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DAS BESTE
Aus der Natur!

Wertvoll, hochwertig und ein kulinarischer Genuss,
all das ist unser Lebensmittel ,, Wildbret*. Werfen Sie mit dieser
Broschiire einen Blick auf abwechslungsreiche Rezepte
und spannende Tipps rund um ein regionaltypisches Produkt,
mit dem Sie garantiert , Echtheit geniefsen ‘.

I_I errliches Wildbret ist eines
der Produkte unserer Jagd,
das jeder konsumieren kann.

Denn das Fleisch einheimischer,

freilebender Wildarten ist in vie-
lerlei Hinsicht ein

denn beim Kochen oder auch Gril-
len von Wildbret reicht ein kurzes
Braten der fein gesalzenen und ge-
pfefferten Filets meist schon aus.

Ein Streifzug durch verschiedene

gegrillte Speziali-

wahrer Genuss. Es ist gcbtbez‘t titen vom Wild

gesund, bekommlich

haben wir gemein-

und auch auferhalb gemeﬁen-/ sam mit unse-

der herbsttypischen
Wildbret-Zeit sind Reh oder Hirsch
regional und frisch erhaltlich. Der
Preis von Wild ist nicht hoher als
der eines Spitzenteils vom Rind und
es gibt eine Vielzahl weiterer inter-
essanter und kostlicher Gerichte, ab-
seits des klassischen, im Einheitssaft
geschmorten Wildbratens.

Aufwendige Rezepte sind nicht nétig,

rem ,,Schlosskoch®
Rupert J. Pferzinger fiir Sie zusam-
mengestellt, natiirlich auch gleich
ausprobiert und verkostet. Beglei-
tet mit tollen Tipps und Tricks, die
IThnen beim Zubereiten von Wild
helfen. Wir wiinschen Thnen viel
Freude und Genuss beim Durch-
bldttern bzw. Nachgrillen und einen
guten Appetit.
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GEGRILLTER REHSCHLOGEL

Naanbrot mit ‘Haselnuss-Frischkiise, gegrilltes Friihkraut
&G eingelegte Javetschken-Jawiebel

REHSCHLOGEL

ZUTATEN:

1 Schltgel vom Reh ohne Knochen, ohne Wade (nicht zu grofS!)
oder 2-3 Rehniisse (Rehkitz eignet sich nur bedingt!)

Salz und Pfeffer

Kréuter und Gewiirze nach Belieben

Olivendl und Knoblauch

Das Fleisch sollte gut von Sehnen und Fettresten gesdu-
bert sein. Anschliefend wird es kraftig gewtirzt und mit
Krdutern sowie etwas Olivenol mariniert.

Am besten das Fleisch einen Tag im Vakuumsack ma-
rinieren, funktioniert aber auch ohne Plastikbeutel gut
zugedeckt.

3 Arten der Zubereitung:

- Das Fleisch wird im Vakuumbeutel fiir ca. 1,5-2
Stunden in einem Sous Vide Becken bei 54 -56 °C
medium gegart.

+ Das Fleisch wird fest in Frischhaltefolie gewickelt und
fiir ca. 1,5-2 Stunden im Dampfgarer bei 58 °C auf
54 -56 °C Kerntemperatur gegart.

- Das Fleisch wird fest in Alufolie gewickelt und bei
indirekter Hitze am Grill bei 120 °C auf 54 -56 °C
Kerntemperatur gegart.

Die Garzeit oder die Kerntemperatur sollte nicht {iber-
schritten werden, da das Fleisch sonst zu weich und
»lebrig“ werden kann!

Nach dem Garen wird das Fleisch trocken getupft und
kurz von allen Seiten scharf angegrillt. 5 Minuten ras-
ten lassen und aufgeschnitten servieren.
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ZWETSCHKEN-ZWIEBEL
ZUTATEN:

500 g rote Zwiebel in Ringe geschnitten
10 Zwetschken, geachtelt ohne Kern
SubD

1 frische Chili

375 ml Apfelessig

500 ml Wasser

50¢ Salz

250 g Kristallzucker

Prise Curry

2-3 Nelken ganz

2 EL Senfkorner

Beides mischen und locker in Marmeladenglaser ver-
teilen.

Alle Zutaten des Sudes werden aufgekocht und noch
heif} {iber die Zwiebel in den Glédsern gegossen. Ver-
schlossen mindestens einen Tag ziehen lassen.

Gekihlt ist das Eingelegte
mehrere Monate haltbar!
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