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- Kochen mit Wild - Rezept 1

Hirschgulasch
mit gemischten Nussen
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Zutaten fir 4 Personen:

WalnuBhdalften und
Maronen (oder andere
NUsse)

So wird’'s gemacht:

Das Hirschgulasch unter flieBendem
Wasser waschen, trockentupfen und mit

@ 800 g Hirschgulasch Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian kréftig
® Salz einreiben. Die Zwiebel schdlen und fein
@ Pfeffer aus der MUhle hacken, das Suppengrin putzen und
® 1EL Majoran kleinschneiden. Das Butterschmalz in
@ 1TL Thymian einem Brater erhitzen, das Hirschgulasch
@ 1 Zwiebel hineingeben und unter st&indigem RGhren
@ 1 Bund Suppengrin braten. Die Zwiebel und das Suppengrin
® 1-2 EL Butterschmalz dozuge.be"n und mi’rbrq"ren. Dos_Tomo’rep—
e 2-3 EL Tomatenmark mark einrGhren, kurz rosten, mit Rotwein

. abléschen und die GemuUsebrihe angie-
o 1/41 ROTW?'” . Ben. Das Hirschgulasch im auf 180-200° C
® 1/21 GemUsebrOhe vorgeheizten Backofen zugedeckt 70-80
® 1 Becher Sahne Minuten schmoren lassen, herausneh-
® Speisestdrke zum Binden men, die Sahne einrGhren und die SoBe
® je 25 g ganze HaselnUsse, nach Geschmack mit etwas angerUhrter

Speisestarke binden. Das Ganze nach-
schmecken, die NuUsse einrUhren und
einmal aufkochen lassen. Das Hirschgu-
lasch dekorativ anrichten, garnieren und
servieren.
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Wildschweinkesselgulasch
mit Kartoffeln

Gulasch kann man in groBeren Mengen in einem Kessel iiber einem Holzfeuer
zubereiten oder auch zu Hause auf dem Kiichenherd
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Zutaten fur 4 Personen:

So wird’s gemacht:

Die Kohlebriketts anbrennen. Den Speck in
Streifen schneiden. Die Zwiebeln hacken, den
Lauchin Scheiben schneiden, den Sellerie und
die Paprikaschote wurfeln.

'® 1 kg Wildschweingulasch Mit acht Briketts unter einem 10-Inch-Dutch-
© 25.0 g durchwachsener Oven den Speck mit Bufterschmalz anbraten,
Raucherspeck aus dem Topf nehmen und auf Kichenkrepp
® 7509 fes’rchhende Kartoffeln abfropfen lassen. Die Zwiebeln, den Lauch
o ro‘rg Paprikaschote und den Sellerie im Dutch-Oven anbraten, das
w3 Zwiebeln Fleisch dazugeben, gut vermischen und
® 1/2‘.S’ronge LG.UCh . anbraten. Mit Salzund Majoran wirzen und mit
o 1donne §che|be Sellerie Bruhe abléschen. Das Lorbeerblatt, die Chilis
o GEL p055|er’(e Tomg’ren und die passierten Tomaten dazugeben und
e 2Tassen Fleischbrohe mit dem Deckel verschlieBen. Zwolf Briketts
o 1 Lorbeer‘b'lo‘r‘r auflegen und das Gulasch 90 bis 120 Minuten
© 4 rq’re Chilis dinsten.
»  Majoran In der Zwischenzeit die Kartoffeln schdlen, in 1
' Salz Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in
i Butterschmalz
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kaltem Wasser aufbewahren, damit sie nicht
braun werden. FUr die letzten fUnfzehn Minu-
ten den Speck, die PaprikawUrfel und die
Kartoffeln zum Fleisch geben und das Lorbeer-
blatt entfernen. Das fertige Gulasch mit einem
K&nnchen saurer Sahne und einem Dornfelder
aus der Pfalzservieren.

Der Forsthof Heidhof und Forsthof Ufter Mark...
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Paprika-Wildhackfleischtopf
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Zutaten fir 4 Personen: Sowird's gemacht:

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und
@ 1-2EL Butterschmalz das Wildhackfleisch darin unter sténdigem
® 500 g Wildhackfleisch RUhren braten. Die Zwiebel schdlen, fein ha-
® 1 Zwiebel cken, zum Fleisch geben und kurz mitbraten.
® 2 Karoften _ Die Karotten, den Sellerie und die
® 1 Stange Bleichsellerie Paprikaschoten putzen, in feine Wirfel oder
® 1 rofe Paprikaschote Streifen schneiden, zum Fleisch geben und
® 1 grune Paprikaschote kurz mitbraten. Das Tomatenmark einrGhren,
® 2-3ElLTomatenmark mit der Fleisch- oder GemUsebrihe auffillen
® 3/41Fleisch- oderGemusebrUhe und bei maBiger Hitze 20 - 25 Minuten kécheln
® 1 TL Basilikum lassen. Den Paprika-Hackfleischtopf mit
® 1TL Oregano Basilikum, Oregano, Salz, Pfeffer, Zucker und
® Salz . Cayennepfeffer abschmecken und die ge-
® Pfeffer aus der MUhle schélten Tomaten einrGhren. Das Ganze noch-
® 1 Prise Zucker mals aufkochen lassen, nach Geschmack mit
@ 1 Prise Cayennepfeffer etwas angerihrter Speisestdrke binden, ab-
® 1 Dose geschdite Tomaten schmecken, anrichten, mit den verlesenen, ge-
1® Spewes’rorke.zum Binden waschenen und fein gehackten Krdutern be-
® 1 Tasse gemischte, gehackte streuen, ausgarnieren und mit Bauernbrot ser-

Krauter vieren.
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Wildschwein in Blatterteig
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So wird’s gemacht:

Die WildschweinrUckenfilets waschen, trocken-

tupfen, mit Salz, Pfeffer und KrGutern der Proven-

Zutaten fir 4 Personen: ce wulrzen. Das Butterschmalz erhitzen und die
Filets darin scharf anbraten. Mit Weinbrand

@ 2 Wildschweinfilets & 400 g flambieren, herausnehmen und erkalten lassen.
@ Salz, Pfeffer aus der MUhle Das Kalbsbrat mit dem Wildschweinhack, den
@ 1 EL Krauter der Provence Eiern, der Sahne und den gehackten Krautern in
@ 2-3 EL Butterschmalz eine Schussel geben und kraftig durchkneten. Mit
® 4 cl Weinbrand Salz, Pfeffer und PastetengewUrz wurzen. Die
AuBerdem: BlGtterteigscheiben antauen und auf einer

® 200 g Kalbsbrét bemehlten Arbeitsfldche ausrollen, die Filets
@ 200 g Wildschweinhack darauflegen, mit der Br&dtmasse bestreichen, den
@ 2 Eier, 1 Schuss Sahne Blatterteig darUber klappen und an den R&ndern
@ 1 Tasse gehackte Krauter gut andrucken. AnschlieBend die Blatterteigpao-
@ 1 EL Pastetengewirz kete auf ein mit Wasser benetztes Backblech
@ 1 Paket Blatterteig (TK Produkt) legen und im 180-200°C vorgeheizten Backofen
@ FUr die Sauce: ca. 20-25 Minuten backen. FUr die Sauce die
@ 1-2 EL Butter oder Margarine Butter oder Margarine in einem Topf erhitzen und
@ 1 Zwiebel, 1 Schuss WeiBwein die geschdlte, fein gehackte Zwiebel darin glasig
@ 1/4 gebundene Wildsauce schwitzen. Mit WeiBwein abldschen, die Wildsau-
® 1 Becher Sahne ce, die Sahne und Créme fraiche dazugeben
@ 1 Becher Créme fraiche und das Ganze bei starker Hitze kurz einkochen
® Weinbrand, Zitronensaft und lassen. AnschlieBend die gehackten Krauter und
Worcestersauce die roten Pfefferkdrner untermischen. Mit Wein-

@ 1-2 EL Johannisbeergelee brand, Zitronensaft, Worcestersauce und Johan-
nisbeergelee abschmecken. Vor dem Servieren

die Sauce auf den Tellern verteilen. Die Wild-

schweinrickenfilets in Blatterteig in Scheiben

schneiden, auf die Sauce setzen, mit Krduterzwei-

gen ausgarnieren und servieren.
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Hirsch in Sonnenblumenkruste

K\/
N =)~ So wird’s gemacht:

Die kUchenfertigen Hirschfilets waschen, tfro-
ckentupfen, mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen
undin Mehlwenden. Die Eier verschlagen und
die Sonnenblumenkerne auf einen Teller ge-
ben. Die bemehlten Filets zuerst in Ei und an-
schlieBend in den Sonnenblumenkernen wen-
® 3-4 EL Vollkornmehl den. Die restlichen Sonnenblumenkeme auf
® 2 Eier . den Filets andrUcken. Die Filets im erhitzten
® 2 Tassen geschdlte, gehackte Pflanzenfett anbraten und im auf 180-200°C

Sonnenblumenkerne vorgeheizten Backofen je nach Geschmack
® Pflanzenfeft zum Braten medium oder durch braten. Etwas Butter oder
® 1-2 EL Butfer oder Margarine Margarine in einem Topf erhitzen und die ge-
® 1 Zwiebel ) schdlte, fein gehackte Zwiebel darin glasig
o 2509 fnsche Pl[ze schwitzen. Die kleingeschnittenen Pilze dazu-
® 1 Glas WeiBwein geben und kurz mitschwitzen. Mit WeiBwein ab-
® 2 Becher Sahne I6schen und mit der Sahne auffillen. Zu einer
® Salz ) s&migen Sauce verkochen und das Ganze mit
® Pfeffer aus der MUhle Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran wirzen, mit
® 1 Prise Muskat Zitronensaft und Madeira verfeinern. Die
® 1 EL Majoran Sauce mit etwas angerihrter Speisestérke bin-
® 2 EL Zifronensaff den. Zum SchluB die gehackten Kr&uter unter-
® 4 EL Madeira ) ziehen. Die Sonnenblumenfilets dekorativ an-
il Spemes’rque zum"Blnden richten, die Sauce dazugeben und das Ganze
® 1 Tasse frische Krauter mit Safrannudeln sofort servieren.
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Zutaten fur 4 Personen:

@ 4 Hirschfilets & 250 g
@ Salz
@ Pfeffer aus der MUhle
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Frischlingsruc

ken

auf Karottengemuse
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Zutaten fur 4 Personen:

So wird's gemacht:
Den Frischlingsricken in einem Brater von allen
Seiten anbraten, Den Backofen auf aus der

'® 750 g Frischlingsricken Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

® 300 g durchwachsener, Die Zwiebeln grob hacken und mit dem Speck
gerducherter Speck in einer Pfanne anbraten. In der Zwischenzeit

® 500g Karoffen ) den Sellerie in Wirfel und die Karotten in

@ 2 Scheiben Wurzelsellerie Scheiben schneiden.

® 2 Zwiebeln Das GemUse mit den Zwiebeln und dem Speck

® 2 Lorbeerbldtter vermischen, die Wacholderbeeren, einige

® 12 Wacholderbeeren Thymianstengel, die Chilis und die

® 1 Tasse Rinderbrihe Lorbeerblatter dazugeben. Die Brihe dao-

© 3rote _(;h|l|s zugieBen, den Braten salzen, auf das Gemuse

® Pefersiie, legen und im vorgeheizten Backofen (200

® frischer Thymian Grad) bei ca.180 Grad fertig braten.

@ Ol zum Braten

T
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Das Fleisch vom Knochen [6sen, in Scheiben
schneiden und mit dem GemUse auf einer
Platte anrichten. Dann zum SchluB gehackte
Petersilie darUberstreuen. Als Beilaoge dazu
KartoffelpUree servieren.

Wein: Sp&tburgunder aus Baden
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Marinierte Wildschweinkoteletts
NL Sowird'sgemacht:

Zutaten fur 4 Personen: Die kUchenfertigen Wildschweinkoteletts
waschen, in eine Schussel legen und mit
Rotwein betrdaufeln. Das Gemuse putzen,
waschen und in Wurfel schneiden. Mit

@ 8 Wildschweinkoteletts

® 2 Glaser Rotwein dem Rosmarin und den zerdrickten
@ 1 Zwiebel Wacholderbeeren zum Fleisch geben und
e 1 Karotte das Ganze Uber Nacht ziehen lassen. FOr
@ 1 StUck Sellerie die Zubereitung die Koteletts aus der
w@ 1 StUck Lauch Marinade nehmen, trockentupfen und
® 1 Zweig Rosmarin auf dem Girill oder in der Pfanne garen.
@ 1 TL Wacholderbeeren Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer

wuUrzen und warm stellen. FUr das GemUse
die Paprikaschoten und die Zucchini
pufzen und in Streifen schneiden. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehen schdlen

@ Salz
@ Pfeffer aus der MUhle
@ 2 gelbe Paprikaschoten

'® 2-3 Zucchini und in feine Scheiben schneiden. Die
@ 2 Zwiebeln Butter in der Pfanne erhitzen, die Zwiebeln
® 2-3 Knoblauchzehen und die Knoblauchzehen dazugeben und
@ 40 g Butter unter stdndigem RUhren braten. Die
@ 250 ml GemUsebrUhe Paprika und Zucchinisticke dazugeben,
® 50 ml WeiBwein kurz mitschwitzen, die GemUsebrihe und
e 2 EL Honig den WeiBwein angieBen und einmal

aufkochen lassen. Das GemUse mit Honig,
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kréaftig
abschmecken. Die Wildschweinkoteletts
mit dem GemuUse anrichten, garnieren
und nach Geschmack mit gegrillten

@
f?\>x Tomaten servieren.
N

® 1 Prise Cayennepfeffer
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