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Unterschatzte Delikatessen

Rezepte mit Innereien flr jedermann

Z achhaltige Fleischkiiche bedeu-
tet, moglichst viele Teile des
ieres zu verwerten. Dazu geho-

ren auch die Innereien. Darunter versteht
man alle essbaren inneren Organe von
Wild, Rind, Schwein und Co. Die gdngigs-
ten Innereien sind Herz, Leber, Niere und
Zunge. Letztere wird in der Jagersprache
.Lecker" genannt. Auch Lunge, Magen
und Gehirn gelten als Leckerbissen.
Feinschmecker schdtzen Innereien
aufgrund ihres delikaten Geschmacks.
AuBerdem sind sie reich an Nahrstoffen,
Mineralien und Vitaminen. Das Superfood
stellt somit jedes Steak in den Schatten.

Das kleine Jagerrecht

Die essbaren Eingeweide eines erlegten
Wildtieres werden traditionell als , klei-
nes Jagerrecht" bezeichnet und umfassen
Lecker, Lunge, Leber, Herz, Nieren und
Milz. Unter ,Gerdusch" fasst der Jager
Lunge, Leber, Herz und Nieren zusammen.

Das ,kleine Jagerrecht" steht in der Regel
demjenigen zu, der das Wild erlegt oder
ausweidet. Heute wird davon eher selten
Gebrauch gemacht. Aus nachhaltiger und
kulinarischer Sicht sollten die schmack-
haften Innereien unbedingt verwertet
werden.

Herz auf den Teller

Ob gefiilltes Herz, Leberschnitzel oder
Rahmbeuschel - es gibt zahlreiche kdstli-
che Innereien-Rezepte mit Wild, die nicht
nur einfach zuzubereiten sind, sondern
auch Abwechslung auf den Teller bringen.
Die meisten Innereien eignen sich fir
alle gdngigen Zubereitungsmethoden
wie beispielsweise Grillen und Schmoren,
aber auch Pékeln. In dieser Broschiire
zeigen wir, worauf es bei der Zubereitung
ankommt und wie vielseitig Leber und
Co. in der Kiiche eingesetzt werden
kénnen. Viel Freude beim Nachkochen!




B REGIONALES WILDBRET

Wildbret aus der Region

Reh, Taube oder Wildschwein vom ortlichen Jager

® in artgerechtes Leben bis zum Appetit auf Wild, aber die Truhe ist leer?
letzten Tag, ganzheitliche Verwer- Kein Problem! Mittlerweile sind mehr als 2.000 Jager auf www.wild-auf-wild.de

sl tung und kurze Wege: Fleisch von registriert. Via Postleitzahlensuche finden Interessierte in weniger als zwei
heimischen Wildtieren ist nicht nur lecker Klicks Wildbretanbieter in ihrer Ndhe. Regionaler und frischer als direkt vom
und gesund, sondern ein nachhaltiges Jager geht es nicht.

Lebensmittel. Feinschmecker finden
unter www.wild-auf-wild.de Anbieter
aus ihrer Region sowie Zubereitungs-
und Lagertipps. Wer Inspiration sucht,
kann mehr als 400 Rezepte zu unter-
schiedlichen Anldssen und Jahreszeiten
durchstobern.

Das Herkunftszeichen

-
+Wild aus der Region"
Wild g

steht fiir heimisches
Wildbret von Jagern,
Restaurants und

aus Metzgereien.
der Region

Wilde Kiiche

Traditioneller Sonntagsbraten ist lange nicht alles: Auf
unseren Social-Media-Kandlen zeigen wir regelmaRig,
wie viel-seitig wilder Fleischgenuss sein kann.

Ob Saltimbocca, Pho Reh oder wilde Maultasche mit
Waldpilzen - der kulinarischen Kreativitat sind keine
Grenzen gesetzt. Viele Rezepte orientieren sich an den
Jahreszeiten und saisonalen Verfiigbarkeiten und sind
leicht nachzukochen.

Auf dem

Laufenden bleiben

Von Festtagskiiche Gber
Outdoor-Cooking bis Grillabend:
Wildbret ist alltagstauglich und
ldsst sich abwechslungsreich
und raffiniert zubereiten.
Unsere neueste Kreationen
verdffentlichen wir regelmaBig
in Text, Bild und Video. Auf dem
YouTube-Kanal des Deutschen
Jagdverbandes gibt es mehr als
90 Schritt-fur-Schritt-Anleitungen
zu saisonalen Rezepten rund um
Wildfleisch. Anschauen, Appetit
holen und nachkochen!

'@ www.instagram.com/WildaufWild.de
€¢) www.facebook.com/Jagdverband.WildaufWild
2 www.youtube.com/Deutscherlagdverband



B WILDE INNEREIEN

schon saftig. Vor der Zubereitung sollte Lunge

die Leber gewaschen und von Gallengdn- Auch die Lunge kann man essen.

gen befreit werden. Dafiir diese als Erstes hduten und in
Stiicke teilen, um die Bronchialaste
entfernen zu kénnen. Die geputzte
Lunge anschlieRend wassern und in
leicht sprudelndem Wasser garen.
Damit die Lungenstiicke nicht oben
schwimmen, mit einem Teller oder ei-
nem Sieb beschweren. Eiweischaum
abschopfen. Nach Ende der Garzeit
Lunge kurz abspiilen und weiter

Innereien verwerten

Warenkunde und Wissenswertes
Zunge (Lecker)

Bei der Zunge handelt es sich um ein
sehr mageres Stiick Muskelfleisch.
Diese muss vor der Zubereitung
zundchst griindlich gewaschen und
vorgegart werden. Nach dem Kochen
wird die dulRere Haut entfernt. Aus
der gegarten und gehduteten Zunge

Harnréhrchen zu entfernen. Anschlie- Leber

Bend Nieren abspiilen und fiir mindes- Die Leber gehdrt aufgrund ihrer cremi-
tens eine Stunde kalt wdssern. Die vor- gen Textur zu den beliebtesten Innerei-
bereiteten Nieren lassen sich wunderbar en. Sie lasst sich braten, backen, diinsten
in Scheiben oder Wiirfel schneiden und oder frittieren. Die Garzeit ist kurz. Tipp:
kurz diinsten, schmoren oder braten. Leber erst nach dem Garen salzen, sonst

Welt beliebt. Auch hierzulande ver-

suchen immer mehr Spitzenkdche,
Herz, Hirn und Co. mit ausgefallenen
Gerichten wieder salonfdhig zu machen.
Und das ist nicht nur aus nachhaltiger

Innereien sind in den Kiichen der

Sicht sinnvoll. Denn Innereien schme-

cken - richtig zubereitet — hervorragend.

Die wichtigste Voraussetzung fiir die
Verwertung von Innereien ist Frische.
Aullerdem sollte immer sorgfaltig und
hygienisch gearbeitet werden. Das
bedeutet auch, dass alle nicht essbaren
Bestandteile wie Haute, liberschiissiges
Fett oder BlutgefdRe entfernt werden
mussen.

Nieren

Nieren haben einen intensiven Ge-
schmack. Dieser ist besonders bei
Feinschmeckern beliebt. Vor der Ver-
arbeitung ist es wichtig, die Nieren zu
enthduten, zu halbieren und Fett sowie

Zu den bekanntesten Gerichten zahlen
Saure Nieren.

Nieren haben ein bohnenférmiges Aussehen.
Der von Natur aus charakteristische Eigenge-
schmack kann durch Wassern etwas abge-
schwacht werden.

wird sie zah und trocken. Eine vor dem
Braten in Mehl gewendete Leber bleibt

Frische Leber ist an der Oberflache leicht
feucht, glatt, glanzend und hat scharfe
Rénder.

kann wunderbar ein Zungensalat
zubereitet werden.

Die Milz ist von weicher Konsistenz, hat aber
eine feste Haut, die vor Verzehr entfernt
werden muss.

verarbeiten.

Herz

Das Herz besteht aus reinem Muskel-
fleisch und ist reich an Vitamin B1.
Damit es perfekt gelingt, vor dem
Garen Fett entfernen, halbieren

und von eventuellen Blutresten in
den Herzklappen sowie GefdRen
befreien. AnschlieRend fiir ein bis
zwei Stunden wdssern.

Je nach Verwendung kann es gebra-
ten, gegrillt, gekocht oder geschmort
werden.

“Bitte rechtliche Voraussetzungen fiir die
Verarbeitung von Fleisch/Lebensmitteln beachten.

Herz: Das Herz ist ein Muskel - sozusagen eine
Innerei fiir Anfanger — mit der Konsistenz von
Muskelfleisch und einem milden Geschmack.
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Bolognese mit Herzhack

Die Konigin unter den PastasoRen mit feinem Muskelfleisch

Zutaten: (Fur 4 Personen)

® 2 Herzen vom Rehwild

® Gemuse (1/2 Knolle Sellerie,
1 Méhre, 1 Zwiebel)

® 1 Dose Tomatenfruchtfleisch

® 1 Stick Parmesan

® 400 g Nudeln,
bspw. Muschelnudeln

® Sonnenblumenol

® 1 Schuss Rotwein

® 1 Bund Basilikum

® Salz, Pfeffer, Zucker

In eine klassische Bolognese gehdren Mdhren, Herz gut putzen und von eventuellen Blutresten
Sellerie und Zwiebeln. in den Herzkammern befreien.
Zubereitung Gemise in Sonnenblumendl anbraten, mit und kurz aufkochen lassen. Tomatenfrucht-
Gemise schalen und sehr fein ein wenig Zucker und Salz wiirzen. Aus der fleisch dazugeben und rund 20 Minuten
hacken. Herzen aufschneiden, Pfanne nehmen und beiseite stellen. Ge- kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
geronnenes Blut im Inneren und hackte Herzen in derselben Pfanne anbraten, abschmecken, mit geriebenem Parmesan
Fett an der Oberseite sowie Herz- mit Salz wiirzen. Sobald das Fleisch rundhe- und Basilikumblattern anrichten.
klappen und GefaRe entfernen. rum angerostet ist, das Gemuse hinzugeben.
Herzen sehr fein hacken. Mit einem kleinen Schuss Rotwein abléschen
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Rahmbeuschel

Cremiges Ragout aus Lunge und weiteren Innereien

Zutaten: (Fir 4 Personen)
® 1 Lunge vom Rehwild
® 1 Niere vom Rotwild

® 1 Milz vom Frischling

Zubereitung

Die Innereien sdubern und ggf. von Hauten,
Blut oder Fett befreien. Die Nieren kalt
wadssern. Gewdrfeltes Suppengemiise, einen

Die Innereien dazugeben und eine Stunde
kécheln lassen. Die Lunge zum Beispiel mit
einem Teller beschweren, damit sie nicht
oben aufschwimmt.
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® 1 Herz vom Damwild

® 1 Bund Suppengemiise

® 250 ml WeiRwein

® 1 Bund frischer Thymian

® 2 Lorbeerblatter

® 1 Schuss Essig

® 1 kleines Glas
eingelegte Gurken

® 1 Mohre

® 1 unbehandelte Zitrone

® 1 Becher Sauerrahm

® 30 g Mehl

® 40 g Butter

® Salz, Pfeffer und Zucker

Schuss Essig, Lorbeerbldtter und Thymian
mit anderthalb Liter Wasser aufsetzen. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Innereien und Gemiise anrésten und anschlie-
Bend mit Fond abléschen.

AnschlieBend die Innereien auskihlen
lassen und in gleichmaRige Streifen
schneiden. R6hren und Gefadle entfernen.
Geschmolzene Butter mit Mehl bestduben
und unter standigem Rihren zwei bis drei
Minuten anschwitzen, bis eine cremige
und glatte Masse entsteht. Mit Weilwein
abldéschen und unter standigem Rihren
aufkochen lassen. Nacheinander ein bis
zwei Kellen abgeschopfte Gemisebrihe
sowie Sauererahm unterrihren. Innerei-
en dazugeben und bis zur gewiinschten
Samigkeit einkochen lassen. Mit Salz

und Essig abschmecken.

Zuletzt mit frischem Thymian, dinnen
M&hren- und Gurkenstreifen sowie einer
Zitronenscheibe verfeinern. Dazu passt
ein deftiger Semmelknddel.




W LEBER

12

Gebratene Leber mit Bratkartoffeln

Feine Kombination aus siflen und salzigen Zutaten

Zutaten: (Fur 4 Personen)
® 1 Leber vom Damwild

® 400 g Kartoffeln (festkochend)
® 1 grofle Gemiisezwiebel
® 1 Apfel

® 1 Bund Salbei

® 1 Schuss Calvados

® Etwas Mehl

® 1 unbehandelte Zitrone
® 1 TL Honig

® Salz und Pfeffer

Zubereitung

Leber in mundgerechte Stiicke
schneiden. Gallengdnge ent-
fernen. Mit Mehl bestduben.
In heifRem Butterschmalz von
beiden Seiten anbraten. Wer
mag, kann die Leber kurz vor

Getrocknete Apfelringe schmecken aromatisch
sii und harmonieren hervorragend zu Leber.

dem Servieren mit einem Schuss Calvados
abloschen. Zuletzt mit Salz wiirzen.
Kartoffeln mit Schale bissfest vorkochen,
abkiihlen lassen. Anschliefend pellen

und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel
in feine Ringe schneiden und mit Mehl
bestduben. Beides in einer zweiten Pfanne

Vor der Zubereitung die diinne Haut der Leber
abziehen, damit sie beim Garen zart bleibt.

in Butterschmalz rundherum anrdsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Apfel in Ringe schneiden und kurz in
einer Pfanne in etwas Butter schwenken, mit
ein wenig Zitronensaft und Honig verfeinern.
Alternativ mit getrockneten Apfelscheiben
anrichten - fiir den extra Crunch.
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Rahmnpieren mit Pilzen

Delikatesse flr alle Liebhaber von Innereien

Zutaten: (Fur 4 Personen)

® 4 Nieren vom Damwild

® 1 Hokkaidokiirbis

® 4 grofle, mehligkochende
Kartoffeln

® 1 Handvoll Waldpilze

® 1 Schuss Weilwein

©® 200 ml Wildfond

©® 200 ml Sahne

® 1 Schluck Milch

® 1 Stiickchen Butter

® 1 Schuss Sonnenblumenél

® 1 Prise Muskat

® Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung

Die Nieren von der duReren Haut
und moglichem Fett befreien,
halbieren, Harnréhrchen entfer-
nen und eine Stunde in eiskaltem
Wasser wassern. Den Kiirbis
halbieren, Kerne und Fruchtfleisch

entfernen, nun in fingerdicke Scheiben
schneiden. Mit etwas Ol betrdufeln und bei
direkter Hitze auf dem Grill anrésten. Kartof-
feln schalen und kochen. Direkt im Anschluss
die noch heillen Kartoffeln und den Kiirbis

in einem Topf zu einem Brei stampfen, mit
Milch, Butter, Salz und Muskat abschmecken.
Die Nieren auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen, in mundgerechte Stiicke schneiden und
mehlieren. Waldpilze sdubern und ebenfalls

Zum Grillen eignen sich vor allem Kiirbissorten
mit festem Fruchtfleisch wie Hokkaido.

kleinschneiden. Beides in Sonnenblumendl
scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer und ein
wenig Zucker wiirzen. Sobald Nieren und
Pilze gut angerdstet sind, mit einem kleinen
Schluck Weiwein abléschen. Wildfond auf-
gieBen und aufkochen lassen. Sahne dazuge-
ben und auf hoher Stufe bis zur gewiinsch-
ten Sdmigkeit reduzieren lassen. Die SoRe
zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor der Verarbeitung ist es wichtig, alle Haut-
chen und Strénge der Niere zu entfernen.




e e e T = T

Leberschnitzel mit

Zutaten: (Fir 4 Personen)
® 1 Leber vom Rotwild

® 1 Tasse Mehl

® 2 Eier

® 2 Tassen Semmelbrosel
® Salz

® Sonnenblumenol

® 1 EL Butter

Mirabellen-Chutney

® 500 g Mirabellen

® 1 rote Zwiebel

® Knoblauchzehen

® E| Olivenol

® 0,5 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
® Prise Zimt

® 100 ml Weiweinessig

® Prise Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Leber waschen und trocken-
tupfen. Langs in gleichmaRige,
etwa einen halben Zentimeter

dicke Scheiben schneiden. Die Gallengange
entfernen. Leberstreifen nacheinander in
Mehl, dem verquirlten Ei und in Semmelmehl
wenden. Die Panade dabei nicht andriicken.
In einer tiefen Pfanne in reichlich heiBem Ol
(etwa 170 Grad Celsius) ausbacken. Kurz vor
Schluss ein Stiickchen Butter dazugeben. Auf
Kichenpapier kurz abtropfen lassen und mit
Chutney und frittiertem Rucola servieren.

Wildleber lasst sich wunderbar panieren und
dann in Fett ausbacken.

[irabellen

Knusprige Leber trifft auf fruchtig-frisches Steinobst

Fir das Mirabellen-Chutney die Mirabellen
entkernen und halbieren. Zwiebel in
Olivendl andiinsten. Knoblauch, Chili und
Gewlrze dazugeben. Braunen Zucker
einrihren und mit Essig abléschen. Mirabel-
len dazugeben, aufkochen lassen und bei
geringer Hitze eine halbe Stunde einkdcheln
lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mirabellen sind eine Unterart der Pflaume. Die siiBe
Frucht passt hervorragend zu Fleischgerichten.
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Gepokelter Rehlecker

Zarte Zunge auf buntem Tomatenbett

Zutaten: (Fir 4 Personen)
® 4 Rehlecker (Zunge)
® 13-prozentige Pokellake
(1 Liter Wasser
- 150 g Nitritpokelsalz
und 5 g Zucker)
® hitzebestdndige Vakuumbeutel

18

Spritzpokeln: Die Lake mittels Pokelspritze ins
Fleisch injizieren.

Zubereitung

Zu Beginn eine 13-prozentige Pdkellake
herstellen. Das Wasser aufkochen, erst dann
Nitritpokelsalz und Zucker hinzugeben. Die
Lake abkihlen lassen und mit der P6kel-

Zunge nach dem Kochen abkiihlen lassen, die
Haut abziehen und in Scheiben schneiden.

spritze aufziehen. Nun die Zungen groRzigig
impfen. In einem hitzebestandigen Beutel
vakuumieren. Wasser in einem Topf auf etwa
75 Grad Celsius erhitzen und die vakuumier-
ten Lecker darin fir sechs Stunden garen.

Die Minigurke ist eine kleine Variante der Gurke
und gehort zur Familie der Kiirbisgewachse.

Nun die Haut der Zunge ablésen und die
Lecker in sehr feine Tranchen schneiden. Mit
frischen Tomaten, Gurken, Gartenkrautern
und Olivendl anrichten.
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Leber aus dem

Wok

Asiatischer Klassiker verfeinert mit Ingwer, Chili und knackigem Gemse

Zutaten: (Fir 4 Personen)

® 1 Leber vom Rehwild

® 1 Bund griiner Spargel

® 1 rote Zwiebel

® 1 rote Peperoni

® 2 M6hren

® 2 Friihlingszwiebeln

® 2 Zehen Knoblauch

® 1 Schuss Sesamol

® 1 Schuss SojasoRe

® 250 g Reis

® 1 Limette

® 1 Tasse Mehl

® Salz, Szechuanpfeffer,
Koriander, Kurkuma
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Die Leber ist ein echtes Superfood. Sie enthalt
viele Vitamine und Mineralstoffe.

Zubereitung

Die Leber waschen und trockentupfen. In
gleichmaRBige, diinne Streifen schneiden.
Die Gallengange entfernen. Die Leberstrei-
fen in Mehl wenden. Zwiebel und Peperoni
in feine Ringe, M6hren und Knoblauch in

Vor dem Braten Leber mehlieren - so bleibt sie
innen saftig, auBen knusprig.

diinne Scheiben und Spargel in kleine Stiicke
schneiden. Den Reis wie gewohnt kochen.
Die Leber in einem Wok oder in einer tiefen
Pfanne in Sesamél scharf anbraten. Gemiise
dazugeben und unter hdufigem Schwenken
ebenfalls anrdsten. Die Gewdirze in einem

Wer Fleisch im Wok braten mochte, braucht vor
allem eines: groBe Hitze.

Morser fein mahlen. Leber-Gemiise-Mix

wirzen und mit etwas SojasoflRe abloschen.

Die frischen, gehackten Friihlingszwiebeln
dazugeben und mit angerdstetem Sesam
und Knoblauchsprossen verfeinern.
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Zutaten: (Fir 4 Personen)
® 1 Herz vom Rotwild
® 100 g Wildhack

® 1 rote Zwiebel

® 1 Zehe Knoblauch
® 1 Bund Thymian

® 1 gelbe Zucchini

® 1 rote Paprika

® 6 kleine Méhren

® 1 Schuss Olivendl
® [resse

® Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Herz griindlich auswaschen
und vorsichtig aushohlen, sodass
die AuBenwand nicht durchtrennt
wird. Fett entfernen. Das Herz
trockentupfen und von innen mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Wildhack mit Salz, Pfeffer,

Gefiilltes Herz

Mit wirzigem Wildhack auf Gemusebett

L o 1

Fiir die Fiillung das Wildhack mit Salz, Pfeffer, fein
gehackter Zwiebel und Thymianblattern wiirzen.

fein gehackter Zwiebel und Thymianblattern
wiirzen. So lange durchkneten, bis die Masse
gut durchmengt ist und bindet. Hackfleisch
in das Herz fillen und andricken. In einem
hitzebestdandigen Beutel vakuumieren

und fiir zwei Stunden im Wasserbad bei

65 Grad Celsius garen. AnschlieBend

auf dem Grill bei direkter Hitze fir etwa

Das gefiillte Herz vor dem Grillen im Vakuum-
beutel im Wasserbad garen.

zehn Minuten rundherum anrdsten. Das
Gemdiise in Streifen schneiden und in etwas
Ol bei mittlerer Hitze braten. Mit ein wenig
Zucker und Salz wiirzen.

Das Herz in Scheiben schneiden und mit dem
knackigen Pfannengemdiise anrichten. Mit
Olivendl betrdufeln sowie mit Salz, Pfeffer
und frischer Kresse verfeinern.
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Wurst nach Andouille Art

Die abgewandelte Variante der franzdsischen Innereien-Spezialitdt "-—'!_—'_ ' '—-i

Zutaten: (Fur etwa 5 kg Wurst)

® 1 Leber vom Rehwild

® 1 Herz vom Damwild

® 2 Lecker vom Rotwild

® 1 Bund Suppengemiise

® 1 Bund Krduter
(Petersilie, Majoran, Thymian)

® 4 kg Wildbret vom Wildschwein
(40 % Fettanteil)

® Salz (20 g je kg Fleisch)

® Zucker (3 g je kg Fleisch)

® Pfeffer, fein (3 g je kg Fleisch)

AN

L

Das Rauchern verleiht der Wurst eine schone
Farbe und ein intensives Aroma.

dem Fleisch verteilen. Durch die 3-mm-Schei-
' - be des Fleischwolfes drehen. Das Hack in
Unter das gekutterte Brat kommen zuvor einen Kutter geben und unter Zugabe von ein

® Pfeffer, grob gemahlen
(1 Handvoll) gegarte und fein gehackte Innereien. bis zwei Hdnden zerstoRenem Eis zu einem
® Majoran (1 g je kg Fleisch) feinen Brat verarbeiten. Die vorgekochten,
® ZerstoRenes Eis (nach Bedarf) Zubereitung klein geschnittenen Innereien sowie den
® Schweinedarm, Kaliber 28/30 Die Innereien mit Wurzelgemise und angestofRenen Pfeffer als Grobeinlage
frischen Krdutern eine Stunde vorkochen. unterheben (nicht mehr kuttern). Mit dem
AnschlieBend auskihlen lassen, klein Wurstfiller in die 28er Darme fillen, in
schneiden und sdubern — Haut der Zunge gleichmaRigen Abstanden eindrehen und fir
- : . sowie die GefdRe in der Lunge entfernen. etwa 30 Minuten heil} rduchern. Nun in einen
Die Basis fiir die gebriihte und gerducherte Das Wildbret vom Wildschwein in grobe Sti- Briihkessel geben und bei 75 Grad Celsius
Wurst ist feines Brét aus Wildfleisch. cke schneiden. Gewiirze abwiegen und tiber fir 30 Minuten ziehen lassen.
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Leberknodelsuppe

Traditionelles Gericht aus heimischer Wildleber

Zutaten: (Fir 4 Personen) Zubereitung Pfeffer abschmecken und zu einer form-

® L eber vom Rotwild Die Leber durch den Fleischwolf drehen. baren Masse kneten. Bei Bedarf mit Semmel-
(etwa 150 g) Die Semmeln in Wasser einweichen, griind- mehl andicken. Mit nassen Handen kleine

® 2 altbackene Semmeln lich auswringen und ebenfalls wolfen. Fein Knddel formen und in leicht siedendem

® 1 Fi gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch anrésten, Salzwasser oder direkt in der Wildbriihe fir

® 1 Zwiebel auskihlen lassen und samt gehackten Krau- 15 Minuten ziehen lassen.

® 1 Zehe Knoblauch tern und Zitronenabrieb zu der Lebermasse

® 1 TL Majoran geben. Ein Ei unterheben, mit Salz und

® 1 EL Petersilie

® 1 EL Zitronenabrieb
® Salz und Pfeffer

® 2 [ Wildbriihe

Fiir ein besonderes Geschmackserlebnis selbst In die Kn6del kommen neben frischer Leber
gemachten Wildfond verwenden. Semmelbrdsel, Zitronenabrieb, Petersilie und Ei.

26
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Grillspief mit dreierlei Innereien

Saftiges Trio vom Grill an knackigem Gemdise

Zutaten: (Fir 4 Personen)
® 1 Leber vom Rehwild
® 2 Nieren

® 1 Herz

® 2 Chili

® 1 rote Paprika

® 2 Rote Zwiebeln

Fiir die Marinade:

® 1 Schuss Sonnenblumendl

® Saft einer halben,
unbehandelten Orange

® 1 EL Senf

® 1 rote Zwiebel

® 1 Chilischote

® 2 Stangel frischer Rosmarin

® Salz und Pfeffer

|

Schmackhaftes Innereien-Trio (von oben nach

unten): Nieren, Herz und Leber.

Die fruchtig-wiirzige Marinade verleiht dem
Grillgut den letzten Schliff.

Zubereitung

Leber, Niere und Herz vorbereiten: die
duBere Haut sowie Harnréhrchen der Nieren
entfernen, aufschneiden und eine Stunde in
eiskaltem Wasser wdssern. Herz und Le-

ber ebenfalls griindlich waschen, sdubern,
Herzklappen, GefdRe, Feist und Gallengdnge
entfernen.

Marinade vorbereiten: Sonnenblumenél,
Saft einer halben Orange und Senf verquir-
len. Rote Zwiebel und Chili in Ringe schnei-
den, Rosmarin hacken und zur Marinade
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Innereien in mundgerechte Stiicke
schneiden und samt der Marinade in einen
Vakuumbeutel geben. Vakuumiert Gber
Nacht ziehen lassen.

Abwechselnd Innereien, Paprika, Chili und
Zwiebeln auf einen SpieR stecken. Bei
direkter Hitze auf dem Grill von allen Seiten
anrosten.

SpieBe aus Metall nehmen die Hitze ideal auf und
verbrennen nicht.
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Landesjagdverband
Baden-Wiirttemberge. V.
Felix-Dahn-Strale 41
70597 Stuttgart

Telefon: (0711) 99 58 99-0
info@landesjagdverband.de
www.landesjagdverband.de

Landesjagdverband
Berline. V.

Sundgauer StralRe 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.
Bahnhofstrale 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

LJv

Landesjagdverband
Hessene. V.

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

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.
Schopenhauerstrale 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 Strale 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

Bestellmoglichkeit:
DJV-Service GmbH
Friesdorfer StraRe 194 a
53175 Bonn

Telefon: (0228) 38 72 90-0
Fax: (0228) 38 72 90-25
info@djv-service.de
www.djv-shop.de

Produktion:
Wildgeflister GbR
www.wildgefluester.com

Fotos:
Christina Czybik

Texte und Rezepte:
Anna Lena Kaufmann,
Sebastian Kapuhs
Tjorven Boderius

Gestaltung:
Tom Méller
www.moeller-moeller.com




Deutscher
Jagdverband elV.

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

Der D]V in den sozialen Medien:
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