen und warm halten.

3. Zwischenzeitlich das Mehl und den scharfen
Senf in der restlichen Butter kurz anrésten.

4. Diese Mischung in die restliche Bratensauce ge-
ben und kocheln lassen. Die Sahne einrithren und
die Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen
lassen. Die Rebhiithner damit iibergiefRen.

5. Ganz zum Schluss den gewaschenen Dill und die
Petersilie klein schneiden und iiber die Rebhiithner
streuen.

Tipp: Dazu passen Butterkartoffeln und ein frischer
Gartensalat.

Raffinierter Hasenriicken

Zutaten fiir 4 Personen: 2 Hasenriicken (jeder sollte
mindestens 500 g wiegen) / Salz / Pfeffer / 1 Karotte /

1 kleine Stange Lauch / 1 kleine Zwiebel / 100 g Butter /
1 Zweig Rosmarin / 10 Wacholderbeeren / 1 EL Tomaten-
mark /50 ml Weiflwein /20 g Mehl/ 300 ml Wildfond /
30 g Preiselbeermarmelade / 100 g siife Sahne

1. Die beiden Hasenriicken enthiuten und die Seh-
nen entfernen (parieren). Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Gemiise putzen, schilen und in kleine
Stiicke schneiden. Wahrenddessen den Backofen
auf 220 °C vorheizen.

2. Die Butter im Brater zerlassen und die Hasenrii-
cken von beiden Seiten anbraten. Das Gemiise, den
Rosmarinzweig und die zerstofRenen Wacholderbee-
ren dazugeben. Im Ofen ca. 15-20 Minuten weiter-
braten.

3. Den Brater aus dem Ofen nehmen, den Braten
herausnehmen und warm stellen. Das Tomaten-
mark zum Gemiise dazugeben und unter Rithren
mitrosten. Nach und nach mit Weifwein abls-
schen und einkocheln lassen. Das Gemiise leicht
mit dem Mehl bestduben. Den Wildfond einrithren
und die Preiselbeermarmelade dazugeben.

4. Die Sauce einkdcheln lassen, die Sahne dazuge-
ben und nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und durch ein Haarsieb streichen.

5. Die Hasenriicken in schone Scheiben schneiden,
die Sauce extra servieren.

Tipp: Dazu passen Rosenkohl und Kartoffelkroketten.
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Wildfondue mit Preiselbeer- und Hagebut-
tensauce

Fir 600-800 g Wildfleisch in mundgerechten Stlicken
(vom Hirsch oder Reh; ebenso eignen sich Hasenfilet,
Fasanen- und Wildentenbristchen)

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Schalotte / 20 g Butter /

1 Knoblauchzehe / 1 Zweig Thymian / % | Weiflwein /5 g
getrocknete Steinpilze / 1 L Wildfond (aus dem Glas)
oder Fleischbriihe / Salz und Pfeffer nach Bedarf

1. Die fein gehackte Schalotte in Butter andiinsten,
die ganze Knoblauchzehe und den Thymian dazu-
geben.

2. Mit Weifwein abldschen, die getrockneten Stein-
pilze hinzufiigen und mit dem Wildfond aufgie-
Ben. 20 Minuten leicht kocheln lassen. Nach Be-
darf salzen und pfeffern.

Zutaten fiir die Preiselbeersauce: 200 ml siifie Sahne /
50 g Preiselbeerkonfitiire / Saft einer % Zitrone / Salz /
Peffer

Die Sahne schlagen und die Preiselbeerkonfitiire
unterheben, dann mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Zutaten fiir die Hagebuttensauce: 200 g Hagebutten-
konfitiire oder Higenmark / 1 EL Weiflweinessig / Chili-
pulver (nach Geschmack) / Salz

Die Hagebuttenkonfitiire mit Essig und Chilipulver
verrithren und mit Salz abschmecken.

Tipp: Nach dem Fondue die Briihe durch ein Haarsieb
seihen, eventuell mit einem Schuss Cognac wiirzen und
als Suppe servieren.

Tauben auf Jigerart

Zutaten fiir 4 Personen: 4 Tauben / Salz / Pfeffer /40 g
Butterschmalz / 4 Karotten / 4 Sténgel Staudensellerie /
1 Zwiebel / 200 g Champignons / 4 cl Cognac / 250 ml
Fleischbriihe

1. Die gesduberten Tauben salzen und pfeffern und
mit Butterschmalz in einer Kasserolle von allen Sei-
ten anbraten. Herausnehmen.

2. Im Bratensatz das fein gewiirfelte Gemiise glasig
werden lassen. Dabei die Pilze mitanbraten. Mit
Cognac und Fleischbriihe abloschen und die Tauben
auf das Gemiisebett setzen.

3. In dem auf 200 °C vorgeheizten Backofen (mitt-
lere Schiene) 30-40 Minuten (je nach Alter der Tau-
ben) garen. Noch einmal mit Salz und Pfefter ab-
schmecken und servieren.

Tipp: Nudeln oder Brot sind ideale Begleiter.

>

Eine besondere Deli-
katesse: Tauben auf
Jagerart








