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Hier geht es um die

Wilde Spezialitaten aus eigener Herstellung

% on der Erlegung bis zum
hochwertigen Lebensmittel:
ager haben eine besondere

Verantwortung. Fleischhygiene ist
ein wichtiger Baustein jagdlichen
Handelns. Die Jagd bendtigt keine
weitere Werbung, denn mit Liebe
verarbeitetes, regionales Wildbret
spricht fir sich!

Auf jedem Grillfest oder jeder
Gartenparty wird Selbstgemachtes

oftmals mit einem Staunen begrift.

Beim gemeinsamen Genuss dann
Uber Herkunft und Herstellung der
wilden Wurst zu berichten schafft
ein Bewusstsein fir die Jagd und
das Lebensmittel Wild.

Die eigene Wildbratwurst herstellen?
Das geht einfacher, als manche denken.
Auch in der kleinen Kiiche und ohne
professionelles Equipment ldsst sich
Wildbret veredeln und verarbeiten.
Wir zeigen in dieser Broschiire einige
Klassiker sowie spezielle Kreationen
aus der Wildkiiche - selbst erprobt

und fiir kostlich befunden.

Und das Beste: Wir wissen, was drin
ist! Frisches Wildbret, ausgewahlte
Gewiirze und liebevolle Handarbeit
garantieren einen besonderen Genuss.




B WILD AUS DER REGION

Modern, regional, saisonal

Wildbret eignet sich hervorragend fur eine zeitgemdlle Ernahrung

ie Herkunft tierischer Nahrungs-
D mittel ist Menschen wichtig.

Entsprechend steigt auch die
Nachfrage nach heimischem Wild-
bret. Dieses jedermann zuganglich
machen - das ist unsere Motivation fir
die Initiative ,Wild auf Wild". Wildbret
steht herkdmmlichem Fleisch in nichts
nach. Im Gegenteil: Es ist reich an
Vitaminen und Nahrstoffen. Wer sich
bewusst fiir den Konsum von Wildbret
entscheidet, schont Ressourcen — ohne
auf den Konsum von Fleisch verzichten
zu miissen.

Rund ums Wildbret

Auf www.wild-auf-wild.de haben wir ein breites Angebot an Wildbret-Rezepten
sowie niitzliche Tipps rund um Zerwirken, Lagern und Hygiene von Wildbret.
Mehr als 400 Rezepte bieten fir jeden Anlass und Geschmack das passende
Gericht. Zudem gibt es praxisnahe Lehrmittel zum Herunterladen.

- A,
/ b OV} Deutsches
f \ Aezepin Anbigter Whchentippa Wasmnkunds Filr liger Tugrhvoer bt 240

l &1V .|

LY aul WiLD

Wildbretanbieter-Suche

Wild in deiner Nahe?

Du bist auf der Suche nach Wild aus deiner Region? Dann
ist ,Wild auf Wild" genau die richtige Adresse fir dich.
Mit wenigen Klicks bekommst du tiber die Postleitzahlen-
suche Jager und Restaurants in deiner Region vorgeschla-
gen, die Wildbret verkaufen. Dafiir musst du nichts weiter
tun, als deine Postleitzahl ins Suchfeld der Startseite
einzutippen. Bereits liber 4.000 Wildbretanbieter haben
sich registriert, und es werden taglich mehr.

Auf dem

Laufenden bleiben

Auf unseren Kandlen bei You-
Tube, Facebook und Instagram
gewdhren wir regelmaRig
Einblicke in die moderne Wild-
kiche. Dort greifen wir aktuelle
Themen rund ums Wildbret auf.
Wir zeigen euch, was hinter den
Kulissen von ,Wild auf Wild*"
passiert. Mittlerweile haben wir
alleine auf YouTube mehr als
100 saisonale Rezeptvideos fir
euch eingestellt. Von Klassikern
wie Rehkeule bis hin zur selbst
gemachten Wildbratwurst ist
alles dabei. In unseren vielfal-
tigen ,Wild auf Wild"”-Broschiiren
geben wir Tipps zum Rauchern,
zeigen beliebte Wild-Snacks
fir Kinder oder servieren
festliche Wildbraten. Bleibt auf
dem Laufenden und abonniert
uns:

wildaufwild.de

©) www.instagram.com/WildaufWild.de

€) www.facebook.com/Jagdverband.WildaufWild

2 www.youtube.com/Deutscherlagdverband




M SELBST WURSTEN

Mit dem Kutter ldsst sich Wildbret ganz
einfach fein zerkleinern und vermengen.

, b Kiiche oder Wildkammer:
G Grundvoraussetzung fiir die
Verarbeitung von Wildbret ist
ein hygienisches Arbeitsumfeld.

Zur Grundausstattung fiir das

Wursten gehoéren:

@ saubere Arbeitsumgebung

® Kichenwaage

@ groRes Schneidebrett aus
lebensmittelechtem Kunststoff

® scharfes Ausbein- und
Fleischmesser mit Kunststoffgriff

@ Schiisseln

® Fleischwolf und Wurstfiiller

@ Fiir das sehr feine Zerkleinern und
Vermengen von Brat ist zudem
ein sogenannter Kutter oder eine
Kichenmaschine nebst Schlesinger
oder Teigschaber unabdingbar.

Wildes Wursten

Grundausstattung, Utensilien, Raumlichkeiten

Brithen und rauchern

Fiir Koch- und Briithwiirste braucht
es einen Kessel oder groRBen Kochtopf
mit einem Fassungsvermégen von
20 L. Fiir Raucherwurst wie beispiels-
weise Wiener Wiirstchen ist eine
Rauchermdglichkeit vonnoten.
Infrage kommen selbst gebaute oder
gekaufte Raucherofen, -schranke
oder -tonnen. Auch wichtig: Rducher-
thermometer sowie Rduchermehl
oder -spdne. Ein elektrischer Kalt-
rauchgenerator oder ein Sparbrand
vereinfachen die Arbeit.
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Von grob bis fein -
zum Wolfen gibt es
unterschiedlich
groBe Lochscheiben.



B SCHWARZWILD

Wildbratwurst mediterran

auch bunt - hier isst

Bunt gefullt mit gerduchertem Wildschinken dazuge garh mit:

Zutaten: (fiir 5 kg) _ Gewiirzmischung sowie portionsweise das Nun in etwa 80 °C heiBem Wasser fiir

® Naturdarme/Schweineddarme - hec zerstoRene Eis dazugeben. Das Brat sollte 30 Min. brihen. Dann kurz in kaltem Wasser
(Kaliber 28/30) beim Kuttern eine Temperatur von 12 °C abschrecken und anschlieRfend aufhangen.
® 3 kg Wildschweinfleisch nicht Gberschreiten. Zuletzt noch Kése, Sobald die Wurst abgetrocknet ist, kann

® 1,5 kg Wildschweinspeck Schinken, Peperoni und Spinat unterheben sie gegrillt oder vakuumiert werden.

(nicht kuttern, die Einlage soll ihre Form
behalten). Die Darme wassern, mit dem
Brat gleichmaBig befillen und in gleichen
Abstanden (etwa 14 cm) eindrehen.

® 500 g zerstoBenes Eis

® 250 g Wildschinken

® 200 g Blattspinat

® 400 g Kase (bspw. Tilsiter)
® 4 milde Peperoni

® Gewiirzmischung (je kg Brat):
22 g Kochsalz, 2 g Knoblauch,

3 g schwarzer Pfeffer, 2 g Zucker, Spinat, Peperoni, herzhafter Kase und - 3

1 g Majoran, 1 g Muskat rauchiger Wildschinken bilden die Einlage.
Zubereitung '.
Wildbret in Wiirfel schneiden, Gewdirz-

mischung abwiegen und vermengen. Schinken
und Kase in feine Wiirfel schneiden,

Peperoni entkernen und mit dem Spinat fein
hacken. Nun im Kutter oder einer geeigneten

Ki]_chenm?schine da.s Wildﬂeisch. Zl eine.m Nach dem Kuttern wird das Brit in Darme gefiillt Da in Bratwurst kein Nitritpokelsalz kommt,
feinen Brédt verarbeiten. Von Beginn an die und in gleichmaRigen Abstanden abgedreht. findet beim Briihen keine Umr6tung statt.




B DAMWILD

Wilde Tapas -
unsere Chorizo mit
selbst gemachter
Rotwein-Balsamico-
Reduktion.

Zutaten: (fir 5 kg)

® Naturddrme/Schweinedarme
(Kaliber 40/42)

® 4 kg mageres Wildfleisch
vom Damwild

® 1 kg Riickenspeck,
idealerweise vom Wildschwein

® Gewirzmischung (je kg Brat):
20 g Pimento6n de la Vera,

18 g Meersalz,

2 g Knoblauchpulver

Das spanische Paprikapulver Pimentén de la Fiir die Grobeinlage wird Wildschweinfett halb

Vera sorgt fiir Farbe und Geschmack. gefroren durch den Wolf gedreht.

Zubereitung miteinander vermengen. Nicht zu kraftig

Rickenspeck in daumendicke Streifen mengen, damit das Fett in kleinen Stiicken

schneiden und einfrieren. Den gefrorenen erhalten bleibt. Das Brat in die Darme

Riickenspeck mit der groben Scheibe (6 mm) fillen und Wiirste von rund 10 cm Lénge

wolfen. Das Wildfleisch wiirfeln und mit abdrehen. Die fertige Wurst etwa

der f_t.emen §che1be (3 mm) wolfen_.. Sal.z und 2h kuhl'abhangen lasser\, dann kann sie Die spanische Paprikawurst ist einfach
Gewiirze hinzugeben und alles griindlich vakuumiert oder zubereitet werden. herzustellen und saulecker.
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B SALZEN

12

alz, vor allem Nitritpdkelsalz,

» nimmt beim Wursten eine

3 Y besondere Rolle ein. Es entzieht
dem Fleisch Wasser und hemmt das
Bakterienwachstum. Fiir die meisten
Rezepte wird Nitritpokelsalz (kurz NPS)
verwendet, welches mit Kalium- oder
Natriumnitrit versetzt ist. NPS verbessert
zum einen die Haltbarkeit und sorgt
zum anderen fir eine appetitliche
Rotfdrbung des Fleisches (Umrotung).
Zu guter Letzt schiitzt es die Fette

vor Oxidation und damit vor dem
Ranzigwerden.

Merke: Zum Pékeln nimmt man
ausschlieBlich Nitritpdkelsalz.

Speisesalz

Natirlich muss nicht zwangslaufig in
jede Wurst NPS. Heil gerducherte und
auf anderen Wegen gegarte Waren
wie Wiener Wiirstchen kénnen auch
bedenkenlos mit Koch- oder Meersalz

okel- od

Salz dient der Haltbarmachung und ist
gleichzeitig Geschmackstrager.

er Speisesalz?

Salz ist nicht gleich Salz

hergestellt werden, da Keime bei
ausreichender Erhitzung zuverldssig
abgetdtet werden. Ohne NPS findet
jedoch keine Umrdtung statt, die Wurst
verfarbt sich grau.

Grundrezepturen

Eine Wildwurst setzt sich im Prinzip aus
Muskelfleisch, Fett, Salz und Gewirzen
zusammen. Daneben kommen je nach
Rezept weitere Zutaten wie Krduter,
Kase oder Paprika hinzu. Typische
Grundgewiirze sind Pfeffer, Knoblauch
und Muskat, aber auch Ingwer und
Kimmel. Die Zusammenstellung der
Zutaten obliegt dem personlichen
Geschmack. Alternativ kann auf bereits
fertige Gewiirzmischungen fir die
verschiedenen Wurstarten in gut sortier-
ten Shops wie Hausschlachtebedarf.de
zuriickgegriffen werden.

Nitritpokelsalz ist
ein spezielles Salz
zur Kenservierung
von Fleisch- und

Wurstwaren.




B REHWILD
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Zutaten: (fir 3 kg)

® Naturddarme/Schafsaitlinge
(Kaliber 22/24)

® 1,5 kg Wildfleisch vom Reh
® 1,5 kg Wildschweinspeck

® 15 g Cabanossi-Gewiirzmischung
von Hausschlachtebedarf.de
® 18 g Nitritpokelsalz (je kg Brat)

Reh-Cabanossi

Beliebter Snack fir zwischendurch

Das gemischte Wildhack wird mit der fertigen
Gewiirzmischung vermengt.

Bevor die kleinen Rohwiirste in den Rauch
kommen, werden sie zum Trocknen aufgehdngt.

Zubereitung

Wildbret und Speck wiirfeln und vermengen.

Die Gewiirzmischung abwiegen, dariiber
verteilen und durch die feine Lochscheibe
(3 mm) wolfen; nun erneut griindlich
vermengen. Das fein gewolfte Brat in einen
Wurstfiller geben.

Wilde Cabanossi - ein
hervorragender Partysnack
in Kombination mit
Weintrauben und Kase.

Im Raucherofen réten die Cabanossi um,
wodurch ihre charakteristische Farbe entsteht.

Die Darme wadssern, gleichmaRig befiillen
und in kurzen Abstdnden (6 bis 7 cm)
eindrehen. Cabanossi kurz trocknen
lassen und fiir 8 h kalt rduchern. Nun bis
zur gewiinschten Festigkeit bei Zimmer-
temperatur aufhangen.




B SCHWARZWILD

Zutaten: (fir 10 kg)

® Naturddrme/Schweineddrme
(Kaliber 28/30)

® 6 kg mageres Wildbret

® 4 kg fettreiches Fleisch
(idealerweise vom Wildschwein)
® 2 kg zerstoRenes Eis

® Gewiirzmischung (je kg Brat):
20 g Nitritpdkelsalz, 2 g Pfeffer,
3 g Zucker, 4 g Currypulver
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Wilde Ausgabe eines Imbiss-Klassikers

Beim Kuttern sollte immer wieder die
Temperatur des Brats tiberpriift werden.

Zubereitung

Mageres und fettreiches Fleisch vermengen.
Die Gewiirze entsprechend des Fleisch-
gewichts abwiegen, dariiber verstreuen

und durch die feine Lochscheibe (3 mm) des
Fleischwolfs drehen. AnschlieBend in einem
Kutter unter Zugabe von zerstoBenem Eis
so lange zu einem feinen Bradt verarbeiten,
bis die Fleischtemperatur 12 °C erreicht.

Wildes Wursten - selbst erlegt und
handgefertigt schmeckt es immer am besten.

Frisch vom Grillmit
selbst gemachtem .
Ketchup und wiirzigem
Currypulver —-im Nu
angerichtet.

Gelegentlich mit einem Kernfiihler oder
dhnlichen Thermometer die Temperatur
ermitteln. Das feine Brdt in einen Wurst-
filler geben und in gewdsserte Ddarme
fillen. In gleichmaRigen Abstanden
eindrehen und in einem Raucherofen fiir
etwa 1,5 h bei 70 °C heil} rduchern. Nun

in einem Wasserbad so lange briihen, bis
die Kerntemperatur von 75 °C erreicht ist.
Anschliefend in kaltem Wasser abschrecken.
Zuletzt aufhangen, trocknen und auskihlen
lassen. Nun kann die wilde Currywurst
vakuumiert und eingefroren oder direkt
gegrillt werden.

—

Wiirzige Wild-Currywurst goldbraun
gerduchert und gebriiht - einfach lecker.




B WURSTHULLEN Naturdirme
werden fiir
gewdhnlich

Natur- oder Kunstdarm? e

Welcher Darm fir welche Wurst?
sowie geklebte Ddarme. Letztere nehmen

eine besondere Stellung ein, da es sich

iir jede Wurst gibt es den e hierbei um Naturddrme handelt, die
onh dunn bis : . - -
F passenden Darm. Er bestimmt ‘Y‘i‘\ dick - fiir jede industriell g'ekl'ebt werdeT. Eine weitere
den Umfang und hélt sie in Form. X *H.‘!( Wurst gibt es Besonderheit smd_ I(urlstda_rr'r)e aus Kolla-
Der Durchmesser wird als Kaliber M den passenden genfasern, auch EiweiB-Saitlinge genannt.
bezeichnet. Zu unterscheiden sind die Naturdarm. Sie sind rauch- und dampfdurchléssig und

Angaben bei Natur- und Kunstdarmen. kdnnen problemlos mitverzehrt werden.

Da Naturddarme nie exakt gleich sind,
bedeutet die Kaliberangabe 28/30: Der
Darm hat einen Durchmesser von 28 bis
30 mm. Bei gefertigten Kunstdarmen
steht die erste Zahl fir den Durchmesser, 19
die zweite fir die Lange. Das Kaliber

60/40 bedeutet also: ein Durchmesser

von 60 mm und eine Lange von 40 cm. E -4
Geschmackssache
Naturddrme stammen meist von "
Rindern, Schweinen und Schafen. Am Schweinedarm eignet sich perfekt fiir Kiinstlich gefertigt —
gangigsten sind sogenannte Saitlinge Wiirste mit lockerer Fiillung wie Kunstdarme gibt es in allen mdglichen I
vom Schaf. Diese werden vorwiegend Brat- und Currywiirste. Die deutlich GroRen und Variationen. Sie lassen
fir Wiener Wiirstchen, kleinere i i 3 i sich einfach verarbeiten, sind reiRfest und
Knabberwiirste wie Cabanossi und S R Wederol! lange haltbar. Ublich sind beispielsweise Hupstdanmet Ue Holi-Und BHUNWHIIE Kanen
HARDELWHISLE W]e__ O sind prddestiniert fir Mett- und Leber- g_ S 3 P = auch in kleineren Mengen online erworben
andere schlanke Wiirste verwendet. wiirste. Textil, Schal-, Hukki- und Sterilddrme werden, bspw. bei Hausschlachtebedarf.de
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B ROTWILD

Zutaten: (fir 4,5 kg)

® Naturdarme/Rinderkranzddrme
(z. B. Kaliber 40/43)

® 1,5 kg Leber vom Rotwild

® 1,5 kg Speck, idealerweise
vom Wildschwein

® 1,5 kg Wildbret vom Rotwild
@ 50 g Schnittlauch,

frisch oder tiefgefroren

® 100 g Réstzwiebeln

® 20 g Meersalz pro kg Fleisch

® 18 g Gewiirzmischung
fir Leberwurst von
Hausschlachtebedarf.de

20

Hirsch-Leberwurst

Streichzarte Kochwurst aus regionalem Wildbret

| “—_——

Robuste Rinderkranzdarme eignen sich
hervorragend fiir Koch- und Rohwiirste.

Zubereitung

Speck und Wildbret wiirfeln und in 75 °C
heiRem Wasser fiir etwa 15 bis 20 Min.
briihen — das Fleisch darf nicht mehr roh
sein. Die Leber ebenfalls wiirfeln, jedoch
nicht briithen!

Das Fleisch abschdpfen und abtropfen
lassen, mit der Leber mischen und direkt

durch die feine Lochscheibe (3 mm) drehen.

Gewirzmischung und Meersalz abwiegen
und untermischen. Damit die Masse samig
wird, zudem noch etwas Briihwasser zufi-
gen, circa 0,5 bis 0,7 . Die gesamte Masse
griindlich vermengen. Gegebenenfalls
weiteres Briihwasser untermischen. Rinder-
kranzdarme wdssern, das Wasser mehrmals
wechseln. AnschlieBend mit dem Brat
gleichmaRig befiillen, eindrehen und direkt

abbinden oder mit einem Clip verschlieRBen.

Nun die Leberwurst erneut in 75 °C
heilem, leicht gesalzenem Wasser fiir

30 Min. ziehen lassen. AnschlieRend

in eiskaltem Wasser kurz abschrecken.

Die Wurst kann nun aufgehdngt vollstandig
auskihlen und spater verzehrt werden.

Fiir den besonderen Pfiff unserer Variante:
Die Leberwurst fiir etwa 8 h kalt rauchern.

Eine dicke Scheibe
Bauernbrot mit
Wildleberwurst
ergibt eine herrliche
Mahlzeit.

i"..l For e Yoty iy A ; :
Die Hirschleber wird roh gewolft und mit dem
gebriihten Brat im Kutter vermischt.

Das Brat in Darme fiillen - iiberschiissiges Brat
in Einmachglasern einkochen.
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Zutaten: (fir 3 kg)

® 1,5 kg Wildfleisch

® Budenheimer Sterildarm
(Kaliber 90/50)

® 2 Paprika

® 10 Gewdiirzgurken

® 3 Zwiebeln

® Aspik-Gelatine von
Hausschlachtebedarf.de
(80-100 g auf 1 L Wasser)
® 1 Schuss Essig

® 1 | Gemiisebriihe

® Gewiirzmischung:

1 EL Senfkoérner,

5 g schwarzer Pfeffer,

3 g Knoblauchgranulat,
3 g gemahlener Kimmel

® fiir die Pokellake

(pro L 150 g Nitritpokelsalz),
Faustformel:

1 L Lake fir 1 kg Fleisch

Reh-Stlzwurst

Gepokeltes Wildbret im bunten Aspikbett

Zubereitung

Wildbret pokeln, dafiir zunachst eine
13-prozentige Pokellake herstellen. Dazu
Wasser aufkochen und auf 1 | Wasser

150 g Nitritpokelsalz mischen. Die Lake
abkiihlen lassen und mit einer Pdkelspritze
in das Fleisch spritzen, bis es gesattigt ist.

Im Anschluss das gepdkelte Wildbret
vakuumieren und bei 80 °C fiir 30 Min. garen.

Unsere Einlage fiir die Siilze kommt wild,
sauerlich und herzhaft daher.

Gemiise putzen und klein schneiden.
Wildbret nach Ende der Garzeit abkihlen
lassen und wiirfeln. HeiBe Gemisebriihe
mit der Gewilrzmischung und einem Schuss
Essig abschmecken, Aspik nach Packungs-
anleitung dazugeben (Aspik vermindert

das Aroma, sodass im Voraus etwas kraftiger
gewiirzt werden muss). Nun in die Steril-
ddrme eine Mischung aus Fleisch und

Grundlage fiir die Siilze bildet das gepdkelte
und vorgebriihte Wildbret.

HeiR und kalt
kombiniert: Zu der
wilden Siilze passen
Bratkartoffeln und
ein frischer Salat.

Gemise geben, mit der Briihe aufgielen,
straff abbinden und abkiihlen lassen. Dabei
immer wieder drehen, um eine gleichmaRige
Verteilung des Inhalts zu gewdhrleisten.
Nach etwa 30 Min. wird die Siilze allmahlich
fest, schnittfest ist sie jedoch erst nach

12 h Kihlzeit.

Nach dem Befiillen der Kunststoffdarme muss
die Siilze auskiihlen, um fest zu werden.




B HALTBAR MACHEN

Rauchern und brihen

Nach dem Briihen werden die Wiirste in
eiskaltem Wasser abgeschreckt.

24

¥ Urste lassen sich nach der
Art der Herstellung grob in

\ drei Kategorien einteilen:
Rohwiirste, Briihwiirste und Kochwiirste.
Bei Rohwiirsten wird das Wildfleisch
roh verarbeitet und anschlieBend an der
Luft getrocknet und/oder kalt, warm
oder heill gerduchert. Das Kaltrauchern
erfolgt bei Temperaturen von 15 bis
etwa 25 °C bei einer Luftfeuchtigkeit
von 75 bis 80 %. Diese Methode dauert
am langsten. Beim Warmrduchern liegt
die Temperatur zwischen 30 bis 50 °C.
Ubliche Temperaturen fiirs HeiBrduchern
sind 70 bis zu 120 °C.

Briihwiirste

Briihwiirste werden wie Rohwiirste
ebenfalls aus rohem Fleisch hergestellt.
Der Unterschied ist, dass sie nach dem
Fillen bei rund 80 °C gebriiht werden.
Die Hitze macht die Wurst haltbar und
schnittfest.

Methoden, um Wurst haltbar zu machen

Klassische Vertreter sind zum Beispiel Fleisch-
wurst und Wiener Wiirstchen. Letztere werden
erst heil gerduchert und dann gebriht.

Kochwiirste

Kochwiirste bestehen teilweise oder ganz aus
vorgekochtem Fleisch, das oft mit weiteren
Zutaten wie Innereien oder Blut vermischt
wird. Nach der Verarbeitung wird die Koch-
wurst bei Temperaturen zwischen 70 und

80 °C gebriiht und je nach Rezept anschlie-
Bend gerduchert. Kochwiirste werden in
Leberwiirste, Blut- oder Rotwiirste und
Silzwiirste unterteilt.

Feinschliff

Beide Methoden dienen nicht nur der Kon-
servierung, sondern verleihen der jeweiligen
Wurstsorte ihren typischen Charakter. So
bekommen beispielsweise Wiener durch

die Kombination aus rduchern und briihen
ihren unverkennbaren , Knack" und saftigen
Geschmack.

Durch das Garenin
80 °C heiRem
Wasser wird die
Waurst haltbar

und schnittfest.

Einige Wurstsorten werden gerauchert,
andere gebriiht und wieder andere durchlaufen
beide Prozesse.
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Wiener Wiirstchen vom Reh

Zutaten: (fiir 5 kg)

® Naturddrme/Schafsaitling
(Kaliber 22/24)

® 3 kg Wildbret vom Reh

® 2 kg Speck, idealerweise
vom Wildschwein

® 500 g zerstolRenes Eis

® Gewiirzmischung:

15 g Gewirzmischung
fiir Wiener Wurst von
Hausschlachtebedarf.de
(dazu je kg Brat:

20 g Nitritpokelsalz)

Knackig, frisch und wild

Zubereitung

Wildbret wiirfeln, durch die feine Lochschei-
be (3 mm) wolfen und kuttern. Das Brat

so lange kuttern, bis es eine Temperatur von
12 °C erreicht hat. Zu Beginn des Kutterns
die Gewdirze und das Eis untermischen. Die
Darme wassern, mit dem Brdt gleichmaRig

Das Brat wird in zarte Schafsaitlinge gefiillt,
diese garantieren den besonderen Biss.

befiillen und in gleichen Abstdnden (circa
20 cm) eindrehen. Die Wiirste aufhdngen
und etwa 45 Min. trocknen lassen. Anschlie-
Rend etwa 1,5 h heil} rduchern, bis sie

eine Kerntemperatur von 72 °C erreicht
haben. Sie sollten Farbe haben, aber nicht zu
dunkel werden. Dann ohne abzukiihlen in

Alles hat ein Ende, nur die wilde Wiener
Waurst hat zwei.

Ob als Hotdog, im
Eintopf oder mit
Kartoffelsalat — die
wilde Wiener ist ein
Allrounder.

75 °C heiBem Wasser fiir 15 Min. briihen.
Hinterher in kaltem Wasser kurz ab-
schrecken. Die Wiirste sind nun fertig
und kénnen nach dem Auskiihlen direkt
verzehrt werden.

Durch den Rauch bekommt die Wurst ihre
charakteristische Farbe und ihr Aroma.
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Wildschwein-WeiRwurst

Brihwurst aus fein gekuttertem Wildbret

Zutaten: (fiir 5 kg)

® Naturddrme/Schweinedarme
(Kaliber 30/32)

® 5 kg Wildschweinfleisch,
Fettanteil 40 %

® 1 Bio-Zitrone

® 2 Zwiebeln

® 200 ml Milch

® 300 g Eisschnee

® 2 Bund Petersilie

. L)
s b 1A

Durch die Verwendung von Speisesalz bleibt
die Wurst weiB. Es findet keine Umrétung statt.

® Gewiirzmischung (fiir 5 kg Brat):
26 g Kutterhilfsmittel ohne

Umrétung, 112 g Speisesalz, i : -
L EeigL silladis;9:-glngwer Ein Muss in jeder WeiBwurst: frische Petersilie, Ein kraftiger Schuss Milch verfeinert das
abgerundet mit Sdure der Zitrone. wilde Wurstbrét.
: Nach dem Briihen werden die Wiirste in
Zubereitung gehackter Petersilie, Eisschnee und Milch eiskaltem Wasser abgeschreckt.
Das Fleisch in Wiirfel schneiden. Die ganze zu einem feinen Brat vermengen. Die
Zitrone in Wiirfel schneiden und mit dem Darme wassern, gleichmalig befillen und ziehen lassen. AnschlieRend in eiskaltem
Wildfleisch durch die feine Lochscheibe in gleichen Abstanden (10 bis 12 cm) Wasser fiir 1 bis 2 Min. abschrecken. Die _
(3 mm) wolfen. Nun im Kutter unter Zugabe eindrehen. Die fertige Rohwurst fir fertige WeiBwurst noch kurz abhangen lassen, % Fnst~h o der Pelle und
der Gewirzmischung, gewirfelten Zwiebeln, 20 Min. in 80 °C heiBes Wasser geben und dann kann sie vakuumiert werden. Tmit Sﬁﬁ'.é,h'senf;hg.-éﬁt‘htet_

. =so schmeckt die bayerisch
L 5 i,

28 Spezialitat.




Landesjagdverband
Baden-Wiirttemberge. V.
Felix-Dahn-Strae 41
70597 Stuttgart

Telefon: (0711) 99 58 99-0

Landes Verband info@landesjagdverband.de

Baden-Wirttemberg e.V.
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www.landesjagdverband.de

Landesjagdverband
Berline. V.

Sundgauer StralBe 41
14169 Berlin

Telefon: (030) 8 11 65 65
post@ljv-berlin.de
www.ljv-berlin.de

Landesjagdverband
Brandenburge. V.
Saarmunder Strafle 35
14552 Michendorf
Telefon: (033205) 21 09-0
info@ljv-brandenburg.de
www.ljv-brandenburg.de

Landesjagerschaft
Bremene. V.
Bahnhofstralle 12

28195 Bremen

Telefon: (0421) 3 41 94-0
info@lj-bremen.de
www.lj-bremen.de

Landesjagd- und Naturschutzverband der
Freien und Hansestadt Hamburge. V.
Hansastralle 5

20149 Hamburg

Telefon: (040) 44 77 12
ljv-hamburg@t-online.de
www.ljv-hamburg.de

Landesjagdverband
Hessene. V.

Am Romerkastell 9
61231 Bad Nauheim
Telefon: (06032) 93 61-0
info@ljv-hessen.de
www.ljv-hessen.de

LJv

Landesjagdverband
Mecklenburg-Vorpommerne. V.
Forsthof 1

19374 Parchim OT Malchow

Telefon: (03871) 63 12-0
info@ljv-mecklenburg-vorpommern.de
www.ljv-mecklenburg-vorpommern.de

Landesjagerschaft
Niedersachsene. V.
Schopenhauerstralle 21
30625 Hannover
Telefon: (0511) 5 30 43-0
info@ljn.de

www.ljn.de

Landesjagdverband
Nordrhein-Westfalene. V.
Gabelsbergerstrale 2
44141 Dortmund

Telefon: (0231) 28 68-600
info@ljv-nrw.de
www.ljv-nrw.de

Landesjagdverband
Rheinland-Pfalz e. V.

Fasanerie 1, Egon-Anheuser-Haus
55457 Gensingen

Telefon: (06727) 89 44-0
info@ljv-rlp.de

www.ljv-rlp.de

Vereinigung der

Jager des Saarlandes
Jagerheim-Lachwald 5
66793 Saarwellingen
Telefon: (06838) 86 47 88-0
info@saarjaeger.de
www.saarjaeger.de

Landesjagdverband
Sachsene. V.

HauptstraBe 156 a

09603 GroRschirma
Telefon: (037328) 12 39 14
info@jagd-sachsen.de
www.ljv-sachsen.de

Landesjagdverband
Sachsen-Anhalte. V.
Halberstadter Stralle 26
39171 Langenweddingen
Telefon: (039205) 41 75-70
info@ljv-sachsen-anhalt.de
www.ljv-sachsen-anhalt.de

Landesjagdverband
Schleswig-Holstein e. V.
Bohnhusener Weg 6
24220 Flintbek

Telefon: (04347) 90 87-0
info@ljv-sh.de
www.ljv-sh.de

Landesjagdverband
Thiiringene. V.
Frans-Hals-StralRe 6 ¢
99099 Erfurt

Telefon: (0361) 3 73 19 69
info@ljv-thueringen.de
www.ljv-thueringen.de

Bestellmdglichkeit:
DJV-Service GmbH
Friesdorfer Strale 194 a
53175 Bonn

Telefon: (0228) 38 72 90-0 W

Fax: (0228) 38 72 90-25
info@djv-service.de
www.djv-shop.de

Produktion:
Wildgeflister GbR

Fotos:

Christina Czybik,
Texte und Rezepte:
Anna Lena Kaufmann,
Sebastian Kapuhs

Gestaltung:
Tom Méller
www.moeller-moeller.com

Diese Broschire ist mit
freundlicher Unterstiitzung
von Hausschlachtebedarf.de
und der Eleonorenwalder
Grillscheune entstanden.
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DJV Deutscher

Y/

N\« »Z  Jagdverband eV.

Vereinigung der deutschen Landesjagdverbande
fiir den Schutz von Wild, Jagd und Natur

Deutscher Jagdverband e. V.
Chausseestralle 37, 10115 Berlin
Telefon: (030) 2 09 13 94-0
Fax: (030) 2 09 13 94-30
pressestelle@jagdverband.de
www.jagdverband.de
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