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Zutaten fiir 4 Personen:

500 g ausgeloster Frischlingsriicken

800 g Rotkohl

1 sduerlicher Apfel

2 EL Speisedl

1 kleine Zwiebel

150 ml Fleischbriihe (Glas)
200 ml Rotwein

6 EL Rotwein-Essig

2 EL Preiselbeeren

1 Lorbeerblatt

2 cm Zimtstange

2 Gewlirznelken

200 g Spétzle

160 ml Gemiisebriihe (Glas)
1 kleine reife Birne

20 g Butter

StiBstoff zum Abschmecken
gehackte Petersilie
geriebene Muskatnuss

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Wild

Frischlingsriicken auf Birnen-Rotkohl mit Spitzle

Zubereitung:

Den Rotkohl putzen und in feine Streifen hobeln. Den Apfel schilen, das
Kerngehéuse entfernen und reiben. Den Rotkohl mit dem geriebenen
Apfel, etwas Salz sowie Essig mischen und ca. 2 Stunden durchziehen
lassen.

Die Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
der heifen Butter glasig diinsten. Den Rotkohl mit etwas Fliissigkeit
zufiigen und mitdiinsten lassen. Den Rotwein mit der Fleischbriihe und
den Preiselbeeren zugeben und bei geschlossenem Deckel auf kleiner
Hitze in ca. 1 1/2 Stunden weich kocheln lassen.

Nach 1 Stunde Garzeit den Lorbeer, den Zimt und die Gewiirznelken
zufiigen, eine Weile gut durchziehen lassen und anschlieBend wieder
entfernen. Danach mit etwas Siilstoff abschmecken.

Die Birne schilen, vierteln, entkernen, klein schneiden zum Rotkohl geben
und kurz aufkochen. Den Frischlingsriicken salzen, pfeffern und in einer
beschichteten Pfanne im heiflen Speisedl rundherum kurz braunen. Das
Fleisch auf ein Gitter mit Abtropfblech legen und bei ca. 110 °C (Umluft
90 °C) im vorgeheizten Backofen in ca. 20 Minuten rosa durchziehen
lassen.

Die Spétzle in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
garen und auf ein Sieb abgiefen. In der Gemiisebriihe heil3 schwenken und
mit Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss wiirzen. Den Frischlingsriicken in
Scheiben schneiden. Mit dem Rotkohl sowie den Spétzle auf 4
vorgewdrmten Tellern anrichten und mit Petersilie bestreuen.

Tipp:

Den Rotkohl sollte man hédufiger umriihren, dann setzt er sich nicht am
Boden an. Damit man Lorbeer, Zimt und Gewiirznelken nachher wieder
leichter herausnehmen kann, sollte man sie in ein Tee-Ei geben und dieses
in den Topf legen.



Wild

Hirschragout mit frischen Feigen

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Hirschgulasch (vom Fleischer
vorbereitet)

1 Bund Suppengriin

1 kleine Knoblauchzehe

3 Gewlirznelken

8 - 10 schwarze Pfefferkorner

1/4 TL Rosmarin (Nadeln oder gemahlen)
1/2 TL gerebelter Oregano

1 Zweig Thymian

4 EL Olivenol

200 ml schwerer Rotwein

25 g Speck

200 g Grillzwiebeln oder Schalotten
2 EL Weinbrand, 100 ml Wildfond
4 -5 frische Feigen

3 EL Créme fraiche

400 g Bandnudeln

einige Blitter frischer Oregano
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Am Vorabend das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben. Das Suppengriin putzen, waschen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch abziehen und vierteln. Die Nelken und
Pfefferkorner im Morser zerdriicken. Das Suppengriin, Knoblauch,
zerstofBene Gewlirze, Rosmarin und Thymian unter das Fleisch mischen.
Die Hilfte des Weins mit dem Olivendl verriihren, das Fleisch damit
begieBen und zugedeckt iiber Nacht marinieren lassen.

Am Zubereitungstag den Speck in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln
schilen und nach Belieben halbieren oder vierteln. Das Fleisch iiber einer
Schiissel in ein Sieb abgieflen und die Marinade méglichst vollstiandig
ausdriicken. Die aufgefangene Marinade beiseite stellen.

Den Speck in einem grof3en Topf mit schwerem Boden erhitzen und
auslassen. Die Zwiebeln darin unter Wenden bei schwacher Hitze rundum
leicht braun und weich braten.

Die Hitze heraufschalten, das Fleisch dazugeben und bei starker Hitze
unter Rithren etwa 10 Minuten garen. Vom Herd nehmen, etwas abkiihlen
lassen, salzen und pfeffern.

Wihrend das Fleisch gart, die Marinade aufkochen, mit dem restlichen
Wein, dem Weinbrand und dem Wildfond aufgie3en und die Sauce offen
bei starker Hitze etwa 10 Minuten einkochen lassen. Die Sauce durch ein
Sieb zum Ragout gieen und alles zugedeckt nochmals 20 - 30 Minuten
garen, bis das Fleisch weich ist.

Die Feigen vierteln und erst fiinf Minuten vor dem Servieren in den
Topf geben. Zuletzt die Créme fraiche einriihren.

Wihrend das Ragout gart, die Nudeln in reichlich Salzwasser nach
Packungsaufschrift bissfest garen, in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen. Die Nudeln unter das Ragout heben und auf Portionsteller verteilen
oder das Hirschragout auf je einem Nudelnest platzieren.

Mit einigen Blittern Oregano garnieren.



Zutaten fiir 8 Personen:

1 Kaninchen (kiichenfertig entbeint, mit
Knochen und Leber)

1 Kalbsful3

4 Zwiebeln

4 Mohren

375 ml trockener Weillwein

125 ml Olivenol

1 Bouquet garni

1 groBBes Bund Petersilie

100 g magerer Speck (in diinnen
Scheiben)

Salz, Pfeffer

Wild

Kaninchen in Aspik

Zubereitung:

Die Zwiebeln abziehen, die M6hren schilen und beides wiirfeln. Jeweils
die Halfte davon zusammen mit dem Wein, Olivendl sowie Bouquet garni
in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern. Das Kaninchenfleisch, die
Knochen und die Leber waschen, trocken tupfen und in die Marinade
geben. Zugedeckt mindestens zwolf Stunden marinieren lassen, dabei
mehrmals wenden.

Die restlichen Zwiebeln und Mohren mit den abgespiilten
Kaninchenknochen und dem Kalbsfull mit Salzwasser bedeckt eine Stunde
garen, eventuell etwas mehr Fliissigkeit zufuigen. Danach die Flussigkeit
durch ein Sieb abgie3en, auffangen und abkiihlen lassen. Die
Petersilienblittchen hacken und in die lauwarme, noch nicht erstarrte
Flussigkeit geben.

Parallel eine ofenfeste Terrine mit dem Speck auslegen, das
Kaninchenfleisch abtropfen lassen und darauf verteilen. Die Zwiebeln und
Mohren aus der Marinade dariiber geben, etwas Marinade dartiber gie3en
und zugedeckt eine Stunde im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft
160 °C) garen. Dabei mehrmals priifen, ob genug Fliissigkeit vorhanden
ist, sonst Marinade nachfiillen. Nach dem Garen abkiihlen lassen, das
Fleisch bis auf Leber und Riickenstiicke herausnehmen und grob
zerkleinern.

Abwechselnd Aspikfliissigkeit und Fleisch in die Terrine schichten, aber
mit Aspik enden, damit das Fleisch damit bedeckt ist. Die Terrine mit
einem Teller abdecken, mit einem Gewicht beschweren und mindestens 24
Stunden gelieren lassen.



Zutaten fiir 4 Personen:

1 kiichenfertiger Rehriicken
1 Prise gemahlener Kiimmel
6 cl trockener Sherry

3 EL Speisedl

200 g feines Bratwurstbrt
200 g fein gewiegtes Wildfleisch
1 TL Pastetengewiirz

2 - 3 EL Sahne

8 - 10 grofle Wirsingblatter
1 Zwiebel

200 ml trockener Weillwein
200 ml Fleischbriihe

200 ml gebundene Wildsauce
100 g Cranberries

4 EL Zuckerriibensirup

Saft von 1 Zitrone
Speisestirke zum Binden
Krauterzweige
Butterschmalz zum Braten
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Wild

Rehriickenfilets im Wirsingmantel

Zubereitung:

Die Rehriickenfilets vom Knochen 16sen und mit Salz, Pfeffer sowie
Kiimmel wiirzen. Die Filets in eine Schiissel legen, mit etwas Sherry
betrdufeln und im Kiihlschrank 30 Minuten zichen lassen.

AnschlieBend die Filets in wenig Fett anbraten. Das Bratwurstbrét mit dem
Wildfleisch zu einer glatten Farce verarbeiten, mit dem Pastetengewiirz,
Sherry und Sahne verfeinern, mit Salz, Pfeffer sowie Kiimmel
abschmecken.

Die Wirsingblitter in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen,
abtropfen lassen, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Rehfilets mit der
Farce einstreichen, auf die Wirsingblitter legen und diese
zusammenrollen. Die Wirsingfilets mit wenig Fett anbraten und im
vorgeheizten Backofen bei 210 °C (Umluft 190 °C) ca. 30 Minuten garen.
Die gehackte Zwiebel mit braten, den Wein und die Briihe angief3en,
verschlieen und fertig garen.

Nach Ende der Garzeit herausnehmen und warm stellen. Die Wildsauce
zum Fleischfond geben und einmal kréftig autkochen lassen. Die
Preiselbeeren einriihren, mit Sirup verfeinern und 4 - 5 Minuten kréftig
einreduzieren lassen. Die Sauce mit etwas angeriihrter Speisestéirke
binden, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce auf Teller geben, die in Scheiben geschnittenen Wirsingfilets
darauf setzen und mit den Krauterzweigen garnieren und mit Polenta
servieren.



Zutaten fiir 4 Personen:

4 Rehsteaks a 140 g
100 g Butterschmalz
100 g Steinpilze

125 g Semmelbrosel
1 Ei

2 TL weiche Butter
100 g eiskalte Butter
5 EL Rotwein

2 1/2 EL Cognac

1 EL TK-Krduter

1 Zwiebel

8 Wacholderbeeren
8 Pfefferkorner
Wildfond (Glas)
Salz, Pfeffer

Wild

Rehsteaks mit Steinpilz-Kriuterkruste

Zubereitung:

Die Steinpilze fein hacken und mit Semmelbroseln, Ei, der weichen
Butter, 2 EL Rotwein, 2 EL Cognac und den TK-Kriutern vermischen,
anschlieBend mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Die Rehsteaks leicht plattieren, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und im
Butterschmalz anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen, auf ein
Kiichengitter legen und die Steinpilzkruste auf den Steaks verteilen.
Danach bei 200 °C acht bis zehn Minuten im Backofen garen, zum Schluf3
zwel Minuten nur Oberhitze, damit die Kruste schon braun wird.

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und mit den Wacholderbeeren sowie
den Pfefferkornern in die Pfanne geben, in der die Steaks gebraten wurden,
braun werden lassen und mit den 3 EL Rotwein sowie dem restlichen
Cognac abloschen. Dann den Wildfond angieBBen, autkochen lassen, um
die Halfte einreduzieren, durch ein feines Sieb passieren und mit der
eiskalten Butter binden. Pikant mit Salz und Pfeffer abschmecken, danach
aber nicht mehr kochen lassen!

Vor dem Servieren die Steaks auf der Sauce anrichten und die anderen
Beilagen um das Fleisch garnieren.



Zutaten fiir 4 Personen:
600 g Wild (Rehschulter)

40 g Butter, 50 g Selchspeck
50 g Zwiebeln, 50 g Mohren
50 g Selleriewurzel

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

1/2 TL Thymian

1 EL Zitronensaft

1 TL Salz

einige Pfeffer- und Neugewiirzkdrner
Wacholderbeeren

20 g Mehl, 5 EL Rotwein

2 EL Preiselbeeren

Wild

Steirisches Wildragout

Zubereitung:

Die Zwiebel abziehen und wie den Selchspeck in kleine Wiirfel, die
Mohren und die Selleriewurzel in feine Streifen schneiden. Die Butter in
einem Topf erhitzen und die Zwiebeln sowie das Wurzelwerk darin
hellbraun rosten. Das Fleisch und die Gewiirze zufiigen, gut fingerhoch
Wasser angiefen und alles zusammen gar diinsten.

Danach das Fleisch herausnehmen, die Sauce mit dem Mehl verriithren und
den Wein sowie die Preiselbeeren zufiigen. Wenn nétig, noch etwas
Wasser angiel3en, gut verkochen und anschlieBend durch ein feines Sieb
passieren.

Das Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden, zuriick in die Sauce
geben, abschmecken und alles anrichten.



Wild

Wildschweinbraten mit Drehband und Kriutersauce

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Wildschweinriicken ohne Knochen
3 EL Ol

1/4 Liter Wildfond

1 Zwiebel

50 g gerducherter, durchwachsener Speck
200 g Pfifferlinge

1 Bund Basilikum

4 Kirschtomaten

1 Becher Sahne (200 g)

1 Pck. Drehbandnudeln (500 g)

1 EL Butter oder Margarine

10 g Mehl

2 cl Weinbrand

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Das Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 2
EL Ol rundherum anbraten. Den Wildfond angieBen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe 3) etwa 30 - 40 Minuten schmoren.

Die Zwiebeln abziehen, mit Speck wiirfeln, die Pfifferlinge waschen und
putzen. Den Speck auslassen und die Pfifferlinge darin kurz diinsten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Basilikumblattchen waschen und trocken tupfen. Die Tomaten
waschen, den Stielansatz entfernen, dann Basilikum und Tomaten in
Streifen schneiden.

Die Drehband-Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten, abgief3en,
abtropfen lassen und zusammen mit Basilikum- und Tomatenstreifen in
Butter oder Margarine schwenken.

Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Den Bratfond abgief3en und
die Zwiebelwiirfel im restlichen erhitzten Ol andiinsten. Mit Mehl
bestduben, Weinbrand, Sahne und Bratfond angieflen und autkochen
lassen.

Den Wildschweinriicken in Scheiben schneiden und mit Sauce,
Pfifferlingen und nach Wunsch mit einer Preiselbeerbirne servieren.



Wild

Wildschweinspiele mit mariniertem Kiirbis

Zutaten fiir 4 Personen:

900 g Wildschweinriickenfilet

400 g festfleischiger Kiirbis

5 EL Himbeeressig

7 EL Walnussol

350 g Pfifferlinge

4 EL Olivenol

50 g Preiselbeeren in Sirup

1/2 Bund glatte Petersilie

10 Wacholderbeeren

12 Rosmarinzweige (mit moglichst
holzigen Stielen)

36 Scheiben durchwachsener Speck
125 g Butter

etwas Feldsalat

Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Den Kiirbis dick schilen, entkernen und das Fruchtfleisch in ca. 1/2 cm
diinne Spalten schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren, behutsam
herausnehmen und abtropfen lassen. Den Himbeeressig mit dem
Walnussol sowie Salz und grob gemahlenem schwarzen Pfeffer verriihren.
Die Kiirbisspalten mit der Hilfte der Vinaigrette marinieren.

Die Pfifferlinge putzen (am besten trocken mit einer kleinen Biirste) und in
einer weiten Pfanne bei starker Hitze im heiflen Olivendl ca. 1 Minute
goldbraun braten. Mit der restlichen Vinaigrette (Salatsauce) abloschen
und durchziehen lassen. Die Preiselbeeren in einem Sieb abtropfen lassen,
die Wacholderbeeren leicht andriicken und die Rosmarinzweige am Ende
leicht anspitzen.

Das Wildschweinriickenfilet in 36 gleich groB3e Stiicke a 25 g schneiden
und jedes Stiick mit einer Scheibe Speck umwickeln. Auf jeden
Rosmarinspief3 3 Fleischstiicke stecken, die Spiele salzen, pfeffern und in
einer gro3en Pfanne mit der restlichen Butter und den Wacholderbeeren
bei mittlerer Hitze rundherum in ca. 8 Minuten goldbraun braten.

Die WildschweinspieBe mit dem mariniertem Kiirbis und den Pfifferlingen
anrichten. Die Preiselbeeren und die Petersilie dariiber streuen und mit
Feldsalat garnieren.

Zu den WildschweinspieB3en passt am besten ein schoner kriftiger Rotwein
wie Vitae.



