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Lukuliischer Htihepunkt

Fiir Feinschmecker und Liebhaber re-
gionaler, gesunder Lebensmittel geht
nun die lukullische Saison auf den HG-
hepunkt zu. Wertvolle Omega-3- und
Omega-6-Fettsauren sowie ein hoher -
Gehalt an Zink, Selen, Eisen sind cha-
rakteristisch fiir Wildfleisch aus freier
Wildbahn. Die natiirliche Erndhrung
der Wildtiere und ihre standige Bewe-
gung in der Natur sind dafiir verant-
wortlich, dass ihr Fleisch frei von
kiinstlichen Zusatzen ist und zugleich
einen hohen Gehalt an hochwertigem
Eiweil aufweist. Womit sich die immer
groRer werdende Beliebtheit unter Ge-
nielern erklart. 2

Beim Biss ins feine Wildfleisch sollte
man sich aber eines bewusst machen:
Es sind Oberdsterreichs Jagerinnen
und Jager, die die Tiere direkt aus
ihrem natiirlichen Lebensraum res-
pektvoll entnehmen. Wir leben regio-
nale Nahversorgung! Das ist Jagd!

Auf den Websites
www.fragen-zur-jagd.at
und
www.ooeljv.at/tv

erdffnet der OO. Landesjagdverband
interessante Einblicke in die Welt der
Jagerinnen und Jdger sowie unsere

heimischen Lebensriume und Wildtiere.

Wissenswertes vom heimischen-
Wildbret und mehr Rezepte
finden Sie auf:
. www.ooeljv.at/home/
rund-um-die-jagd/
wildbret-rezepte

Herbstzeit = Wildbretzeit!

Weidmannsheil
Natur | Wildtiere | Umwelt

Eine VOLKSBLATT-Serie in Zusammenarbeit mit dem 00, Landesjagdverband

In der Gastronomie hat sich
der Herbst als DIE Zeit einge-
biirgert,.um die ,, Wildbretwo-
chen® anzubieten. Das macht
auch Sinn, ist doch das Ange-
bot an heimischem Wildbret
zu dieser Zeit am breitesten
gefichert.

Aber wussten Sie, dass ge-

Rehriicken mit Topfenkniidel und Rotkraut

(Fiir 4 Personen)

Rehriicken:

800 g Rehriicken
ohne Silberhaut, Ol
zum Braten, Salz,
Pfeffer, Butter, Krau-
ter.

Das Fleisch wiirzen,
kurz und kriftig an-
braten. Bei 90°C Um-
luft im Backofen auf

.52-56 °C Kerntempe-

ratur garen. Nur kurz

rasten lassen!

Vor dem Servieren
nochmals kurz in auf-
schaumender Butter

mit Kriutern anbra-

ten, um die ge-
wiinschte Temperatur

und Konsistenz zu erreichen!
TIPP: Wenn man Reh zu lan-
ge gart oder rasten ldsst,
kann es weich und ,lebrig”
werden. Bitte Rehriicken nie
»Sous Vide“ garen!

Topfenknodel:

80 g Butter, Salz, Zitronen-
schale fein gerieben, Oran-
genschale fein gerieben, 3
Dotter, 3 Eier, 250 g Semmel-
brosel, 700 g Topfen trocken,
mind. 20 % Fett.

Die Butter weifS schaumig
rithren und anschlieffend mit
den restlichen Zutaten ver-
mengen. Mindestens 1 Stun-
de zugedeckt kalt stellen -
gerne auch langer!

Die Masse zu kleinen Kno-_
deln formen und in gesalze-

setzlich festgelegte Schon-
und Schusszeiten sowie be-
hordliche Abschussplane die
Verfiigbarkeit von Wildbret
regulieren? So ist frisches
Wildbret in der Zeit von Mai
bis Dezember beim Jager
Ihres Vertrauens erhaltlich!
Leider ist immer noch die

nem Wasser mit einem
Schuss Milch ca. 12 Minuten
leicht wallend ziehen lassen.
Die Knédel sollen nicht ko-
chen!

Kurz vorm Anrichten die
Knodel in den warmen Bro-
seln wilzen!

Rotkraut:

1 Kopf Rotkraut (ca. 1 kg Rot-
kraut ohne Strunk geschnit-
ten), 1 Zwiebel in feine Strei-
fen, 1 bis 2 Apfel gerieben,
500 ml Zweigelt, 2 Orangen,
davon Saft und Zeste, 100 g
Preiselbeeren, Lorbeerblat-
ter, Wacholder, - Piment,
Zimt, Nelken, 25 g Salz, 100 g
Kristallzucker.

Das Kraut mit allen Zutaten
mindestens einen Tag mari-

Meinung verbreitet, dass
Wildbret schwer zu kochen
sei. ,Wild kochen, halb so
wild®, entgegnet Koch Rupert
Pferzinger lachend, wenn er
diese Aussage hort.
Nachstehendes Re(h)zept soll
mit Vorurteilen aufrdumen
und Lust auf Wild machen.
Regionales  hochwertigstes
Lebensmittel — DAS ist Jagd!
Rosa gebratener Rehriicken
mit knusprigen Topfenkng-
del, Rotkraut und Herbstge-
miise.

Foto: 00. Landesjagdverband

nieren lassen. AnschliefRend
abseihen und den Einlegesud
beiseitestellen.

250 g Butter in einem Topf
schmelzen und das marinier-
te Kraut darin kurz anbraten.
Mit dem Sud aufgieRen und
vollstandig einkochen. Mit
etwas in Wasser angeriihrter
Maisstdarke binden und ab-
schmecken. Gerne konnen
Sie zum Schluss noch einige
Preiselbeeren sowie einen
Schuss dunklen Balsamicoes-
sig zum Abrunden zugeben.
Als Herbstgemiise eignet
sich zum Beispiel gebratener
Sellerie, der in diinnen Schei-
ben in Butter von beiden Sei-
ten angebraten und mit Salz,
Pfeffer sowie etwas Muskat-
nuss gewiirzt wird.




