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Lieblingsrezepte der Huntfluencer

ildbret ist mehr als ein Stick
Fleisch — es steht fiir Regionali-
tat, Nachhaltigkeit und kulina-

rische Vielfalt aus heimischen Revieren.
Ob Wildschwein, Reh, Dam- oder Rotwild:
Huntfluencer aus ganz Deutschland
zeigen mit ihren Lieblingsrezepten, wie
vielseitig und zeitgemaR Wildbret heute
zubereitet werden kann. Als nadhrstoff-
reiches, eiweiBhaltiges und aromatisches
Naturprodukt gilt es langst als heimisches
Superfood.

Vielfalt aus dem Revier

Die Rezeptauswahl reicht von Wild-
schweinsteaks tiber Crostinis mit Dam-
wild bis hin zu kreativen Gerichten wie
Shakshuka mit Wild oder herzhaften
Wild-Cupcakes. Jedes Gericht verbindet
Genuss mit Herkunft — inspiriert von der
Jagd, verfeinert mit personlichen Ideen
und viel Liebe zum Detail.

Natiirlich gewachsen,

bewusst genossen

Wild lebt im Einklang mit der Natur,
wadchst artgerecht auf und erndhrt sich
von dem, was die Umgebung bietet. Wild-
bret iberzeugt durch seine Qualitat, die
kurzen Wege vom Revier in die Kiiche und
die transparente Herkunft.

Junge Jager, neue Kiiche

Diese Broschiire vereint die kulinarische
Vielfalt der Jagd mit der Kreativitat einer
neuen Generation von Jagerinnen und Ja-
gern. Eine Einladung, Wildbret als echtes
Stiick Heimat neu zu entdecken — nach-
haltig, bewusst und mit viel Geschmack.




I REGIONALES WILDBRET

WILD AUF WILD

Wildbret neu entdecken

ild auf Wild ist die Informations-
kampagne des Deutschen
Jagdverbandes rund um Wild-

bret aus heimischer Jagd. Im Mittelpunkt
stehen nachhaltiger Genuss, regionale
Herkunft und die moderne Kiiche mit
Wild. Ob Gulasch, Tatar, Burger oder
Braten — Wildbret ist ein echtes Naturpro-
dukt und l&sst sich Uberraschend einfach
zubereiten. Die Rezeptideen von ,Wild
auf Wild" zeigen, wie vielseitig Wildbret
sein kann - zu jeder Jahreszeit, fir jeden
Geschmack und jeden Anlass.

- Das Herkunftszeichen
W'I I.d .Wild aus der Region"
steht fiir heimisches
|M Wildbret von Jagern,
aus Restaurants und
der Region  Metzgereien.

WILDBRET FINDEN - GANZ EINFACH

Mehr als 4.000 Anbieter sind mittlerweile auf
www.wild-auf-wild.de registriert. Mit der prakti-
schen Postleitzahlsuche lasst sich im Handum-
drehen herausfinden, wo in der Ndhe frisches
Wildbret erhaltlich ist — direkt vom Jager, iber
den Wildbrethandel oder auch in ausgewdhlten
Restaurants. Das Herkunftszeichen ,Wild aus der

Region" steht dabei fiir gepriifte Qualitat und
kurze Wege.

REZEPTE, TIPPS UND ZUBEHOR

auf WILD

Wiirzige Marinaden

EZEPTE, TIPPS UND ZUBEHOR

FEVRIC-WILDER
mins  GRIBCENYES

Twilde

Innereien

Raffinierte Rezepte aus Herz, Leber und Co.
P <

REZEPTE MIT WILDBRET FUR BESONDERE ANLASSE

auf WILD

auf WILD

WISSEN, WAS AUF DEN TELLER KOMMT

Neben der Handlersuche bietet die Internetseite

ein breites Serviceangebot:

® Rund 400 Rezepte - von klassisch bis kreativ

® Tipps zur Zubereitung, Lagerung und
Teilstlickverwertung

® Warenkunde und Kiichentechnik

® Informationen zu Wildbrethygiene und
Vermarktung

® Lehrmaterial zum Download fiir Jagerinnen
und Jager

INSPIRATION FUR DIE KUCHE -

AUCH AUF SOCIAL MEDIA

.Wild auf Wild" ist auch auf Instagram, Facebook
und YouTube aktiv. Dort gibt es regelmaRig Rezept-
videos, Anleitungen zum Nachkochen, Einblicke in
die Wildkiche und Beitrage aus der Community.
Wer Anregungen sucht oder gerne selbst wild kocht,
wird hier fiindig.

'@ www.instagram.com/WildaufWild.de
€ www.facebook.com/lagdverband WildaufWild
u www.youtube.com/DeutscherJagdverband



B DAMWILD

DAMWILD-CROSTINIS

@bergnbeef

Zutaten: (fir 4 Personen)

© 1 Ciabatta

® 600 g Riicken vom Damwild
® 200 g Parmesan am Stiick

® 2 Bio-Zitronen (unbehandelt)
® QOlivenol

® Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Ciabatta in etwa drei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Von beiden Seiten
mit Olivenél bestreichen und leicht sal-
zen. Die Brotscheiben anschlieBend auf

dem Grill oder in der Pfanne bei direkter

Hitze etwa 30 Sekunden pro Seite gold-
braun résten. Damwildriicken rundum
salzen und in einer heiBen Pfanne oder
auf dem Grill scharf anbraten, bis sich

mit Parmesan und Zitronenabrieb

Christian Bergenthal ) 1

Das Fleisch vom Grill oder aus dem Ofen
nehmen, fnf bis sechs Minuten ruhen
lassen und in feine Tranchen oder Wiirfel
schneiden. Nach Belieben mit Tomaten-
wiirfeln, Zwiebeln und Krautern auf den
gerodsteten Ciabatta-Scheiben anrichten
und mit etwas Olivendl betraufeln. Dazu
passt ein Wildkrdutersalat und fertig ist
eine tolle wilde Vorspeise.

eine schdne Kruste bildet. AnschlieRend
bei 140 Grad Celsius (indirekte Hitze oder
im Ofen) weitergaren, bis eine Kerntem-
peratur von 53 Grad Celsius erreicht ist —
fir einen zarten, medium gegarten Kern.

., wildaufwild.de

auf WILD

TIPP: Nach Belieben mit Zitronenabrieb
und frisch geriebenem Parmesan
verfeinern.




B FASAN

FASANEN-TACOS

mit Tomatillo-Salsa

r@ Zutaten: (fir ca. 6-8 Tacos) Zubereitung:
Jan van Knapheide Fiir den Fasan: Den Fasan griindlich mit grobem Salz und
@realvanknapheide ® 1 ganzer Fasan, ausgenommen, mit Haut  schwarzem Pfeffer einreiben. Rosmarin

® grobes Salz und Thymian in die Bauchhdhle geben.
® schwarzer Pfeffer Fir die Salmuera Wasser aufkochen, Salz
® 2 Zweige Rosmarin darin auflésen. Dann Knoblauch, Ros-
® 2 Zweige Thymian marinzweig und einen Spritzer Apfeles-
Fir die Salmuera (Salzlake): sig zugeben und abkiihlen lassen. Den
® 500 ml Wasser Fasan Uber heifer Glut aufhangen oder
® 3 EL grobes Salz auf einem DrehspieB fixieren. Wahrend
® 2 Knoblauchzehen, zerdriickt des Grillens alle zehn Minuten mit der
® 1 Zweig Rosmarin vorbereiteten Salmuera bepinseln. Die
® 1 Spritzer Apfelessig Garzeit betragt je nach Hitze etwa 40 bis
Fiir die Tomatillo-Salsa: 50 Minuten. Die Maistortillas kurz tber
® 4-5 griine Tomatillos der Glut erwdrmen. Den Fasan zerlegen,
(oder griine unreife Tomaten) das Fleisch zupfen und auf die warmen
® 1 griine Chili Tortillas verteilen. Mit Salsa, Guacamole,
® 1 kleine Zwiebel @ 1 Bund Koriander Chutney und frischen Limettenspalten
® Saft einer Limette ® Salz servieren.

A2, wildaufwild.de Sehafizes

TIPP: Selbst gemachtes Chimichurri passt » fr.lsche Maistortilla

perfekt zu jeder Art von Wildbret - ohne da- | ¢ Limettenspalten

bei den Geschmack zu sehr zu tiberdecken.




B SCHWARZWILD

GESCHNETZELTES ZURCHER ART

©

@tobiaswestenphoto

v% Tobias Westen
=

., wildaufwild.de

auf WILD

TIPP: Wild nicht iberwiirzen und nicht
iibergaren. Lieber auf den Punkt braten

und dann ruhen lassen - so bleibt es saftig.

Zutaten: (fir 2 Personen)
® 400 g Wildschwein aus der Keule
® 1 Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe

© 1 Handvoll Champignons
® etwas Butter

® 6 Cornichons

® 1 Schuss WeiRwein

® Sahne

® etwas Weizenmehl

® frische Petersilie

® Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Wildschweinfleisch in etwa zwei Zen-
timeter dicke Streifen schneiden. Die Zwie-
bel und die Knoblauchzehe fein wiirfeln.
Die Champignons putzen, vierteln und in
Scheiben schneiden. Cornichons in feine
Streifen oder Wiirfel schneiden. In einer
groBen Pfanne etwas Butter erhitzen und
das Wildschweinfleisch portionsweise bei
hoher Hitze kurz, aber kréftig anbraten —

mit Champignons und Cornichons

nur bis maximal medium -, damit es saftig
bleibt. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen. In derselben Pfanne
Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten.
Dann die Champignons zugeben und
einige Minuten braten, bis sie leicht Farbe
annehmen. Mit einem Schuss Weiwein
abléschen und den Bratensatz l6sen. Die
Cornichons zugeben, dann etwas Sahne
angiefen und die Sole kurz einkécheln
lassen, bis sie sdmig wird. Bei Bedarf mit
etwas Mehl binden. Anschlieend das
Fleisch wieder in die Pfanne geben und bei
niedriger Hitze kurz erwdrmen — es sollte
nicht mehr kochen, damit es zart bleibt.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit frisch gehackter Petersilie
bestreuen.




SCHWARZWILD

HERZHAFTE

mit Wildhack und Kartoffel-Frosting

|| Zutaten: (fur 12 Stiick)
Isabelle Bulling

@holla_die_wildfee 500 g Wildhack

1 EL kdrniger Senf
1 EL Schmand

1 Zwiebel

1k ]

2 EL Semmelbrosel
1 TL Paprika

1 TL Liebstockel

% Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

etwas Kartoffelpiree
etwas Milch

etwas Ol

etwas Gin

Salz, Pfeffer & Muskatnuss

wildaufwild.de | ® Cupcake-Férmchen
Muffin-Backblech

auf WILD

Eine diinne Schicht Semmelbrosel
im Férmchenboden bindet eventuell
austretende Fliissigkeit.

Zubereitung:

Das Wildhack mit der Drei-Millimeter-
Scheibe wolfen und mit dem kérnigen
Senf vermengen. Zwiebel fein hacken,
leicht salzen und kurz beiseitestellen.
Petersilie ebenfalls fein hacken, Gewiir-
ze abmessen. Sobald die Zwiebel etwas
durchgezogen ist, alle Zutaten zum Fleisch
geben und griindlich vermengen. Die
Masse sollte nicht zu flissig, aber auch
nicht zu fest sein — bei Bedarf die Menge
der Semmelbrdsel anpassen. Mit Pfeffer
und Salz wiirzen.

Das Brét in Cupcake-Férmchen fillen und
in einem Muffin-Backblech im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200 Grad Celsius etwa 15 bis
20 Minuten backen. Fiir das Frosting das
Kartoffelpiiree mit moglichst wenig Flis-
sigkeit zubereiten. Wer mag, verfeinert es
mit einem Schuss Gin — das passt hervor-
ragend zum Wild. Nach Belieben mit Cran-
berrys, Bacon oder Wildkrdutern toppen

— fertig ist der herzhafte Hingucker.




B ROTWILD

SHAKSHUKA MIT ROTWILD

versunkene Eier in herzhaftem Wild

©

Fabian Grimm
@hautgout

A, wildaufwild.de

auf WILD

TIPP: Wildbriihe lasst sich ganz einfach
aus Knochen und Sehnen kochen. Gewiirze
braucht es nicht.

4

14

Zutaten: (fir 4 Personen)

® 1 Schalotte, gehackt

® 2 Knoblauchzehen, durchgedriickt
® QOlivenol

® 1 Prise Zucker

® 600 g Hackfleisch vom Rotkalb

® 100 ml neutrale Wildbriihe

® 400 g Tomaten, ohne Haut und Kerne
® %5 Paprika, rot

® Chilischoten nach Geschmack

® Honig, Harissa, Kurkuma,
Koriander und Kreuzkimmel

® 3 — 4 Eier

Zubereitung:

Schalotte, Knoblauch und Zucker in einer
groBen Pfanne bei geringer Hitze in etwas
Olivendl glasig diinsten. Das Hackfleisch
—idealerweise aus Hals, Schulter oder
Bauch vom Rotwild — dazugeben und
unter Rihren anbraten, bis es krimelig
zerfallt. Dann die Tomaten, die gewdrfelte
Paprika und fein gehackte Chilischoten

nach Geschmack hinzufiigen und kurz
mitbraten. AnschlieBend mit der Wild-
briihe abléschen. Die Mischung fiir etwa
finf Minuten kdcheln lassen, bis die
Flissigkeit deutlich reduziert ist. Nun mit
Honig, Harissa sowie jeweils einer Prise
Kurkuma, Koriander und Kreuzkiimmel
wiirzen. Mit einem Loffel je nach GroRe
der Pfanne drei bis vier kleine Mulden in
die heille SoRRe driicken und vorsichtig je
ein Ei hineingeben. Abgedeckt etwa finf
Minuten garen, bis das Eiweil} gestockt ist
und das Eigelb noch leicht flissig bleibt —
so ist die Shakshuka perfekt. Dazu

passen Fladenbrot, Hummus und ein
hochwertiges Olivendl zum Dippen. Statt
Koriander mit frischen Krdutern oder
Kresse garnieren.




B WILDMIX

WILDE MAULTASCHEN

©

OLlli Hacker
@maultaschenkonig

’ wildaufwild.de

auf WILD

TIPP: Maultaschen nach Belieben servieren

—Kklassisch in Briihe, gebraten mit Zwiebeln

oder als Hauptgericht mit Salat.

W
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mit Roter Bete und Walnissen

Zutaten: (fir 4 Personen)

® 1 kg Bratwurstbrat

® 2 kg Wildhack, nicht zu mager
® 2 Paar Landjager

® 300 g Laugenbrotchen, getrocknet
® 500 g Rote Bete, gekocht

® 250 g Walnisse

® 7 Eier

® 250 g gedampfte rote Zwiebeln
® 250 g Petersilie

® 50 g Meersalz

® Muskat, Knoblauch und

Pfeffer nach Geschmack

© 1.000 - 1.500 g Nudelteig

(je nach GroRe der Maultaschen)

Zubereitung:

Die getrockneten Laugenbrotchen —

am besten bereits in diinne Scheiben
geschnitten — grob zerbrdseln. Rote Bete
gemeinsam mit den gedampften Zwie-
beln, den Walniissen und der Petersilie
mit einem Schneidwerk oder Fleischwolf

(Funf-Millimeter-Scheibe) fein zerklei-
nern. Wer méchte, kann die Landjager
ebenfalls mit durchdrehen. Die Brotwiir-
fel mit den verquirlten Eiern vermengen,
sodass sie gleichmaRig befeuchtet sind.
Anschliefend die Rote-Bete-Mischung
vorsichtig unterheben. Nun das gewiirzte
Wildhack zugeben - ebenfalls nur locker
einarbeiten. Zum Schluss das Bratwurst-
brat hinzufiigen und die Masse kraftig
durchkneten, bis eine gut gebundene,
formbare Fillung entsteht. Zum Fiillen
den Nudelteig ausrollen und portions-
weise etwa drei gleich grolRe Nocken
der Masse auf dem Teig verteilen. Die
Teigbahn umklappen, die einzelnen
Maultaschen abschneiden und die Rénder
gut zusammendricken. Alternativ emp-
fiehlt sich die Zubereitung nach Video-
anleitung vom Maultaschenkénig. Die
fertigen Maultaschen in siedendem
Salzwasser (etwa 95 Grad Celsius) fir
circa 15 Minuten gar ziehen lassen.




gutes Essen, sondern auch ein Sta-

tement fir Herkunft, Handwerk und
Stil. Huntfluencer aus ganz Deutschland
zeigen, wie Wildbret modern, authentisch
und wirkungsvoll serviert werden kann -
mit natlrlichen Zutaten, einfachen Mitteln
und einem Gespiir fiir visuelle Asthetik.

E in Teller ist nicht nur eine Biihne fir

Farbkontraste, die

Appetit machen

Rotes Fleisch trifft auf leuchtende Bei-
lagen: Preiselbeeren, violette Kartoffeln
oder griner Wildkrdutersalat bringen
Farbe ins Spiel und heben die Hauptzutat
hervor. Firr Christian Bergenthal sorgt ein
bunter Salat in Kombination mit rotem
Fleisch fir Spannung auf dem Teller.

TIPP

ISST MIT

Wild kreativ anrichten

Natiirlichkeit statt Showeffekt

Viele Huntfluencer setzen auf Authenti-
zitdt: Bastian und Janine Brunner in-
szenieren ihre Gerichte gern auf einem
rustikalen Holzbrett mit Moos oder
Wacholderzweigen. Wichtig sei, das Pro-
dukt wirken zu lassen — ohne Kitsch. Auch
Tobias Westen verzichtet bewusst auf
klassische Jagddekoration und bevorzugt
klare Linien, interessante Farben und
gutes Licht: ,Wild darf bei mir modern
aussehen."

Fotogen serviert

Fabian Grimm empfiehlt, Schnittfla-

chen von Wildfleisch mit neutralem Ol

zu bestreichen — das ldsst sie saftiger
erscheinen. Fabian Bettinger achtet auf
harmonische Farbverldufe in Griin, Rot
und Goldbraun - fotografiert wird aus dem
Blickwinkel eines Gastes am Tisch. Und

Julian Schmitt mag es, wenn ein Bild
auch das Handwerk dahinter erkennen
ldsst — mit bewusst gesetzter Unordnung
im Hintergrund fiir mehr Echtheit.

Licht schlagt Filter

Wer fotografiert, braucht kein Studio:
Tageslicht am Fenster oder drauBen im
Revier sorgt fir natirliche Farben und
weiche Kontraste. ,Wenn Licht, Tel-
leraufbau und Komposition stimmen,
braucht es keinen Filter", sagt Bastian
Brunner. Ob fiirs Rehschaufele oder
Tatar — ein stimmiges Bild beginnt mit
einem ehrlichen Produkt und einer
guten ldee.

1)



B REHWILD

TATAR VOM REH

mit Schnee vom gebeizten Eigelb

20

Fabian Bettinger
@fire_kitchen_official

%{7 wildaufwild.de

TIPP: Das gebeizte Eigelb ist lange
haltbar und eignet sich hervorragend zur
Verfeinerung vieler weiterer Speisen.

@

Zutaten: (fir 4 Personen)
® 2 Strange Rehricken

® 2 Strange Rehfilet

® 1 kleine rote Zwiebel

® 8 Wachteleier

® 1 EL Kapern

® 1 TL feiner Senf

® 1 EL Olivenol

® 1 Stiel Petersilie

® 1 Prise Pfeffer, 1 Prise Salz
Fiir die Beize:

® 1 kg Salz

® 1 kg Zucker

Zubereitung:

Das gebeizte Eigelb mindestens fiinf
Tage vorher ansetzen: Ein flaches Gefal
groBzligig mit einer Salz-Zucker-
Mischung im Verhaltnis 50:50 befillen
und vier flache Mulden formen. Vier
Wachteleier aufschlagen, trennen und die
Eigelbe vorsichtig in die vorbereiteten
Mulden setzen - sie miissen unversehrt

bleiben. AnschlieBend die Eigelbe voll-
standig und dick mit der restlichen
Salz-Zucker-Mischung bedecken und das
GefaR fir finf Tage in den Kihlschrank
stellen. Rehriicken und Rehfilets sehr
kalt oder leicht angefroren mit dem
Fleischwolf fein zerkleinern.

Die rote Zwiebel, die Kapern und die
Petersilie fein hacken und unter das
Fleisch mengen. Mit einem Servierring
vier Portionen auf Tellern anrichten und
jede Portion mit einem frischen Wach-
teleigelb toppen. Zum Abschluss das
zuvor gereifte gebeizte Eigelb fein tber
das Tatar reiben — es entsteht ein zarter,
aromatischer ,Schnee".

Bei der Zubereitung von Tatar ist es
essenziell, héchste Sauberkeit zu gewdhr-
leisten, da es roh verzehrt wird. Unbe-
dingt zu beachten sind die Einhaltung
der Kihlkette sowie die Reinigung und
Desinfektion der Arbeitsflachen und
Messer.




B SCHWARZWILD

WILDSCHWEINKEULE VOM GRILL

Julian Schmitt ]

@carnivorgrill

A, wildaufwild.de

auf WILD

TIPP: Immer eine indirekte Zone auf dem
Grill einrichten. So bekommt das Fleisch
die nétige Zeit, um saftig zu bleiben.

22

auf smashed Knodeln

Zutaten: (fir 4 Personen)

® 1,5 kg Wildschweinkeule

® 500 ml Wildfond

® 400 ml Traubensaft

® 2 Zwiebeln

® 3 Karotten

® 2 EL Preiselbeeren

® 1 Bund Petersilie

® 1 TL Nelken, Knoblauch, Rosmarin
® 1 EL Olivendl

® 1 % TL Salz, % TL Pfeffer

® Knddelteig nach Geschmack
© 100 g Butter

Zubereitung:

Den Grill fir direkte Hitze vorbereiten
und auf 250 Grad Celsius vorheizen.
Einen Feuertopf oder gusseisernen Brater
einsetzen und kurz aufheizen. Zwiebeln
und Karotten wiirfeln. Etwas Olivendl

in den Topf geben und die Wildschwein-
keule rundherum scharf anbraten.
AnschlieRend herausnehmen und

beiseitestellen. Zwiebeln, Karotten und
Knoblauch im Bratensatz anrdsten, mit
dem Traubensaft abloschen und etwas
einkochen lassen. Die Keule zuriick in den
Topf legen und mit Wildfond, Preiselbee-
ren, Nelken, Rosmarin, Salz und Pfeffer
wirzen. Den Deckel schlieRen und das
Ganze bei etwa 140 Grad Celsius fir
eineinhalb Stunden schmoren lassen.

In der Zwischenzeit den Knddelteig zu
kleinen Kugeln formen. Nach der Gar-
zeit das Fleisch vom Knochen l6sen und
warmhalten. Die SoRe durch ein Sieb
passieren und mit der Butter aufkochen.
Butter im Deckel des Feuertopfs schmel-
zen, die Knédelkugeln darin anrésten und
».Smashen®. Umdrehen und von beiden
Seiten anbraten. Das zarte Fleisch auf
den smashed Knédeln anrichten, mit der
SoRe GbergieRen und mit frisch gehackter
Petersilie garnieren.




B REHWILD

SONNTAGS-REHSCHAUFELE

& Bastian Brunner
@vomWaldindenMund

., wildaufwild.de

auf WILD

TIPP: Dazu passen traditionell frische
Spatzle, aber auch ausgefallenes Gemiise
wie Vulkanspargel.

Dr. Janine @
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.

mit Spatzle und Vulkanspargel

Zutaten: (fir 4 Personen)

® 4 intakte Blatter vom Reh
(je ein Blatt pro Person)

® 1 Bund Suppengriin

® 2 grolRe Zwiebeln, halbiert
® 1 [ Wild- oder Gemiisebrihe
® 1 Flasche helles Bier

® 2 Lorbeerblatter

® 1 TL Kimmel

® 1 Prise Muskat

® 1 TL Salz, 1 TL Pfeffer

® 1 Knoblauchzehe, gequetscht

Zubereitung:

Am Vortag die Schaufele zubereiten.

Dafiir die Rehblatter trocken tupfen, leicht
mit Mehl bestduben und in einem Brater
mit heiBem Butterschmalz von allen Sei-
ten scharf anbraten — etwa zwei Minuten
pro Seite. Die halbierten Zwiebeln und das
grob gewirfelte Suppengriin zugeben

und mitrosten. AnschlieBend mit der
Briihe und dem Bier abléschen. Kimmel,

Pfeffer und Muskat im Marser leicht an-
stoBen und mit den Lorbeerblattern sowie
der Knoblauchzehe in den Bréter geben.
Alles mit einem Deckel verschlieRen und
bei 150 Grad Celsius fiir etwa eineinhalb
Stunden im Ofen schmoren. Dabei die
Blatter drei Mal wenden, damit sie gleich-
mafRig garen. Nach der Garzeit den Ofen
ausschalten und den Brater Gber Nacht
verschlossen im Ofen stehen lassen - so
bleibt das Fleisch warm und wird beson-
ders zart. Am ndchsten Tag den Brater
etwa 45 Minuten vor dem Essen 6ffnen,
drei Schopfloffel der Flissigkeit entneh-
men, nach Belieben mit Starke abbinden
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Ofen auf 120 Grad Celsius aufheizen
und die Rehblatter bis zum Servieren darin
warmhalten. Perfekt gegart ist das Fleisch,
wenn der Schulterblattknochen beim
Essen vollstandig vom Fleisch befreit auf
dem Teller zuriickbleibt.




B SCHWARZWILD

WILDSCHWEINSTEAKS VOM GRILL

@bushcraft_alli

., wildaufwild.de

auf WILD

TIPP: Fleisch iiber der offenen Flamme
garen, ist nicht nur urspriinglich, sondern
sorgt auch fiir Aroma und Atmosphére.

Andrea Steinberg ) ;
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mit Pellkartoffeln und Joghurt

Zutaten: (fir 4 Personen)

® 4 Wildschweinsteaks aus der Keule
® 500 g Kartoffeln

® 500 g Joghurt (3,5 % Fett)

® Wildkrauter

® Salz

® pPfeffer

Fiir die Marinade:

® Olivenol

©® 1 TL Salz, 1 TL Pfeffer

® Wildgewiirz nach Geschmack

Zubereitung:

Die Wildschweinsteaks mit Olivendl, Salz,
Pfeffer und Wildgew{irz marinieren und
mindestens vier Stunden ziehen lassen.
In der Zwischenzeit die Kartoffeln in

der Schale kochen und abkiihlen lassen.
Den Joghurt mit Salz, Pfeffer und fein
geschnittenen Wildkrautern verrihren,
beiseitestellen. Die marinierten Steaks
auf dem heilRen Grill drei bis vier Minuten
von jeder Seite scharf anbraten. Danach

in Alufolie wickeln und etwa fiinf Minuten
ruhen lassen. Mit den Pellkartoffeln,
Joghurt, frischem Baguette servieren —
optional Ketchup oder Mayonnaise dazu
reichen.

Mit essbaren Krautern aus der Natur,

wie Knoblauchrauke, Barlauch oder
Kapuzinerkresse, ldsst sich jedes Gericht
aufwerten.




B NUTRIA

NUTRIA-RAGOUT

©

Markus Hofmann
= @rehzept

A, wildaufwild.de

auf WILD

TIPP: Am besten mit Pasta, Polenta
oder einem Stiick rustikalem Brot

servieren.
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mit Krdutern und Preiselbeeren

Zutaten: (fir 4 Personen)

® 600 g Nutria aus Keule und Riicken
® 2 EL Olivenaél

® 1 EL Tomatenmark

® % | Rotwein

® 1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, gehackt
® %, Sellerieknolle, gewiirfelt

® 2 Karotten, gewiirfelt

® Schale von % Orange

® 1 EL Preiselbeeren

® 1 Thymian- und 1 Rosmarinzweig
® Estragon, getrocknet

® Salbei und Kerbel ® 1 Lorbeerblatt
® 3 Wacholderbeeren ® 2 Nelken

® 300 ml Wildfond

® 2 cl Orangenlikor

® 2 TL Kartoffelmehl

© 100 ml Sahne @ Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Nutriafleisch waschen, trocken tupfen,
sorgfaltig von Haut und Sehnen befreien
und in mundgerechte Wirfel schneiden.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, den
Puderzucker einstreuen und leicht karamel-
lisieren lassen. Das Fleisch portionsweise
scharf anbraten, herausnehmen und beisei-
testellen. Im Bratensatz Zwiebel, Knob-
lauch, Karotten, Sellerie und Tomatenmark
kurz anrosten. Mit Rotwein abléschen und
das angebratene Fleisch wieder dazugeben.
Etwa 30 bis 40 Minuten kocheln lassen. In
der Zwischenzeit die Gewliirze — Lorbeer-
blatt, Wacholderbeeren, Nelken, Thymian,
Rosmarin, Orangenschale und getrocknete
Krduter — in ein Gewlirzsdckchen oder ein
Tee-Ei geben und mit in den Topf legen.
Sobald die Flissigkeit deutlich reduziert
ist, mit Wildfond und Orangenlikor auf-
gieRBen und das Ragout weitere 30 bis 40
Minuten schmoren lassen. Zum Schluss das
Ragout mit Sahne und Kartoffelmehl leicht
binden, die Preiselbeeren unterriihren und
alles nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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DIE LANDESJAGDVERBANDE

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

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

Landesjagdverband
Berline. V.

Sundgauer Strale 41
14169 Berlin

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

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

Landesjdgerschaft
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.
HansastraBe 5

20149 Hamburg

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

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

www.ljn.de

1 d

jagdverband
Nordrhein-Westfalen e. V.
GabelsbergerstralRe 2
44141 Dortmund
Telefon: (0231) 28 68-600
info@ljv-nrw.de
www.ljv-nrw.de

Landesjagdverband
Rheinland-Pfalze. V.

Fasanerie 1, Egon-Anheuser-Haus
55457 Gensingen

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

www.ljv-rlp.de

Bestellmaglichkeit:
DJV-Service GmbH
Friesdorfer StraBe 194 a
53175 Bonn

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

Hauptstrale 156 a

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

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

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

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

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

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

Produktion:

Christina Czybik (Fotos),
Anna Lena Kaufmann (Texte),
Sebastian Kapuhs (Texte

und Zubereitung)

Gestaltung:
Tom Méller
www.moeller-moeller.com

Die Rezepte und
Profilbilder wurden
von den jeweiligen
Autoren zur Verfiigung
gestellt.




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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