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Noch ein paar praktische
Hinweise zu den Rezepten:

Die Rezeptangaben beziehen sich auf eine
Menge fur 4 Personen, sofern nicht anders
angegeben!

Bei allen Rezepten zu bevorzugen ist Salz
bzw. Pfeffer aus der Muhle.

Grund§étz|ich wird von der Verwendung sehr
guter Ole (Rapsol, Nussol, Sonnenblumendl,
Olivendl etc.) ausgegangen.

Reh

Hirsch

Gams

Wildschwein

Mufflon (= Wildschaf)
Hase

Wildgefltgel
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Zum cremig Ruhren von Marinaden (- Emul-
sionen) empfehlen wir die Verwendung eines
Dressingshakers oder eines Quirls (ein batte-
riebetriebenes Gerat wie es zum Aufschéu-
men von Milch verwendet wird).

Fur das effiziente Zerkleinern (Mixen, Schnei-
den, Hacken) wie es bei den Rezepten be-
schrieben wird, ist die Verwendung eines
Ublichen ,Zerkleinerers* (z. B. Moulinette)
sinnvoll.

der Hinweis fur besonders rasch
und unkompliziert zuzubereitende Gerichte



VORWORT

Vorwort der Autoren

Der berufsbedingt tagliche Kontakt mit Jagd
bzw. Kiiche und die Uberlegung, dass Wild-
bret sowohl in der Gastronomie als auch im
privaten Haushalt eher ein Mauerblimchen-
dasein fristet, war Anlass genug, um sich fur
dieses vollig neuartige Nachschlagewerk
zum Thema Wildkuche an die Arbeit zu ma-
chen.

Man braucht sich nur ein wenig umzusehen,
die Speisekarten von Gasthausern und Re-
staurants ins Visier zu nehmen oder den ei-
genen Speiseplan zu Hause zu durchforsten.
Ganz schnell wird man feststellen, dass hier
wenig ,Wildes" zu finden ist, und wenn, dann
klassischerweise in der kihleren Jahreszeit,
etwa von September bis Dezember.

Wie kommt es eigentlich dazu, dass das Le-
bensmittel Wildbret (abgeleitet vom mittel-
hochdeutschen wildbraet, d.h. ,Fleisch vom
Wild") mit dem Begriff Herbst gleichgesetzt
wird? Frisches Wildbret ist in der Regel von
Anfang Mai bis Ende Dezember verflugbar.
Die Moglichkeit der Bevorratung ist aber ge-
geben, zumal sich Wildbret sehr gut einfrie-
ren lasst. Es ist ein grundsétzlich fettarmes
Produkt und aus erndhrungsphysiologischer
Sicht sehr wertvoll.

Was liegt also n&her, als sich in der eigenen
Umgebung schlauzumachen, zum Jager

8

Kontakt zu knlpfen oder beim regionalen
Jagdverband Informationen einzuholen, um
die richtige Einkaufsquelle zu erschlieBen?
Die weiteren Zutaten fur ein wunderbares
Wildgericht, das in der Regel einfach und
ohne groBen Zeitaufwand zubereitet werden
kann, bekommt man am besten direkt am
Bauernhof oder am Wochenmarkt. Damit ist
nicht nur das regionale und saisonale Ange-
bot optimal gendtzt, sondern es macht auch
Freude, mit den ,Produzenten®, den Bauern,
Uber ihre frische Ware zu plaudern.

Zum Naturprodukt Wildbret gilt es noch zu
sagen, dass es im Gegensatz zur weit ver-
breiteten Meinung kein ,elitares* Lebensmit-
tel ist und schon gar nicht ein Produkt,
welches in der Zubereitung das Koénnen
eines Haubenkoches voraussetzt.

Mit diesem Kochbuch méchten wir altherge-
brachte Vorurteile abbauen helfen und vor
allem neue Wege aufzeigen, die eine mo-
derne Wildklche beschreiten kann. Begeben
wir uns gemeinsam auf die ,richtige Fahrte*
— viel Freude beim Nachkochen und beim
GenieBen!

Cilly Hoferer
Otto Kornprat
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Rehnuisschen mit Kartoffel-LLavendel-
Platzchen und Spargelschaum

Fur den Spargelschaum die Butter in einer Pfanne auf-
schaumen lassen, den vorgekochten, in kleine Stlicke
geschnittenen Spargel (Koépfe — ca. 4 cm lang, bei-
seite geben) und Zucker hinzufugen. Leicht karamel-
lisieren lassen. Mit dem Spargelfond aufgieBen und
ca. 20 Minuten kécheln lassen. Im Mixer purieren und
durch ein feines Sieb streichen. Diese BasisflUssigkeit
mit Salz und Pfeffer wirzen und auf kleiner Flamme auf
ein Drittel reduzieren. Kurz vor dem Anrichten mit
etwas Sahne und einem kleinen Stlck kalter Butter bin-
den und im Mixer schaumig aufschlagen.

Die Kartoffeln schélen, in nicht zu groBe Stlcke
schneiden, weich kochen, ausdampfen lassen und
durch eine Kartoffelpresse dricken. Den in einem
Mérser mit etwas Salz fein geriebenen Lavendel in die
Kartoffelmasse geben, mit den Ubrigen Zutaten zu
einer homogenen Masse verrthren.

Aus dieser eine Rolle formen und Scheiben ab-
schneiden. Mit der Hand die Platzchen formen, sie
sollten ca. 1 cm dick sein und etwa 8 cm im Durch-
messer haben. In Butterschmalz von beiden Seiten
goldgelb braten.

Das sorgféltig parierte Rehrtuckenfilet in gleich groBe
Stlicke (Nusschen, Medaillons) schneiden. Mit Salz
und Peffer wiirzen. Im heiBen Ol von allen Seiten
scharf anbraten und im Rohr bei 100 °C ca. 3 Minu-
ten zugedeckt ruhen lassen.

Die Rehnusschen (sollten innen schén rosa sein) mit
den Kartoffelplatzchen auf vorgewarmten Tellern an-
richten. Den Spargelschaum mit einem Loffel Uber die
Nusschen verteilen. Besonders dekorativ sieht es aus,
wenn man zum Schluss noch frische Lavendelzweige
darUberlegt. Auch die beiseite gegebenen Spargel-
spitzen kénnen hier Verwendung finden.

600 g Rehrtickenfilet
Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol

8 knackig gekochte Spargelstangen

1 EL Zucker
250 ml Spargelfond
1 EL Sahne
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

300 g mehlige Kartoffeln

2 TL getrocknete Lavendelbliten
Salz

2 EL Creme fraiche

1 EL Sahne

2 Eigelb

1 EL Mehl

1 EL Butterschmalz zum Braten

evtl. frische Lavendelzweige
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Rehmedaillons natur an Rhabarberragout
und gebackenen Rhabarberbliiten

500 g Rehfleisch
vom Rucken oder Schlogel

(in gleichm&Bige Medaillons

geschnitten)
Salz, Pfeffer

1 EL scharfer Senf

250 g Rhabarber

1 EL Butter

50 g Preiselbeeren
2 cl Calvados

2 cl Apfelsaft

1 EL Starkemehl

4 groBe Rhabarberbliten
100 g Mehl

1/8 | Apfelsaft und
Mineralwasser gemischt

1 Prise Salz

Ol zum Ausbacken

Den Rhabarber schélen und in ca. 2 cm groBe
Stlicke schneiden.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Rhabarberstiicke
und Preiselbeeren dazugeben und kurz durch-
schwenken. Mit Calvados abléschen. Das Stérke-
mehlim Apfelsaft auflésen und zum Ragout geben.
Kurz einkochen lassen, danach warm stellen.

Die Rhabarberbliten unter flieBendem Wasser kurz
waschen und gut abtropfen lassen. Aus dem Mehl,
dem Apfelsaft, dem Mineralwasser und dem Salz
einen dicken Backteig ruhren und ca. 10 Minuten
quellen lassen. Bei Bedarf noch etwas Mineralwas-
ser dazugeben.

Die Bluten durch den Backteig ziehen und im hei-
Ben Fett goldbraun backen. Auf einem Kichenpa-
pier abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Medaillons salzen, pfeffern,
mit dem Senf bestreichen und in heiBem Fett beid-
seitig anbraten. Von der Herdplatte nehmen und zu-
gedeckt ein paar Minuten rasten lassen.

SchlieBlich mit dem Ragout und den gebackenen
Blaten anrichten.
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Dessert von wilden Beeren

Die Waldbeeren kurz waschen (oder auftauen und
abtropfen lassen) und ca. 100 g davon klein schnei-
den und in kleine, schmale Glaser fullen. Die restli-
chen Beeren mit dem Mineralwasser pUrieren.

Die Krauter rebeln, in Olivendl und Zucker kurz kara-
mellisieren, dann zum Fruchtplree geben und mit
Stabmixer fein mixen. Mit Chilidl abschmecken.

Das Zitronengras in 3 EL Wasser aufkochen, ein
wenig konzentrieren lassen. Die Stange wieder ent-
fernen. Das Joghurt mit dem Schlagobers, dem
Zitronengraswasser, der ausgeschabten Vanille und
dem Ahornsirup cremig aufschlagen und Uber die
Beeren im Glas verteilen. Ca. fur 1 Stunde kuhl
stellen.

Erst kurz vor dem Servieren wird das Fruchtmus mit
dem WeiBwein (oder Saft) mit dem Mixer aufge-
schlagen und vorsichtig Uber die Joghurtmasse ver-
teilt (so entstehen rot-weiB-rote Schichten).

AnschlieBend das Glas auf einen dekorativen, gro-
Ben Teller setzen und mit frischen Thymianzweigen
garnieren.

500 g Waldbeeren nach Wahl
(frisch oder tiefgefroren)

Y4 | Mineralwasser

1 Zweig frischer Thymian

1 Zweig frischer Rosmarin

2 EL Kandis- oder Rohrzucker
Olivenol

Chiliol

> Stange Zitronengras

4 | Naturjoghurt, cremig

2 EL Schlagobers

1 Vanilleschote

1 EL Ahornsirup
oder Blutenhonig

1/16 | WeiBwein
(oder Fruchtsaft)

Thymianzweige fur die Garnitur

149
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,,Die stilesten Friichte* @

(hdngen nicht nur in Nachbars Garten)

1 kg Fruchte der Saison

z. B. verschiedenste Waldbeeren,
aber auch Rhabarber, Erdbeeren,
Kirschen, Apfel, Birnen, Pflaumen,
Ribisel (die ganze Rispe)
Vanille-Rum
Butter zum Uberbacken
Staubzucker nach Belieben

2 | Schlagobers

1 Vanilleschote

evitl. Zucker

150

Saisonale Frichte geben diesem Dessert mit ihnrem
frischen Geschmack die ganz besondere Note.
Wenn man wilde Frichte bekommt (Vogelkirschen,
Himbeeren, Walderdbeeren, Brombeeren usw.), sind
diese jenen zu bevorzugen, die im eigenen Garten
gedeihen oder gerade am Markt erhaltlich sind.

Die Frichte waschen und eventuell — je nach GroBe
— halbieren und in eine feuerfeste Form schichten.
Mit dem Vanille-Rum (ausgeschabte Vanilleschoten
in einem Glas mit gutem, 80%-igem Rum Uber Nacht
angesetzt, ergibt ein vorztgliches Aromatikum fur
verschiedenste SuBspeisen) betraufeln und mit dem
Staubzucker bestreuen.

Ein paar Butterflockchen daraufsetzen und im Back-
ofen (Grill) bei maximaler Hitze ca. 4 — 5 Minuten gril-
len. Die Fruchte muUssen ihre natlrliche Form
behalten und durfen nicht zerfallen.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und mit
dem Messerricken ausschaben. Das Mark zum
Schlagobers geben, Zucker nach Belieben beifligen,
halbfest aufschlagen (Obers immer mit der Schnee-
rute aufschlagen, dadurch wird es wunderbar kom-
pakt).

HeiBe Frichte in kleine Schusseln aufteilen, das
Vanilleobers darubergeben — himmlisch!
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