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- VOM FELDHASEN !
 UND FASAN
 Wildbret-Rezepte




Wild auf

Wild — Feldhase

und Fasan

Feldhase und Fasan geboren zu den feineren Wildarten —
zart im Geschmack, vielseitig in der Kiiche und
besonders bekommlich. Ihr Fleisch ist fettarm,
eiweifSreich und ideal fiir alle, die sich bewusst

und ausgewogen erndhren mochten.

“Dieser Folder zeigt, wie sich ‘Wild modern,
unkompliziert und kreativ zubereiten lisst —
vom Familiengericht bis zum Festessen, vom ‘Burger
bis zur ‘Bowl. “Die ‘Rezepte richten sich an alle,
die mit gutem Gewissen geniefSen wollen.

‘Wildbret verdient einen festen “Platz

in unserer cAlltagskiiche!
Ehrlich. ZeitgemafS. Unverfilscht!

Informationen zum Lebensmittel Wildbret sowie viele
weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf unserer Website:
www.ooeljv.at/rund-um-die-jagd/wildbret-rezepte
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HASENSUPPE

mit viel Tradition, neu interpretiert,

Rezept fiir 10 Portionen

ZUTATEN:

1 kiichenfertiger Hase

2 Tassen Wurzelgemiise
(¥2 Tasse fiir die Beize;
15 Tasse grob geschnit-
ten fiir den Suppen-
ansatz (zum Rdsten)
und 1 Tasse fein
gewiirfelt fiir die
Einlage am Schluss)

6 Zwiebel

1 Knolle Knoblauch,

geschalt

1,51 Rotwein

500 ml Apfelessig

60 ml dunkler
Balsamicoessig

125 ml roter Portwein
1 EL Tomatenmark

2 | Hasenfond (aus
den Knochen)

2 EL Suppenpulver

80 g Mehl glatt

250 g Butter

500 ml Obers

Nelken gemahlen,
Wacholderbeeren,
Pfefferkdrner,
Bohnenkraut, Lorbeer-
blatter, Thymian
Preiselbeeren, Salz
und Pfeffer

4 ¢l Weinbrand optional

Zubereitung der Beize:

Fir die Beize 500 ml Rotwein, 500 ml
Apfelessig und 500 ml Wasser in ei-
nen Topf geben. Zwei grob geschnit-
tene Zwiebeln, eine halbe Tasse
kleingeschnittenes Wurzelgemiise
und die Gewlrze hinzufiigen. Bei
geschlossenem Deckel 30 Minuten
sieden, dann etwas abkiihlen lassen.
Waéhrenddessen den Hasen auslosen:
Vorderldufe und Hinterspriinge
vom Knochen lésen (dhnlich wie bei
einer Hithnerkeule). Riickenfilets
entlang der Wirbelsdule ausldsen.
Die ausgelosten Knochen und das
Fleisch in eine Schiissel geben und
mit der noch heifSen Beize iibergie-
f3en. Sicherstellen, dass das Fleisch
vollstandig bedeckt ist, eventuell
beschweren oder noch etwas
Wasser nachgiefsen. Den Hasen

1 Tag im Kuhlschrank beizen.

Vor der Weiterverarbeitung das
Fleisch und die Knochen aus der
Beize nehmen und abtropfen lassen.
Die Beize entsorgen, da sie nicht
weiterverwendet wird.

Zubereitung des Hasenfonds:

Die Hasenknochen bei 160 °C eine
Stunde im Backofen rosten oder
alternativ einfach im Topf mit etwas
Ol anbraten. Anschlieffend mit

3 Litern kaltem Wasser bedecken
und fiir mindestens 1 Stunde leicht
wallend kocheln lassen, um einen
aromatischen Fond zu erhalten.
Ein paar Gewiirze wie Lorbeer,
Wacholder, Pfefferkornern und ein
wenig Salz beim Kécheln beigeben.



Zubereitung der Suppe:

Fir den Suppenansatz die

Zwiebel, den Knoblauch sowie

eine halbe Tasse des Suppen-
gemises fein schneiden.

Dieses wird in 150 g Butter gold-
braun gerdostet, mit einem Ess-
16ffel Tomatenmark tomatisiert und
anschliefSend mit dem Liter Rotwein,
dem Balsamicoessig sowie dem
Portwein abgeldscht.

Die zweite Tasse Suppengemdiise
wird zwischenzeitlich geschélt,

in feine Wiirfel geschnitten und
zum Vollenden der Suppe beiseite-
gestellt.

Nachdem der Ansatz gut eingekocht
ist, fiillen wir diesen mit 2-2,5 Litern
von unserem Hasenfond auf.
Die Suppe wird nun fein gemixt.
Das Hasenfleisch in ca. 1 cm grofde
Wiirfel schneiden, kurz in etwas Ol
anbraten und in die Suppe geben.
Mit den Gewlirzen, Suppenpulver
und Salz wiirzen. Alles zusammen
ca. 1-1,5 Stunden weichkécheln
lassen. Sobald das Fleisch weich ist,
wird es aus der Suppe genommen.
=
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80 g Mehl in den restlichen

100 g Butter braunrdosten. Die Suppe
durch ein feines Sieb passieren und
unter Rihren nach und nach zur
Mehlschwitze geben. Die Suppe gut
aufkochen, damit sie eine samige
Konsistenz erhélt.

Die Suppe mit 500 ml Schlagobers,
2-3 Essloffeln Preiselbeeren (nach
Geschmack) und den Gemtusewlr-
feln ergénzen. Das Fleisch zuriick
in die Suppe geben und alles ge-
meinsam aufkochen, anschliefSend
kraftig abschmecken.

Nach Belieben konnen Sie noch
Weinbrand hinzufiigen.

Semmelknaodel (ca. 15 Knodel)

ZUTATEN: Das Knodelbrot in eine grofie

500 g Knddelbrot Schiissel geben. Die Eier aufschla-
400 ml Milch gen und zum Knodelbrot geben. Die
1 Kleine Zwiebel, Butter in einer Pfanne schmelzen
fein gewirfelt und die fein gewtirfelte Zwiebel

6 Eier darin glasig diinsten. Mit der Milch
100 g Butter aufgieflen, salzen und pfeffern.
Petersilie, fein gehackt ~ Anschliefdend gleichméafiig tiber

Salz, Pfeffer und das Brot giefden. Mit gehackter
Muskatnuss Petersilie und frisch geriebener

Muskatnuss abschmecken.

Alles sorgfaltig und gleichméafsig
vermengen. Achten Sie darauf, die
Masse nicht zu stark zu kneten,
damit die Knodel locker bleiben.
Die Knodelmasse fiir mindestens
15-30 Minuten ruhen lassen.

Aus der Masse kleine Knodel
formen. Die Knodel dann in
reichlich leicht gesalzenem,
schwach wallendem Wasser
ziehen lassen, bis sie gar sind.




GEZUPFTES HASENFLEISCH
AUF RUSTIKALEN
OFENWEDGES

mit Honig-Chili-Gurken, Wacholder-Aioli
mit Sauerrahm, Rezept fiir 4 Portionen

ZUTATEN:

600 g Hasenkeule mit
Knochen (ca. 2 Stiick)
Salz und Pfeffer

BBQ Rub fiir dunkles
Fleisch oder Wild
(Gewiirzmischung)

1 kleine Zwiebel, grob
in Ringe geschnitten
2-3 Knoblauchzehen,
geschalt

1 EL Tomatenmark
200 ml Wildfond

200 ml Apfelsaft
(naturtriib)

100 ml Apfelessig

2 Zweige Thymian

2 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren,
leicht zerdriickt

Die Hasenkeulen kraftig mit dem
Rub, Salz und Pfeffer wiirzen und
einige Stunden marinieren. Am
besten tiber Nacht im Kihlschrank.
Die Zwiebel samt Knoblauch im
Schmortopf verteilen und die Ha-
senkeulen darauflegen. Die restli-
chen Zutaten zugeben und im Back-
ofen bei 180 °C oder am Grill bei
240 °C indirekter Hitze ca. 3 Stunden
garen, bis das Fleisch weich ist und
vom Knochen fallt. Anschlieffend in
feine Stiicke zupfen und Knochen
sowie grobe Sehnen entfernen. Mit
dem entstandenen und durch ein
Sieb abgeseihten Zwiebel-Schmor-
sud herzhaft abschmecken. Gege-
benenfalls noch nachwtirzen.

TIPP: Vor dem Wiirzen die Hasen-
keulen entlang dem Knochen ein-
schneiden und kontrollieren, ob
sich eventuelle Knochensplitter
oder Schrotkugeln noch im Fleisch
befinden - diese bitte vorab
entfernen! el
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Honig-Chili-Gurken

ZUTATEN:

500 g Einlegegurken
(alternativ kleine
Gurken verwenden)
160 g Wasser

80 g weiBer Balsamico
100 g Honig

2-5 Knoblauchzehen
(je nach Geschmack)
Yo—1 EL Chiliflocken
1 TL Einlegegewiirz
(optional)

1EL Salz

1 Zweig Dill

Die Gurken mit einem Schéler in
Streifen schneiden, in saubere, gut
verschliefShare Glaser fiillen und
mit dem noch kochend heifSsen
Picklesfond tibergief3en.

Rustikale Ofenwedges

ZUTATEN:

1,5 kg festkochende
oder vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln
2-3 EL Olivendl

1 TL gerduchertes
Paprikapulver (alter-
nativ edelstiB)

Y5 TL frisch geriebenen
Knoblauch

Y TL Rosmarin,
frisch gehackt

Salz und Pfeffer

TIPP: 1 TL Maisstéarke
(fir Extra-Knusper)

Kartoffeln griindlich waschen (nicht
schélen!), je nach Grofie in 6-8
gleichgrofie Spalten schneiden.

In kaltem Wasser ca. 30 Minuten
einlegen — das entzieht Starke

und macht sie knuspriger.

In einer groflen Schiissel Ol mit den
Gewlrzen und der Maisstarke ver-
rihren. Kartoffelspalten zugeben
und gut vermengen.

Auf einem mit Backpapier belegten
Blech verteilen (nicht tiberlap-
pend!). Im vorgeheizten Ofen bei
200-220 °C Umluft ca. 35-45
Minuten goldbraun backen.



Wacholder-Aioli mit Sauerrahm

ZUTATEN: Alle Zutaten mussen Raumtempera-
100 ml Milch tur haben, vor allem Milch und OL
200 ml neutrales

0l (Raps, Sonnen- Die Milch mit Senf, Salz und Pfeffer
blume, etc.) in ein hohes Gefafd geben. Dann mit
50 ml Olivendl dem Ol mit einem Stabmixer zu

2 Knoblauchzehen einer cremigen Aioli aufziehen.
frisch gemahlener Anschliefsend den Sauerrahm und
Wacholder nach Zitronensaft unterrithren und
Geschmack abschmecken.

Y4 TL Senf

Y2 TL Salz

weiBer Pfeffer

aus der Miihle

125 g Sauerrahm

1 EL Zitronensaft

Zum Garnieren:

Chili frisch geschnitten

Kresse

Eingelegte rote Zwiebel




FELDHASEN-BIRYANI
MIT OSTERREIS

Zwetschken, Safran und orientalische Gewiirze
Rezept fiir 4 Portionen

ZUTATEN:

FUR DAS FLEISCH

600 g Feldhasenfleisch
(ausgelost, ca. 1 cm
groBe Stticke)

150 g Naturjoghurt

2 EL Zitronensaft

1 EL frisch geriebener

Ingwer

2 Knoblauchzehen,

fein gerieben

1 TL Kurkuma

1 TL Garam Masala

1 TL Kreuzkiimmel
(gemahlen)

Yo TL Zimt

Y5 TL scharfes Paprika-

pulver oder Chili

(nach Geschmack)

Salz
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Das Feldhasenfleisch mit Joghurt,
Ingwer, Knoblauch, Zitronensaft
und allen Gewlirzen gut vermengen.
Abgedeckt im Kiihlschrank ziehen
lassen. (mind. 6 Stunden, besser
uber Nacht)

Den Reis mehrfach mit kaltem Was-
ser waschen, bis das Wasser Kklar ist.
In reichlich gesalzenem Wasser mit
Lorbeer, Kardamom, Nelken und
Zimt nur halbgar kochen (ca. 5-6
Minuten), abseihen und beiseitestel-
len. Die Gewlirze bleiben im Reis.

TIPP: Am besten verwenden Sie
ein Tee-Ei oder ein Gewtlirzsieb zum
Garen, dies erleichtert spater das
Entfernen der Gewiirze!

In Butterschmalz die Zwiebeln
langsam und goldbraun rosten.

1/3 davon beiseitelegen zum
spateren Garnieren. In demselben
Topf das marinierte Fleisch, samt
Joghurt und entstandener Marinade,
mit den Zwetschken kurz scharf
anbraten.



FUR DAS BIRYANI

300 g OsterReis
(alternativ langkdrniger
Basmati-Reis)

2 groBe Zwiebeln,

fein geschnitten

2-3 EL Butterschmalz
5-6 getrocknete
Zwetschken, grob
gehackt oder ganz
(ohne Kerne!)

1 Zimtstange

4 griine Kardamom-
kapseln

3 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 Msp. Safranfaden

(in 3 EL warmem
Wasser eingeweicht)

3 EL gerdstete Cashews
oder Mandelsplitter

1 Bund frischer Koriander
oder Petersilie

Salz zum Abschmecken

2/3 der vorgeschmorten Zwiebel
zugeben und bei mittlerer Hitze
30-45 Minuten mit geschlossenem
Deckel weich schmoren (wenn
notig, etwas Wasser oder Wildfond
zugeben). Es sollte eine dichte,
wiurzige Sauce entstehen — nicht
zu flissig!

Anschliefiend wird in einem feuer-
festen Topf oder Brater die erste
Haélfte des vorgegarten Reis
geschichtet. Darauf wird das ge-
schmorte Feldhasenragout verteilt.
Dartiber kommen die Zwetschken
und der restliche Reis. Mit Safran-
wasser betrdufeln und die restli-
chen Rostzwiebeln samt Niissen
driiberstreuen.

Den Topf mit Deckel gut verschlie-
fen und im Ofen bei 160/180 °C
(Ober-/Unterhitze) ca. 20-25
Minuten garen.

Mit frischen Krautern bestreuen,
auflockern und direkt am Tisch
servieren. Wer mag, gibt noch
ein paar Spritzer Zitrone oder
einen Loffel Naturjoghurt dazu.

TIPP: Ein sduerlicher Zwiebelsalat
mit Chili und Zitrone passt
hervorragend dazu.




FELDHASENRAGOUT NACH
FRANZOSISCHER ART

mit Speck und Rotweinbirne, Sellerie und
gebackenem Briocheknadel, Rezept fiir 4 Portionen

ZUTATEN:
GESCHMORTER HASE
Ca. 800 g Hasenfleisch
ausgeldst, Knochen extra
300 g Zwiebel
geschalt, in feine
Wiirfel geschnitten
einige geschalte
Knoblauchzehen

o]

125 g Champignons
90 g Tomatenmark

30 g Kristallzucker
Salz

Wildgewiirze nach
Geschmack

1| Rotwein

dunkler Balsamico
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Die Knochen des Hasen (R6hren-
knochen, Wirbelsaule, Ripperl) bei
160 °C eine Stunde im Backofen
rosten. In einen Topf geben und
mit 3 1 kaltem Wasser bedeckt, ca.

1 Stunde leicht kocheln lassen. Den
entstandenen Fond zum AufgiefSsen
verwenden. Bitte nur méafsig salzen!

Das Hasenfleisch in Wiirfel von

2 X 2 cm schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, kraftig anbraten
und beiseitestellen. Die Speck-
wirfel im gleichen Topf knusprig
anbraten, abseihen und das Ol im
Topf belassen. Die Zwiebel, den
Knoblauch und die erste Halfte
der Champignons anbraten, das
Tomatenmark zugeben und ros-
ten. Mit dem Rotwein abléschen
und kraftig einkochen. 2 Liter des
Hasenfonds aufgiefSen und 10
Minuten kocheln lassen. Die Sauce
anschliefdend mixen und mit Salz



250 g Wurzelgemiise und Wildgewurzen abschmecken.
(Karotten, gelbe Riiben, ~ Das Hasenfleisch zugeben und
Knollensellerie) infeine  zugedeckt zwei Stunden leicht

Wiirfel geschnitten koéchelnd schmoren. Wenn das

150 g kleine Champignons Fleisch weich ist umstechen, die

100 g Speckwiirfel, Sauce passieren und einkochen. Mit
krossgebraten der Einbrenn die Sauce andicken
Ca. 250 g Butter und mit Butter sowie einem Schuss
Preiselbeeren dunklem Balsamicoessig vollenden.
1 kleines Glas

eingelegte Perlzwiebel Die zweite Hélfte der Champignons
in Butter anbraten und mit dem

Fix Einbrennzum Binden ~ Fleisch, dem wiirfelig geschnittenen

der Sauce (alternativ Wurzelgemiise, den Perlzwiebeln

angertihrte Maisstérke) ~ sowie den Speckwiirfeln zur ferti-
gen Sauce geben und erwdrmen.

\
R

Q

Briochekniderl (fiir 8 Formchen)

e

ZUTATEN: Den Brioche wiirfeln und mit der
250 g Butterbrioche Milch vermengen. In die geschmol-
180 ml Milch zene Butter, die Eidotter einriihren
3 Eier und unter die Briochemasse heben.
80 g Butter geschmolzen Das Eiweif3 zu cremigem Schnee
Salz schlagen und unterheben. Wiirzen
Pfeffer und in bereits befettete Form-
Muskat chen fiillen. Bei 160 °C HeifSluft ca.

20-30 Minuten goldbraun backen.
Alternativ im Dampfgarer oder
Thermomixaufsatz dimpfen. Den
Knddel stiirzen und anrichten.

TIPP: Dieser kann bereits am
Vortag gebacken und mit Dampf
wieder aufgewarmt werden! =
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Birnen-Selleriesalat mit Walniissen

ZUTATEN: Den Zucker mit dem Essig und
1Bime den Gewlrzen aufkochen.

1 Bund Stangen- Die Birne in Scheiben schneiden
sellerie (Die Blétter als und in Zitronenwasser beiseite-
Garnitur verwenden) stellen.

Y4 Knollensellerie Vom Stangensellerie die Faden
einige Walniisse ziehen und in lange Streifen

100 ml weiBer schneiden.

Balsamicoessig Den Knollensellerie schélen, in

100 g Kristallzucker diinne Scheiben schneiden und in
Salz dem Gewlrz-Essig-Zuckersud ziehen
Pfeffer lassen. Kurz vorm Servieren den
Lorbeerblatt Knollensellerie, die Birnenscheiben

und den Stangensellerie vermengen.

TIPP: Kleine, eingelegte Birnen
mit Preiselbeeren fiillen und als
Garnitur servieren!




WILDRAVIOLO -
OFFEN SERVIERT

Nudelblitter mit mediterranem Hasenragi,
Bohnen und Kobl, Rezept fiir 4 Portionen

ZUTATEN:

Ca. 800 g Hasenfleisch
ausgeldst und sehr grob
faschiert (Schultern,
Hinterlaufe und Bauch-
bzw. Rippenfleisch)

50g 0l

50 g Butter

300 g Zwiebel, fein
geschnitten oder faschiert
250 g Karotten, fein
geschnitten oder faschiert
200 g Stangensellerie,
geschnitten oder faschiert
2-3 Knoblauchzehen,
fein gehackt

90 g Tomatenmark

30 g Kristallzucker

250 ml Vollmilch

250 ml trockener Rotwein
500 g passierte Tomaten
1 Dose (400 g) gehackte
Tomaten

500 ml Hasenfond

(oder Rindssuppe —
alternativ Wasser!)

2 Lorbeerblatter

2-3 Zweige frischer
Thymian

eine Prise gemahlenes
Wildgewiirz

Salz und Pfeffer
geriebene Muskatnuss

Parmesan zum Hobeln

Das Fleisch in Ol und Butter kraftig
anbraten. Aus dem Topf nehmen
und beiseitestellen. Im selben Topf
bei mittlerer Hitze die faschierten
Zwiebeln, Karotten und Stangen-
sellerie anbraten. Knoblauch,
Tomatenmark und Zucker hinzu-
figen und weiter braten. Zuerst
mit der Milch aufgiefSen und unter
gelegentlichem Ruhren vollstandig
einkochen lassen. Den Rotwein auf-
giefen und vollstdndig reduzieren.
Die passierten sowie die gehackten
Tomaten hinzufiigen und mit
Hasenfond, Rindssuppe oder Wasser
nach Bedarf auffillen.

Das angebratene Hasenfaschierte
wieder in den Topf geben. Lorbeer-
blatter, Thymianzweige und das
Wildgewtrz hinzuflgen. Alles gut
verrihren und aufkochen lassen.
Das Ragu zugedeckt im Backofen
bei 160 °C fiir mindestens 2,5 bis

3 Stunden sanft garen lassen.
Gelegentlich umriihren und bei
Bedarf etwas Wasser hinzufiigen.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskatnuss abschmecken.

TIPP: Lasst sich perfekt am Vortag
vorbereiten! Und das restliche Ragu
kann man problemlos gut verschlos-
sen, tiefgekiihlt aufbewahren.

<« Wildraviolo — offen serviert ey
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Nudelblitter

ZUTATEN:

400 g Semola (feiner
Hartweizengries) oder
griffiges Weizenmehl
4 Eier GroBe M

4 Eidotter

Prise Salz

Etwas Olivendl

Béchamel Sauce

Fir den Nudelteig alle Zutaten zu
einem geschmeidigen und glatten
Teig kneten. Am besten den Teig
flach vakuumieren und tiber Nacht
im Kuhlschrank ruhen lassen. Am
néchsten Tag diinn ausrollen und zu
Nudelbléttern schneiden oder aus-
stechen. Die Nudelbldtter werden
luftig gelagert und kurz vorm Ser-
vieren in Salzwasser bissfest gegart.

ZUTATEN:

30 g Butter

30 g glattes Mehl
500 ml Milch
Salz

Pfeffer
Muskatnuss

=

Fir die Béchamel alle Zutaten unter
stdndigem Rithren aufkochen.

)
Kohl
ZUTATEN: Den Kohl in Rauten schneiden, in
1 kleiner Kopf Salzwasser kurz blanchieren und

Kohl (Wirsing)
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abschrecken. In der noch heifden
Béchamel erwidrmen und mit
etwas Zitronenschale und
Knoblauch abschmecken.



Bohnen

ZUTATEN:

1 Dose Canellinibohnen,
gut abgespiilt

1 Dose Borlotti-,
Wachtel-oder rote Kidney-
bohnen, gut abgespiilt
Olivendl, Knoblauch,
Rosmarin oder Salbei,
Zitronensaft, Salz

und Pfeffer

Chili nach Geschmack

Die Bohnen in etwas Olivendl mit
Knoblauch, Rosmarin oder Salbei
und etwas Zitronensaft anschwen-
ken. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Chili wiirzen. Die Bohnen abwech-
selnd in den offenen Raviolo
schichten.

Tipp: Schwarzkoblchips

ZUTATEN:

30 g Butter

30 g glattes Mehl
500 ml Milch
Salz

Pfeffer
Muskatnuss

Verteilen Sie die mit Salz und
Olivendl gewtrzten Kohlblatter auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech. Backen Sie den Kohl
fiir 12-15 Minuten bei 100 °C bis
maximal 120 °C. Klemmen Sie
einen Kochloffel in die Ofenttir
und reduzieren die Hitze auf 60 °C,
damit die Feuchtigkeit entweichen
kann. Die Chips sind fertig, wenn
sie grin und knusprig sind. Lassen
Sie diese auf dem Blech auskiihlen.

Alternativ die gewiirzten Kohlrauten
in der Microwelle bei mittlerer
Hitze ,backen®, bis die Chips
knusprig sind (2-3 Minuten).

TIPP HASENRAVIOLO: Aus iibrig
gebliebenem Eiweif$ ldsst sich ganz
einfach ein herrliches Dessert
zaubern: Pavloval!
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PAVLOVA

ZUTATEN:

BAISER

4 EiweiB (Zimmer-
temperatur)

200 g Feinkirstallzucker
1 TL Speisestarke

(z. B. Maisstarke)

1 TL Zitronensaft

1 Prise Salz

1 TL Vanillezucker
oder Mark einer halben
Vanilleschote

250 ml Schlagobers

1 EL Zucker oder
Vanillezucker

Frisches Obst oder gerne
auch einen lauwarmen
Hollerréster mit
Vanilleeis (wie am Foto)
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Ofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze
(oder 100-110 °C Umluft) vorheizen.

Backblech mit Backpapier auslegen.
Optional Kreise aufzeichnen und
umdrehen. Eiweif§ mit einer Prise
Salz steif schlagen. Den Zucker
loffelweise zugeben, dabei weiter-
schlagen - ca. 7-10 Minuten, bis
eine glanzende, sehr feste Masse
entsteht.

Starke und Zitronensaft vorsichtig
unterheben (mit Vanille, falls
gewiinscht).

Die Masse auf dem Backpapier zu
einem runden, leicht erhéhten
«Nest» formen (mit Mulde in der
Mitte). In den Ofen schieben und
1,5 Stunden backen.

Danach den Ofen ausschalten und
die Pavlova im geschlossenen Ofen
komplett auskiihlen lassen (am
besten mehrere Stunden oder tiber
Nacht) — so bleibt sie stabil und
reifst nicht.

Schlagobers mit Zucker steif
schlagen. Kurz vor dem Servieren
auf die Pavlova geben und mit Obst
belegen.



TIPP: Nicht zu friih fiillen, sonst
wird das Baiser weich. Die Pavlova
sollte aufSen knusprig, innen weich
sein — das ist gewollt!
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VELOUTE VOM FASAN

mit Wurzelgemiise und Broselknodel,
Rezept fiir 4 Portionen

ZUTATEN:

500 g Fasanenkarkassen
2,5 | Wasser

150 g Wurzelgemiise,
geschalt und grob
gewiirfelt

500 g Fasanenkeulen-
oder Brustfleisch

50 g Speck in Wiirfel
geschnitten

1 Zwiebel

100 g Butter

250 ml Rotwein

2 | Fasanenfond

Lorbeerblatter, frisch
gezupfte Thymianblatter
und Wacholder nach
Geschmack

Etwas gemahlene Nelken,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und Zitronenzeste

zum Abschmecken

250 ml Schlagobers
125 g Creme fraiche
250 g Wurzelgemiise,
geschélt und in feinste
Wiirfel geschnitten als
Einlage

125 ml Sherry Fino
zum Abschmecken
Maisstérke
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Fiir den Fond

Das Fasanenfleisch von Sehnen und
Héauten befreien, in 1x1 cm grofde
Wiirfel schneiden und anbraten.
Das Fleisch rausgeben und im
selben Topf 150 g grob gewtirfeltes
Wurzelgemiise, die Sehnen und
Haute sowie die Fasanenkarkassen
geben und mit 2,5 1 kaltem Wasser
aufsetzen. Fliir mindestens 1 Stunde,
besser sogar 2 Stunden, leicht
kocheln lassen. Nur leicht salzen.

Optional fir mehr Geschmack: Die
Fasanenkarkassen zuvor fiir eine
Stunde bei 160 °C im Backofen
rosten.

Fur die Suppe

Die Zwiebel wiirfeln, in der Butter
mit den Speckwiirfeln anbraten und
mit Rotwein aufgiefien, reduzieren
und mit 2 Liter passiertem Fond
auffiillen. Gewlirze, Salz und Pfeffer
zugeben, nach etwa 10 Minuten

den Suppenansatz samt Gewurze
sehr fein mit einem Mixstab
plrieren. Das angebratene Fasanen-
fleisch sowie das fein wiirfelig ge-
schnittene Gemiuse zugeben und
anschliefdend ca. 30-45 Minuten
sanft weich kécheln.

Zum Schluss das Obers und die
Créme fraiche zugeben, kraftig
abschmecken und mit dem Sherry
verfeinern. Mit in etwas kaltem
Wasser angerithrter Maisstarke

zur gewlnschten Konsistenz
abbinden. Alternativ kénnen Sie
auch ,Fix Einbrenn“ zum Binden
der Suppe verwenden.



TIPP: Die Velouté kann auch mit ge-
rosteten Edelkastanien, gebratenen
Shiitake-Pilzen oder Eierschwam-
merl] als Einlage verfeinert werden.

Braselknoderl

ZUTATEN: Butter, Ei und Dotter schaumig
100 g Butter schlagen. Die Brosel mit der Milch
LEi vermengen und salzen. Alles gut

1 Dotter vermengen und die Masse eine
Salz Stunde ruhen lassen.

Muskatnuss Kleine Knodel formen und in

200 g Semmelbrosel schwach wallendem Wasser

40 ml Milch ziehen lassen, bis sie gar sind.
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AUSGELOSTER FASAN
VOM GRILL

Fenchel, Griinkern, Granatapfel und Caesar Salad

Rezept fiir 4 Portionen
ZUTATEN: Fasan
2 Fasane Den Fasan wie ein Haushuhn aus-
11 Wasser 16sen. Dafiir werden zuerst die
60 g Salz Keulen vom Rumpf abgetrennt und
30 g Zucker die kn6chernen Sehnen géinzlich
Butter entfernt! AnschliefSend werden die
Kréuter Brustfilets von der Karkasse geldst.
Pfeffer Die Karkasse kann fiir den Fond
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verwendet werden.

Das ausgeldste und zuparierte
Fleisch nun fiir eine Stunde, in die
Salz-Zucker-Lake einlegen.
Anschlieffend den Fasan kalt
abwaschen und abtropfen lassen.

Brust und Keule kraftig auf beiden
Seiten angrillen. Mit Thymian,
Knoblauch und ein wenig Butter

in Alufolie einpacken und bei in-
direkter Hitze am Grill zart rosa
ziehen lassen. Hier sollte eine
Kerntemperatur von 60 °C nie tiber-
schritten werden! Die Keulen diinn
aufschneiden, die Briiste nur langs
halbieren und beides genief3en!



Grinkern

ZUTATEN:

175 g Griinkern,

grob geschrotet

1 Zwiebel, fein
geschnitten

1 Zehe Knoblauch,
fein geschnitten

4 EL Raps6l oder Butter
1 Zweig Thymian

1/8 | WeiBwein

750 ml Fasanen- oder
Gemiisefond
Rauchsalz oder Salz
nach Geschmack

100 g Parmesan
Etwas kalte Butter
zum Vollenden

30 g Schnittlauch
schwarzer Pfeffer
nach Geschmack

Fenchel

Den Griinkern samt Zwiebel und
Knoblauch in etwas Olivendl oder
Butter anbraten, mit dem WeifSwein
abloschen und einreduzieren.
AnschliefSend mit dem Fasanen-
oder Gemusefond aufgiefsen und
cremig einkochen.

Am Ende den geriebenen Parmesan
und den Schnittlauch unterrithren,
um eine cremige Konsistenz zu
erzielen.

ZUTATEN:

1-2 Fenchelknollen
Olivendl

Salz, Pfeffer, Zitronen
und Chili

Den Fenchel zuputzen und das
Fenchelgriin in kaltes Wasser legen.
Den Fenchel langs achteln, sodass
der Strunk die Fenchelstiicke noch
zusammenhalt. Ein Stiick Fenchel
in diinne Scheiben hobeln und zum
Fenchelgriin geben. Die Stiicke in
kraftig gesalzenem Wasser kurz
blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken und anschliefSend abtropfen
lassen. Mit etwas Olivendl, Salz
sowie Zucker marinieren und beid-
seitig grillen. Mit Pfeffer, Zitronen-
saft und -schale sowie etwas Chili
abschmecken.

Das Fenchelgriin samt gehobeltem
Fenchel abtropfen und mit Salz,
Olivenol und etwas frischen
Zitronensaft marinieren. =
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Caesar Salad

ZUTATEN:

25 g Mayonnaise

Y5 Zehe Knoblauch

15 g Sardellenfilets
(kbénnte man auch
weglassen)

Saft einer halben Zitrone
1 TL Dijonsenf

250 g Creme Fraiche
125 g Wasser

40-50 g Parmesan

1-2 El weiBer Balsamico
70 ml 0!

Salz nach Geschmack

1 EL Zucker

4 Romanasalatherzen
Parmesan zum Hobeln
Crotons

Granatapfelkerne
Olivendl

Alle Zutaten des Dressings mit
einem Stabmixer kurz durchmixen.
Die Romanasalatherzen in geféllige
Stiicke schneiden und mit dem
Dressing marinieren. Mit etwas
gehobeltem Parmesan sowie
Crottons in kleinen Schiisseln
anrichten und auf Wunsch mit
Sardellenfilets vollenden.




AUF HOLZ GEGRILLTER
FASANENBURGER

Rote Riiben siif§-sauer, geschmorte Lauchherzen mit

Apfel und Schaf-Camembert, Rezept fiir 4 Portionen

ZUTATEN:

PATTY

600 g faschiertes
Fasanenkeulenfleisch
ohne Sehnen!

(ca. 8 Keulen)

2 Schalotten oder eine
rote Zwiebel, in feine
Wiirfel geschnitten
50 g Haferflocken
Salz und Pfeffer

nach Geschmack
Gewiirze und Kréuter
nach Geschmack

4 Scheiben Schaf-
camembert

ZUSATZLICH:

Burgerbrote

Rucola

zwei unbehandelte,

5-2 cm dicke Holzbretter
(Buche, Erle, Ahorn)
mind. 1 Stunde in

Wasser eingeweicht

Fur die Pattys alle Zutaten vermi-
schen und kraftig wiirzen und zu

4 je 2 cm dicken Laibchen formen.
Die Holzbrettchen abtropfen lassen
und pro Seite etwa 5 Minuten
erhitzen, bis diese leicht zu rauchen
beginnen. Auf die Bretter die leicht
geolten Pattys legen und bei ge-
schlossenem Deckel iiber direkter
Hitze garen. Alle 5 Minuten mit

der Gewturzbutter bepinseln. Im
letzten Drittel der Garzeit den
Schafcamembert auf die Pattys
legen und erwdrmen.

Alternativ die Pattys in einer Pfanne
beidseitig braten und im Backofen
bei 160 °C gar ziehen lassen.

TIPP: Als Sauce empfiehlt sich ein
Sauerrahmdip mit Knoblauch.

B
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Gewiirzbutter

ZUTATEN:

250 g Butter zimmerwarm
5 g Salz, Knoblauch und
Pfeffer nach Geschmack
Frischer Schnittlauch

und Petersilie

1 TL marokkanische
Gewtirzmischung

Die Butter weifd aufschlagen und
mit den restlichen Zutaten ver-
rithren und bei Seite stellen.

TIPP: Ubrig gebliebene Butter
kann man in Folie einrollen
und als Krauterbutter im Kiihl-
schrank aufbewahren.

Rote Riiben siiss-sauer

ZUTATEN:
400 g Rote Riiben

FUR DEN SUD

1 rote Zwiebel

60 g Zucker

100 ml Rotweinessig
40 ml Wasser

40 ml Ahornsirup
oder Honig

Salz nach Geschmack
einige Pfefferkérnen,
Lorbeerblatter sowie
etwas Kiimmel gemahlen

Die Roten Riiben schilen, dinn
schneiden, salzen und mit den
Gewlirzen in ein fest verschlief3-
bares Glas fiilllen. Alle Zutaten
fiir den Sud aufkochen und noch
heifs tiber die Riibenschreiben
giefden. VerschliefSen und am
besten tiber Nacht ziehen lassen.

Geschmorte Lauchherzen

ZUTATEN:

1 Stangen Lauch,

2-3 cmdick

1 Granny Smith Apfel, in
feinste Wiirfel geschnitten
50 g Butter

1/8 | WeiBwein

1 EL Zucker

1 Zehe Knoblauch,
geschalt & angedriickt
Salz, Chiliflocken,
Thymian, Pfeffer

BEILAGENEMPFEHLUNG:
SiiBkartoffelpommes
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Lauch putzen und waschen, griine
Teile entfernen und das Weifse vom
Lauchin 1 cm dicke Scheiben von
schneiden. In einem Topf Butter
und Zucker aufschaumen lassen,
Lauch beigeben, wiirzen und
langsam Farbe nehmen lassen.

Die Scheiben umdrehen, Knoblauch,
Thymian und Apfelwiirfel zugeben
und mit Weifdwein abléschen.
Wiirzen und den Topf mit einem
Deckel verschliefden. Anschliefsend
den Lauch weich garen.

Das Griine vom Lauch in feine
Streifen schneiden und in Eiswasser
legen. Zum Dekorieren verwenden!



FASANENDUETT
IM SPECKMANTEL

Kartoffelbuchtel, Pilze und karamellisiertes
Stockl-Rotkraut, Rezept fiir 4 Portionen

ZUTATEN: Den ausgeldsten Fasan (wie bereits
2 Fasane beschrieben) fiir ein Stunde, in

11 Wasser der Salz-Zucker-Lake einlegen.

60 g Salz Anschliefsend den Fasan kalt

30 g Zucker abwaschen und abtropfen lassen.
Butter zum Braten Die Brust in diinne Schinkenspeck-
frische Krauter scheiben einwickeln, die Keulen

8 Schinkenspeckscheiben pfeffern und beides in aufschau-
mender Butter zart rosa braten.
Achtung: nicht mehr salzen!!! Hier
sollte eine Kerntemperatur von
60 °C nicht tiberschritten werden!
Noch einige Minuten in Alufolie
eingedreht warm ruhen lassen.

Gebratene Pilze

ZUTATEN: Die halbierten oder in Stiicke

400 g frische Steinpilze  geschnittenen Pilze kurz in der
(alternativ Champignons, aufschdumenden Butter mit etwas
Austern- oder Shiitake- ~ Knoblauch anbraten, wiirzen und
pilze) bei Seite stellen.

Butter zum Braten

Etwas gehackter

Knoblauch

Salz und Pfeffer =
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Stockl-Rotkraut

ZUTATEN:

1 Kopf Rotkraut

Salz, Pfeffer, Zucker

und Kimmel

Apfelessig und dunkler
Balsamicoessig

Butter, einige Knoblauch-
zehen sowie etwas
frischen Thymian

Das Rotkraut mit Strunk in Stiicke
schneiden. Reichlich Wasser in
einem Topf erhitzen, Salz, Zucker,
Apfelessig und Gewtiirze zugeben
und das Kraut darin ca. 15 Minuten
noch leicht bissfest garen.

Das Kraut aus dem Sud nehmen,
abtropfen und in Butter mit Knob-
lauch und Krautern anbraten.
Zum Schluss das gebratene Kraut
mit etwas dunklem Balsamicoessig
betrdufeln und mit der Bratbutter
ubergiefden.

Kartoffelbuchteln
ZUTATEN: Aus allen Zutaten einen relativ
250 g gekochte, festen Kartoffel-Germteig

gepresste oder geriebene,
mehlige Kartoffeln
250-270 g Weizenmehl
griffig

50 g Butter

Yo Wiirfel Germ

2 Eidotter

150-180 ml lauwarme
Milch

Salz

Kimmel

Muskat

1 EL Zucker

Zum Bestreichen/
Form einfetten:

Ca. 80 g geschmolzene
Butter

28

machen (der Teig lasst etwas
nach und wird weicher),
1 Stunde gehen lassen.

Kartoffel-Germteig in acht Stiicke
teilen, Buchteln formen und in
geschmolzener Butter wenden.

In eine gebutterte Form setzen,
noch einmal 20 Minuten gehen
lassen. Bei 170 °C Heifsluft ca.
25-30 Minuten goldbraun backen.

Sollte der Teig zu weich sein, dann
einfach vorsichtig in Mehl wenden
und zu die Stiicke in eine Backform
setzen. Alternativ konnen Sie den
Teig auch mit einem Léffel in
gebutterte Portionsférmchen
geben und backen.




Einfache Bratensauce

ZUTATEN:

Karkassen und Abschnitte

der beiden Fasane

Ca. 60 g Butter und
etwas Ol zum Anbraten
2-3 Zwiebel, geschélt
und in Streifen
geschnitten

Einige Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark

2 EL Zucker

Y4 | Rotwein

Ya | roter Portwein

2 | Fasanenfond aus den
Karkassen/Abschnitten
(alternativ Wildfond
oder Rindssuppe)

Einen Schuss Sojasauce
2-3 Lorbeerblatter
Frischer Rosmarin

oder Thymian

Salz, Pfeffer, Piment,
Muskatnuss

Maisstarke zum

Binden der Sauce
Etwas Butter zum
Aufmontieren der Sauce

Fond zubereiten

Die Karkassen und Fleischabschnitte
in einem Topf in etwas Ol braun
rosten. Alternativ die Knochen auf
einem Backblech bei 160 °C Heif3-
luft fiir eine Stunde im Backofen
rosten. Mit Wasser bedecken und
2-3 Stunden, wie fiir eine Suppe,
leicht kdcheln lassen. Gegebenen-
falls kann etwas Wurzelgemitise
beigegeben werden.

Saucenansatz

In einem zweiten Topf die Butter
schmelzen, Zwiebeln und Knob-
lauch darin goldbraun karamelli-
sieren. Tomatenmark und Zucker
zugeben, die Hitze reduzieren und
unter Rihren weiterbraten, bis die
Farbe von Rot ins Dunkelbraune
wechselt. AnschliefSend mit dem
Rot- und Portwein aufgiefden und
einreduzieren. Lorbeer, Krauter
und Gewlrze zugeben. Mit dem
Fond aufgiefSen und auf etwa die
Halfte einkochen. Mit Sojasauce,
Salz und einem Schuss Balsamico
abschmecken. Die Sauce durch ein
feines Sieb passieren, bei Bedarf
mit angertihrter Maisstarke binden
und zum Schluss mit einer kalten
Butterflocke aufmontieren.
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POKE BOWL VOM FASAN

mit Kastaniennudeln, Karotten und
Hagebuttendressing, Rezept fiir 4 Portionen

ZUTATEN: Den ausgeldsten Fasan (wie bereits

2 Fasane, ausgelost beschrieben) fiir eine Stunde, in der

11 Wasser Salz-Zucker-Lake einlegen.

60 g Salz Anschliefsend den Fasan kalt abwa-

30 g Zucker schen und abtropfen lassen. Brust

Butter zum Braten und Keule pfeffern und in auf-

frische Krauter schdumender Butter mit frischen
Krautern zart rosa braten. Hier
sollte eine Kerntemperatur von
60 °C nicht Uberschritten werden!
In Alufolie einpacken und aus-
kihlen lassen. Die Fleischstiicke
vorm Servieren diinn aufschneiden
und auf der Bowl ansprechend
anrichten.

Kastaniennudeln

ZUTATEN: Die Nudeln laut Packungszuberei-

500 g Kastaniennudeln ~ tung in Salzwasser kochen, an-

(im Reformhaus, Bioladen
oder Web erhéltlich)

Salz zum Kochen

Etwas Ol
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schliefSend kurz abschrecken und
bis zur weiteren Verwendung mit
etwas neutralem Ol abmischen.

Bitte die Nudeln nicht einkiihlen!

Alternativ konnen Sie auch Sushi-
reis, Basmatireis oder Glasnudeln
in der Bowl verwenden.



Marinierte Pilze

ZUTATEN: Die in Stiicke geschnittenen Pilze
400 g frische Pilze, kurz, scharf anbraten, wiirzen und
geputzt (Champignon, mit etwas dunklem Balsamicoessig
Austern- oder Shiitake- ~ abldschen. Kurz vorm Servieren
pilze) abschmecken und gegebenenfalls
0Ol zum Braten noch nachwiirzen.

Etwas gehackter

Knoblauch TIPP: Lasst sich wie Antipasti

Salz und Pfeffer vorbereiten und ist in Glasern
Etwas dunkler gekuhlt mehrere Wochen haltbar!
Balsamicoessig,

nach Geschmack

Hagebuttendressing

ZUTATEN: Alle Zutaten zu einer simigen

150 g Hagebutten- Marinade verriithren.

marmelade

200 ml Soja Sauce

30 ml Zitronensaft

30 ml Apfelessig

150 ml Haselnussol
(alternativ Rapsol)
Honig nach Geschmack
1 Knoblauchzehe

2 EL gerdstete und
geschélte Haselniisse

Karottenrohkost Zum Garnieren der Bowl
400 g Karotten, Frische Kresse

geschalt und in feine Junglauch oder Lauch

Streifen geschnitten Chili geschnitten

2 Rpfel, in feine Bunte Bittersalate wie Radicchio,
Streifen geschnitten junge Spinatblatter oder Vogerlsalat
Zitronensaft zum Einige gerdstete Haselniisse
Marinieren der Rohkost Limetten

Etwas Salz und Zucker
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