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WD GENUSS

Ausgabe 33/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
SUSZUDHNOENGH Jas Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernédhrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
Senheben gerne kochen und hungrig auf neue Ildeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ... FOLLOW US /thepublishergan

PUBLISHLER
GANG

O} f ¥4 JJojin
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ANZE/GE

Klopse ,Konigsberger Art* mit

Bouillonkartoffeln und Roter Beete

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4

Zutaten:

e 8 Stuck Kaninchenruckentilets

(Je nach Grosse)

e 500 g Gemischtes Hacktleisch

e 1 Stuck Zwiebel
3 Stuck Trockene
Srotchen

50 g Paniermenl
50 g Mehl

100 ml Sahne

2 Stuck Bio Eler. L

Zubereitung:

1. Das Brotchen mit etwas
Wasser In einer Schussel
ca. 20 Minuten einweichen.
Wasser abgiel3en und das
Brotchen ausdrucken.
Gewudrzgurke fein wuarfeln.

2. Die Zwiebel schalen,

elne Halfte fein warfeln.
Kaninchenruckenfilet wolfen.
Mit dem Hackfleisch, dem El,
—alfte der Zwiebelwurfel Salz
und Pfeffer zum Brotchen
geben. Alles gut miteinander
verkneten. Aus der Masse etwa
8 KloBe formen (am besten

mit leicht feuchten Handen).

3. In einem flachen und weilten
Topf etwa 2 Liter Wasser und
Salz autkochen lassen. Die
andere Halfte der Zwiebel
zusammen mit dem Lorbeerblatt

ICH LIEBE ESSEN

1 Glas Sardellen, Filets

1 Glas Salzkapern

300 g Kartoffeln,vorw festk.
2 Stuck Mohren

1 Stuck Staudensellerie

mit Grun

e 1 Pack Rote Bete,
gekocht

e 1 Pack Butter

e Portweln well3

INn den Topf geben. Klopse
hinzutUgen und bel schwacher(!)
Hitze ca. 15 Minuten kocheln.

4. KloBe In einem Sieb abtropfen
lassen und etwa 750 ml

Bruhe auffangen. (Restliche
Fleischbruhe kann prima
anderweltig verwendet werden).

5. Die Butter In einem Topf
erhitzen und das Mehl durch
standiges Ruhren schon gelb
anschwitzen. Die Bruhe unad
Sahne einruhren und unter
RuUhren autkochen. Das Ganze
far 5 Minuten kocheln lassen.

0. Etwas Sol3e In eine kleine
Schussel geben. Das Eigelb
hinzufugen, alles gut verquirlen
und wieder In den Sol3entopf
einrunren. Aufpassen, dass

es nicht mehr kocht. Die
Sardellen und die Kapern (mit
etwas FlUssigkelt aus dem

Kapernglas) dazugeben.

/. SoBe gegebenentalls mit Salz
und/oder Pfeffer abschmecken.
Die Klopse In der Sol3e

erhitzen, jedoch darauf achten,
sie nicht mehr zu kochen.

Dazu serviert schmecken
Salzkartoffeln und rote Beete.

8. Kartoffeln,Staudenselle-

rie sowie Karotten wurfeln.
Kartoffelwurfel In siedendem
Gewurzwasser (Salz,Pfef-

fer, Muskat,Gemusebruhe)
garkochen. Kurz vorher das
Gemuse zugeben und ebenso
auf den Punkt bissfest kochen.

9. Rote Beete vierteln una
INn gleichmaiige Stucke
schnelden. Leicht in Butter
anschwitzen und mit etwas
Portweln ziehen lassen.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Hasenpfefler mit

Senf und Speck

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Speck, gewurfelt
2 Zwiebeln, fein gehackt
4 EL Sent

4 EL Menhl

1 Liter kraftiger Rotweln
500 ml Wildfond

4 Lorbeerblatter

8 Wacholderbeeren

4 Nelken

4 EL Ol

Salz und Pfettfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Hasenfleisch salzen und pfeffern.

In einer groBen Pfanne das Ol erhitzen und
das Fleisch portionsweise anbraten, bis es
goldbraun ist. Das angebratene Fleisch aus
der Pfanne nehmen und beilseite stellen.

2. Den gewdrfelten Speck In derselben
Pfanne knusprig braten. Die gehackten
Zwiebeln hinzufigen und glasig dunsten.

3. Das Mehl tber den Speck und
die Zwiebeln streuen und gut
vermengen. Den Senf unterrdhren.

4. Das angebratene Hasentleisch
zuruck in die Pfanne geben. Mit Rotweln
abloschen und den Wildfond hinzufugen.

ICH LIEBE ESSEN

2 Kg Hasenfleisch, In portionsgroB3e Stucke geschnitten

5. Lorbeerblatter, Wacholderbeeren
und Nelken hinzufugen. Alles gut
vermengen und zum Kochen bringen.

0. Die Hitze reduzieren., den Deckel
auf die Pfanne setzen und den
Hasenpfeffer etwa 2 Stunden kocheln

lassen, DIS

das Fleisch zart Ist.

/. Vor dem Servieren die Lorbeerblatter.
Wacholderbeeren und Nelken

entfernen.

Salz und P

Den Hasenpfeffer mit

effer abschmecken.

Gaten ppetit!
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Wildirihlingsrollen
mit Dip Sauce

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
Zutaten Fruhlingsrollen: Zutaten Dipsauce:

e 500 g Wildfleisch (z.B. Hirsch e 5Sojasauce

oder Reh), fein gewolft e SUBe Chilisauce

e 200 g Kohl, fein gehackt e [ Imettensaft

e 1 groBBe Mohre, geraspelt e [rischer Koriander, gehackt

e 1 /Zwiebel, fein gehackt

e 2 Knoblauchzehen, gepresst

e [rischer Ingwer, gerieben

® SoOjasauce

e Sesamol

e Reispaplerblatter

e 1 EI, verquirlt (zum Verschliel3en

der Franhlingsrollen)

e Ol zum Frittieren
Zubereitung:
1. Das gewolite Wildfleisch in einer 5. Eine kleine Menge der Wildmischung
Pfanne anbraten, bis es braun ist. In die Mitte des Reispapiers geben. Die
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer Rander einfalten und das Papier zu einer
hinzuflgen und kurz mitbraten. Rolle formen, mit verquirltem El verschliel3en.
2. Gemuse (Kohl, Mohre) dazugeben und 6. Die Fruhlingsrollen in heiBem Ol
welter braten, bis das Gemuse weich Ist. frittieren, bis sie goldbraun sind. Auf

KUchenpapler abtropfen lassen.
3. Mit Sojasauce und sesamol
abschmecken. Die Mischung /. FUr die Dipsauce alle Zutaten vermengen.
abkuhlen lassen.

8. Die Wildfruhlingsrollen mit
4. EIn Relspaplerblatt iIn warmem der Dipsauce servieren.

Wasser einweichen, bis es weich Ist. W 74 /

Auf eine saubere Oberflache legen.
ICH LIEBE ESSEN 9
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ANZE/GE

Rable de lapin confits

Konfierter Kaninchen Rucken

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4

Zutaten:

4 Kaninchen Rucken
Salz, Ptefter

2 Zweige Thymian
250 g Butter

50 g Kardamon Pulver
200 ml PtlanzenOl

1 Blumenkohl

250 ml Schlagsahne
5 Rote Zwiebeln

500 ml Rotweln

500 ml Portweln

100 g Zucker

100 ml Balsamico
100 g Panko

Zubereitung:

1. Blumenkohl In Rosen schneiden und in Gesalzenem Wasser circa
5 Minuten weich kochen. Den gekochten Blumenkohl mit Salz, Pfetter,
Sutter und Sahne in einen Mixer geben und fein Mixen.

2. Fur die Rotweln Reduktion, rote Zwiebel iIn Wurfel schneiden und
mit Ol, Zucker und Kardamom anbraten, diese mit Rotwein, Balsamico
und Portwein abloschen und auf 2/3 einregulieren bel

mittlerer Hitze.

3. Panko In Butter und Thymian schaumig anbraten una
mMit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Kaninchenrucken mit Salz und Pteffer wurzen und circa 2 Minuten von beiden
Seiten anbraten. Das gebratene Fleisch 4 Minuten ruhen lassen und tranchieren.

Gaten ppetit!
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Fasan mit Preiselbeersauce

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Fasane, kuchenfertig

200 g Speck, In dunnen Schelben
2 EL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Mohren, geschalt und in Scheiben geschnitten
2 Selleriestangen, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

250 ml| Rotweln

500 ml Getlugelbruhe

2 EL Preiselbeermarmelade

Salz und Pfetter nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Fasane salzen und pfeffern. Jeden Fasan mit Speckscheiben umwickeln.

2. In einem grolB3en Brater die Butter erhitzen und
die Fasane von allen Selten goldbraun anbraten.

3. Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Knoblauch hinzufgen und kurz anbraten.

4. Mit Rotweln abloschen und die Flussigkelt um die Halfte reduzieren.

o. Geflugelbruhe und Preiselbeermarmelade hinzufugen. Die
Fasane zugedeckt etwa 45-60 Minuten schmoren, bis sie gar sind.

6. Die Fasane aus dem Brater nehmen, den
Sratensaft durch ein Sieb giel3en und als Sauce servieren.

/. Mit frischer Petersilie garnieren und servieren. Tipp: Servieren Sie den Fasan
mMit Preiselbeersauce mit KartoffelkloBBen oder einer Bellage Ihrer Wahl.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 13




KENNEN SIE SCHON UNS
NDEREN LECKEREN RE?

SONDERHEFT 05/2023

FOOD AND_C
o

- - o
' . 9

H\‘-L' _‘4‘- I *1 4 J;

L
AT

Link readly : https://bit.ly/tasteexplorer



ERE
EPTIDEEN?

rr LX S . 11' E AUSGABE 07/20253
~ explorer

BIR0)& ERITLLEN

D AND €0 O’ ™ A GAZINE

Link readly : https://bit.ly/tasteexplorer



- = ...' - -_-;';.
.- ol b 1
R FLE
L e

B [ .

e

:

—

A

Taste Explorer 3¢




WD GENUSS

Gebratene Rebhiihner
mit Rotwelinjus

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Rebhuhner, kuchenfertig

4 EL Olivendl
2 Zwiebeln, grob gehackt

2 Stangen Sellerie, gehackt

Zubereitung:

1. Die Rebhuhner innen und aul3en
mMit Salz und Pfeffer wurzen.

2. In einem grolBen Brater das
Olivendl erhitzen una

die Rebhuhner von allen Seiten
goldbraun anbraten.

3. Zwiebeln, Karotten, Sellerie
und Knoblauch hinzufdgen.
Alles kurz anbraten, bis das
Gemuse leicht gebraunt ist.

4. Das Tomatenmark einruhren
und kKurz anschwitzen.

5. Mit Rotweln abloschen und die

Flussigkelt um die Halfte reduzieren.

ICH LIEBE ESSEN

Salz und Ptetter nach Geschmack

3 Karotten, in Schelben geschnitten

4 Knoblauchzehen, gehackt

500 ml Rotweln

500 ml Getlugelbruhe

2 EL Tomatenmark

2 Zwelge frischer Thymian
2 Lorbeerblatter

50 g Butter

o. Geflugelbruhe, Thymian und
Lorbeerblatter hinzufugen. Den Brater
abdecken und die Rebhuhner bel
mittlerer Hitze etwa 45-60 Minuten
schmoren lassen, bis sie gar sind.

/. Die Rebhuhner aus dem Brater nehmen
und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren und zuruck in den Brater geben.

8. Butter In die Sauce einruhren und
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Die Rebhuhner mit der
Rotwelnjus servieren.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Hirsch-Gemusepfanne
mit Rosmarinkartoffeln

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Hirschtleisch, gewdurfelt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

4 EL Olivendl

2 Zwiebeln, In Ringe geschnitten

3 Paprika (verschiedene Farben), In Streifen geschnitten
2 Zucchini, gewdurfelt

500 g Cherrytomaten, halbiert

2 TL getrockneter Thymian

4 /welge frischer Rosmarin

1 kg Kartoffeln, geschalt und in Spalten geschnitten

Zubereitung:

1. Das Hirschfleisch mit Salz und Pteffer wurzen. In einer Ptanne 2 EL Olivendl erhitzen
und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiselte stellen.

2. In derselben Ptanne die Zwiebeln anbraten. Paprika, Zucchini
und Cherrytomaten hinzufgen und kurz anbraten.

3. Das angebratene Fleisch wieder In die Pfanne geben. Thymian und Rosmarin
hinzufugen. Alles gut vermengen und etwa 10 Minuten kocheln lassen.

4. In einer separaten Pfanne die Kartoffelspalten in 2 EL Olivendl goldbraun braten.

5. Die Hirsch-Gemuseptfanne mit den Rosmarinkartotfeln servieren.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Wildgans mit Apfel-

Thymian Fullung

Zubereitungszeit: ca. 260 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Wildgans (ca. 4-5 kQ)

Salz und Pfetfer nach Geschmack

2 Apfel, geschalt, entkernt und in Spalten geschnitten
1 Bund frischer Thymian

2 Zwiebeln, grob gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

250 ml Rotweln

500 ml Geftlugelbruhe

150 g Butter

2 EL Honig

Zubereitung:

1. Die Wildgans waschen, trocken tupfen
und Innen sowie aulen mit Salz und Pteffer wurzen.

2. Die Apfel mit frischem Thymian flillen und die Offnung mit Zahnstochern verschlieBen.

3. Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
Sratform verteilen. Die gefullte Wildgans darauf legen.

4. Rotweln und Geflugelbruhe angiel3en. Die Gans
mit Butter bestreichen und den Honig daruber traufeln.

5. Im vorgeheizten Oten bel 180°C (Umluft) etwa 3-4 Stunden braten.
Zwischendurch immer wieder mit dem Bratensaft ubergiel3en.

6. Die Gans herausnehmen und vor dem Anschneiden etwa 15 Minuten ruhen lassen.

/. Den Bratensaft durch ein Sieb passieren und als Sauce servieren.

Gaten ppetit!
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Klassischer
Wildfond

Zubereitungszeit: ca. 240 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Wildknochen (z. B. vom Hirsch)

500 g Gemuse (Karotten, Sellerie, Zwiebeln), grob gewdrfelt
3 Zwelge frischer Thymian

2 Lorbeerblatter

2 Essloffel Tomatenmark

4 Liter Wasser

Salz und Ptetter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Wildknochen aut einem Backblech i
Ofen bel 200 °C rosten, bis sie gut gebraunt sind.

2. In einem groBen Topt Gemuse anbraten, Tomatenmark hinzutugen und kurz mitrosten.

3. Die gerosteten Wildknochen zu den Gemusen
geben. Thymian und Lorbeerblatter hinzutugen.

4. Alles mit Wasser abloschen, autkochen und dann die Hitze
reduzieren. Den Fond 3-4 Stunden sanft kbcheln lassen.

5. Den Fond durch ein feines Sieb oder ein
Tuch abselhen, um feste Bestandtelle zu entfernen.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf weiter reduzieren
um die gewunschte Geschmackskonzentration zu erreichen.

/. Dieser klassische Wildfond bildet die perfekte Grundlage fur kostliche Sol3en, Suppen
und Eintopte. GenlelBen Sie den intensiven Geschmack des Wilds in Ihren Gerichten!

Gaten ppetit!
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Wildschweinballchen
in Pflaumensauce

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Wildschwelnfleisch, gemahlen
200 g getrocknete Pflaumen

500 ml Wildbruhe

2 Zwiebeln, fein gehackt

Salz und Pteffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die getrockneten Ptlaumen in warmem Wasser
einwelichen, bis sie weich sind. Anschliel3end tfein hacken.

2. Das gemahlene Wildschweinfleisch mit den gehackten Pflaumen
vermengen und mit Salz und Pfetfer wurzen. Kleine Ballchen formen.

3. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Wildschweinballchen von allen Seiten
anbraten, bis sie goldbraun sind. Aus der Pfanne nehmen und beiselte stellen.

4. In derselben Pfanne die gehackten Zwiebeln anbraten, bis sie weich
sind. Die eingewelichten Ptflaumen dazugeben und kurz mitbraten.

5. Die Wildbruhe hinzutugen und aufkochen lassen. Die angebratenen
Wildschweinballchen In die Sauce geben und bel niedriger Hitze fur
etwa 20-30 Minuten kocheln lassen, bis sie durchgegart sind.

o. Mit Salz und Pfetfer abschmecken. Die Sauce sollte eingedickt sein.

/. Die Wildschwelnballchen in Pflaumensauce servieren, idealerwelise
mMit Bellagen wie Kartoffelstampt oder Nudeln. Geniel3en Sie diese
festliche Wildspezialitat mit der sul3en Note der Pflaumensauce!

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Wildbolognese mit
Tagliatelle

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 800 g gemischtes Wildfleisch
(z. B. Wildschweln, Hirsch)

2 Zwiebeln, fein gehackt

3 Karotten, gewurfelt

3 Stangensellerie, gewdurfelt
4 Knoblauchzehen, gepresst
200 g Tomatenmark

1 | Rotweln

800 g passierte Tomaten

4 Lorbeerblatter

4 /Zweige frischer Thymian

4 /Zwelge frischer Rosmarin

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivenol zum Braten

800 g Tagliatelle

Zubereitung:

1. Das gemischte Wildfleisch in einer Ptanne mit Olivenol anbraten,
bIs es braun Ist. Aus der Ptfanne nehmen und beiseilte stellen.

2. Zwiebeln, Karotten, Stangensellerie und Knoblauch In
derselben Pfanne anbraten, bis das Gemuse weich Ist.

3. Das angebratene Wildtleisch wieder hinzufugen und gut vermengen.
4. Tomatenmark hinzuflgen und kurz mitbraten.
5. Mit Rotweln abloschen und einkochen lassen.

6. Passierte Tomaten, Lorbeerblatter, Thymian una
Rosmarin hinzufugen. Mit Salz und Pteffer abschmecken.

/. Die Wildbolognhese mindestens 2 Stunden kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist.
8. In der Zwischenzeit Tagliatelle nach Packungsanweisung kochen.

9. Die gekochten Tagliatelle auf Teller vertellen und mit der Wildbolognese servieren.
Guten +ppetic!

CH LIEBE ESSE -
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WD GENUSS

Wildkaninchen
In Rotwelnsauce

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 2 Wildkaninchen, In e 500 ml Wildfona
Portionssticke geschnitten o 2 EL Tomatenmark
e 200 g Speck, gewurfelt o 4 /welge frischer Thymian
o 2 /wiebeln, fein gehackt o 2 |orbeerblatter
e 3 Karotten, in Scheiben geschnitten e Salz und Ptefter nach Geschmack
o 3 Selleriestangen, gehackt e 3 EL Mehl(zum Bestauben
e 4 Knoblauchzehen, gehackt der Kaninchentelle)
e 500 ml Rotwein e Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die Wildkaninchentelle salzen und pfeffern, danr
INn Mehl wenden und uberschussiges Mehl abschutteln.

2. In einem groBen Brater Ol erhitzen und den gewurfelten Speck darin knusprig
oraten. Die Kaninchentelle hinzufugen und von allen Seiten braun anbraten.

3. Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten.

4 Tomatenmark einruhren und kurz anrosten. Mit Rotweln abloschen und einkochen lassen.

5. Wildfond hinzufugen, Thymian und Lorbeerblatter dazugeben. Den Brater abdecken und
das Kaninchen bel niedriger Hitze schmoren lassen, bis es zart ist (ca. 1,5 - 2 Stunden).

6. Die Sauce nach Bedart mit Salz und Ptefter abschmecken.

/. Mit Bellagen wie Kartoffelpuree oder Nudeln servieren.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Rehsteak mit Pfetler
Kirsch-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Rehsteaks a ca. 200 g

Salz und schwarzer Pfeffer nach Geschmack
2 EL Pflanzendl

300 g entsteinte Kirschen

200 ml| Rotwelin

1 EL schwarze Pfefferkorner

200 ml| Wildfond

2 EL Butter

Zubereitung:

1. Die Rehsteaks mit Salz und reichlich schwarzen Ptefter wurzen.

2. Das Ptlanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks von beliden
Selten scharf anbraten, bis sie die gewunschte Garstufe erreicht haben.

3. Die Steaks aus der Ptfanne nehmen und warm halten.

4 |In derselben Pfanne die entsteinten Kirschen
kurz anbraten, dann mit Rotwein abloschen.

5. Die schwarzen Pfetterkorner hinzufugen und den Rotwelin leicht einkochen lassen.

o. Den Wildfond hinzufigen und die Sauce welter
reduzieren, bis sie eine samige Konsistenz hat.

/. Die Butter In die Sauce einruhren, bis sie geschmolzen ist, und mit Salz abschmecken.

8. Die Rehsteaks mit der Pfetfer-Kirsch-Sauce servieren.
Sle passen ideal zu Bellagen wie Kartotfelgratin oder Risotto.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Wild-Dip mit
Cranberries

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
o 250 g Wildfleisch (z.B. Hirsch oder Reh), fein gewolit
e 150 g Frischkase
e 100 g Sauerrahm
e 50 g Cranberries, getrocknet
e 1 /Zwiebel, fein gehackt
e 2 Knoblauchzehen, gepresst
o 2 Essloffel Olivendl
e 1 Essloffel Honig
o Salz Ptefter
® [rische Krauter (z.B. Petersilie oder Schnittlauch), gehackt

Zubereitung:

1. Das gewolite Wildfleisch in einer Ptanne mit Olivendol anbraten, bis es durchgegart
Ist. Zwiebeln und Knoblauch hinzufugen und weilter braten, bis sie weich sind.

2. In einer Schussel den Frischkase, Sauerrahm.
Honig und gehackte Cranberries vermengen.

3. Das gebratene Wildfleisch, Zwiebeln und Knoblauch unter die
Frischkase-Mischung heben. Mit Salz und Pfefter albschmecken.

4. Den Dip mit frischen Krautern garnieren.

5. Den Wild-Dip In eine Servierschussel geben und mit Crackern oder Brot servieren.

Gaten ppetit!
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WD GEN/SS

Wildschweinbraten mit
Apfel-Calvados-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 210 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
o 2 kg Wildschweinbraten e 500 ml Wildfona
e Salz und Pfeffer nach Geschmack o 2 Lorbeerblatter
e 2ELO e 5 Wacholderbeeren
o 2 /wiebeln, grob geschnitten e 3 Apfel, geschélt, entkernt
e 3 Mohren, grob geschnitten und In Spalten geschnitten
o 2 Selleriestangen, grob geschnitten e 2 EL Calvados
e 3 Knoblauchzehen, gehackt e 2 EL Butter
e 2 EL Tomatenmark o 2 EL Mehl
e 500 ml Rotweln
Zubereitung:
1. Den Wildschwelnbraten grol3zugig 5. Den Braten aus dem Brater
mit Salz und Pfeffer wurzen. In einem nehmen und ruhen lassen. Den
Brater das Ol erhitzen und den Braten Bratensaft durch ein Sieb giel3en
von allen Seiten schart anbraten, bis und die Flussigkelt autfangen.

er elne goldbraune Kruste hat.
o. In einem Topf Butter schmelzen,

2. Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Mehl einruhren und kurz anschwitzen.
Knoblauch hinzutugen und kurz Die aufgefangene BratenflUssigkeit
mitbraten. Das Tomatenmark einruhren hinzuflgen und gut verrahren.

und leicht karamellisieren lassen.
/. Calvados hinzufUgen und die

3. Mit Rotweln abldschen und den Sauce einkochen lassen. bis sie die

Sraten darin schmoren. Den Wildfond, gewunschte Konsistenz erreicht hat.
orbeerblatter und Wacholderbeeren

hinzufugen. Den Braten abdecken una 8. Den Wildschweinbraten in

el niedriger Hitze ca. 2,5-3 Stunden Schelben schnelden und mit der

schmoren lassen, bis er zart Ist. Apfel-Calvados-Sauce servieren.

4. Die Apfelspalten Iin den Brater geben
und weitere 30 Minuten garen.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSEN 37




38 Taste Explorer 33/2023



WD GENUSS

Hirschbratwurst
mit Sauerkraut
und Kartoffelstampt

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Hirschbratwurste

1,5 Kg Sauerkraut

2 kg Kartoffeln

Salz und Pfeffer nach Geschmack
200 ml Milch

100 g Butter

Zubereitung:

1. Die Kartotfeln schalen, in Wuarftel schneiden und in einem
groB3en Topt mit Salzwasser kochen, bis sie weich sind.

2. Das Sauerkraut in einem separaten Topf erhitzen und erwarmen.

3. Die Hirschbratwtirste in einer Pfanne mit etwas Ol oder
Sutter von allen Seiten goldbraun anbraten.

4. Die gekochten Kartofteln abgiel3en, stampfen und mit Milch sowie Butter zu
einem cremigen Kartoffelstampf verarbeiten. Mit Salz und Pteffer abschmecken.

5. Die Hirschbratwurste mit dem Sauerkraut und dem Kartoffelstampt aut Tellern anrichten.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Gegrillte Wachteln mit
Rosmarin und Zitrone

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Wachteln

8 Zwelge frischer Rosmarin

2 Zitronen

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivenol

Zubereitung:

1. Die Wachteln grundlich waschen und trocken tupfen.

2. Den frischen Rosmarin grob hacken.

3. Die Zitronen In dUnne Schelben schneiden.

4. Die Wachteln innen und aulB3en mit Salz, Pfeffer und gehacktem Rosmarin wurzen.
5. Je eine Zitronenschelbe In jede Wachtel legen.

o. Die gewurzten Wachteln mit etwas Olivendl betrauteln.

/. Die Wachteln auf dem Grill von allen Selten
goldbraun und gar grillen, dabel regelmallig wenden.

ICH LIEBE ESSE 41
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WD GENUSS

Entenbrust mit Feigen
und Balsamico-Reduktion

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Entenbruste

16 frische Felgen

200 ml Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivenol

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Die Hautselte der Entenbruste rautenformig einschneiden,
dabel darauf achten, nicht ins Fleisch zu schneiden.

3. Die Entenbriiste auf der Hautseite in einer heiBen Pfanne ohne Ol
anbraten, bis die Haut knusprig ist. Dann kurz auf der Fleischselte anbraten.

4. Die Entenbruste In eine Backform legen und im vorgeheizten Ofen
far etwa 20-25 Minuten garen, bis sie medium durchgebraten sind.

o. In der Zwischenzeit die Feigen waschen und halbieren.

6. Den Balsamico-Essig In einem kleinen Topf erhitzen und auf die
Halfte reduzieren lassen. Dabel gelegentlich umruhren.

/. Die halblerten Feigen in einer Ptfanne mit etwas Olivendl kurz anbraten.

8. Die Entenbruste aus dem Ofen nehmen, In Scheiben
schnelden und mit den angebratenen rFeigen anrichten.

9. Die Balsamico-Reduktion Uber die Entenbrust
und Feigen trauteln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

CH LIEBE ESSE -
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WD GENUSS

Wildschwein-
Kurbissuppe

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Wildschwelnfleisch, gewdurfelt
1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

500 g Kurbis, gewurfelt

2 Karotten, gewurfelt

2 Selleriestangen, gewdlrfelt

1 Liter Gemusebruhe

200 ml| Rotweln

2 Lorbeerblatter

Frischer Thymian

Salz und Pfettfer nach Geschmack
Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Das Wildschweinfleisch in einem groBen Topf in Ol anbraten, bis
es braun ist. Zwiebel und Knoblauch hinzufigen und kurz mitbraten.

2. Kurbis, Karotten und Sellerie dazugeben und welterbraten.
Mit Rotweln abloschen und die Gemusebruhe angiel3en.

3. Lorbeerblatter und Thymian hinzutugen. Die Suppe zum Kochen bringen und
dann die Hitze reduzieren. Ca. 1.5 Stunden kocheln lassen. bis das Fleisch zart Ist.

4. Mit Salz und Pfetfer abschmecken. Die Lorbeerblatter entfernen
und die Suppe vor dem Servieren mit frischem Thymian garnieren.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Wildburger mit
Preiselbeer mit BB(QQ-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g gemischtes Wildfleisch (z. B. Hirsch und Wildschwein)
8 Burger-Brotchen

200 g Preiselbeeren

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 El
Salz, Ptefter

8 Blatter Eisbergsalat

8 Schelben Cheddar-Kase
1 Tasse BBQ-Sauce

2 Essloffel Ol

Zubereitung:

1. Das gemischte Wildfleisch mit Zwiebel, Knoblauch,
-1, Salz und Pfeffer vermengen. Acht Patties formen.

2. Die Burger-Patties in einer Pfanne mit Ol braten oder auf
dem Grill grillen, bis sie die gewunschte Garstute erreichen.

3. Wahrend des Grillens die Preiselbeeren mit der BBQ-Sauce vermengen und kurz erhitzen.

4. Die Burger-Brotchen leicht toasten. Auf jedes Brotchen ein Blatt
-Isbergsalat legen, dann das gebratene Wildburger-Patty darauf platzieren.

0. Jedes Patty mit einer Scheilbe Cheddar-Kase
belegen und die Preiselbeer-BBQ-Sauce daruber giel3en.

6. Die Brotchen-Deckel darauf setzen und die Wildburger servieren.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Wildsalat mit
Preiselbeer-Dressing

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 400 g gemischter Wildsalat (z. B. Feldsalat, Rucola, Radicchio)
e 200 g Wildschinken, In dunnen Schelber
e 150 g Preiselbeeren
e 100 g Walnusse, grob gehackt
e 150 g Parmesan, gehobelt
o 4 Essloffel Olivendl
o 2 Essloffel Balsamico-Essig
e 1 Essloffel Honig
o Salz Ptefter

Zubereitung:

1. Den gemischten Wildsalat grandlich waschen und trocken schleudern.

2. Den Wildschinken Iin Streiten schneiden.

3. Die Preiselbeeren mit Olivenol, Balsamico-Essig,
Honig, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verruhren.

4. Den Wildsalat auf einer grol3en Servierplatte anrichten,
mit Wildschinken, Walnussen und Parmesan bestreuen.

5. Das Preiselbeer-Dressing gleichmallig uber den Salat giel3en.

6. Den Wildsalat sofort servieren.

Gaten ppetit!
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Zutaten:

WD GENUSS

Wild-Curry mit

Kokosmilch

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

1,5 kg Wildtleisch

(z.B. Hirsch oder Reh), gewurfelt
2 Zwiebeln, gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 rote Chilischoten,

entkernt und gehackt

2 £L rote Currypaste

400 ml Kokosmilch

Zubereitung:

1. Das Wildtleisch mit Salz, Ptefter
Currypulver, gemahlenem Koriander una
gemahlenem KreuzkUmmel wurzen.

2. In einem groBen Topf das Ol
erhitzen und die Zwiebeln darin
anbraten, bis sie weich sind.

3. Den Knoblauch und die Chilischoten
hinzuflgen, kurz anbraten und
dann die Currypaste einruhren.

4. Das gewurzte Wildfleisch dazugeben
und scharf anbraten, bis es braun Ist.

5. Das Tomatenmark einruhren
und alles gut vermengen.

CH LI

“BE ESS

—IN

400 ml Wildfond

2 EL Tomatenmark

3 EL Ol

2 TL Currypulver

2 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener KreuzkUmmel
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frischer Korlander zum Garnieren

6. Mit Kokosmilch und Wildfond abloschen,
zum Kochen bringen und dann
die Hitze reduzieren.

/. Den Topf abdecken und das Wild-
Curry etwa 1,5 bis 2 Stunden kocheln
lassen, bis das Fleisch zart ist.

8. Abschmecken und bel Bedart mit
Salz und Ptfefter nachwurzen.

9. Mit frischem Koriander garnieren und
mit Rels oder Naan-Brot servieren.

Gaten ppetit!
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WD GEN/SS

Wild-Ragout Fin

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten - Personen: 4-8

Zutlaten:
e 800 g Wildfleisch (z.B. Hirsch o 2 |Lorbeerblatter
oder Reh), gewdlrfelt e 4 \Wacholderbeeren
e 200 g Speck, gewdrfelt e 4 Pimentkorner
o 2 /wiebeln, fein gehackt e /4 Gewurznelken
o 2 Mbhren, gewdrfelt e 2 FEL Mehl
e 2 Knoblauchzehen, gepresst e Salz Ptetfer
e 2 EL Tomatenmark * [rische Krauter (z.B.
o /50 ml kraftiger Rotweln Thymian), gehackt
e 500 ml Wildfond e PButter oder Ol zum Anbraten

Zubereitung:

1. Das Wildfleisch salzen und pfetfern. In einem grofB3en Topt etwas Butter
oder Ol erhitzen und das Fleisch portionsweise scharf anbraten, bis es
oraun Ist. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und beiselte stellen.

2. Den gewdrfelten Speck im gleichen Topt anbraten, bis er knusprig
Ist. Zwiebeln, Mohren und Knoblauch hinzufugen und kurz mitbraten.

3. Das Tomatenmark einruhren und kurz anrosten. Das Fleisch wieder in den Topt geben.

4. Mit Rotwein abloschen und einkochen lassen. Dann den Wildfond hinzutugen.

5. Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pimentkorner und Gewurznelken
INn ein Gewurzsackchen geben und zum Ragout geben.

6. Das Ragout etwa 2 Stunden bel niedriger Hitze kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

/. Kurz vor Ende der Garzelt das Mehl mit etwas Wasser glatt
ruhren und In die Sol3e einruhren, um sie leicht zu binden.

8. Mit Salz, Pfeffer und frischen Krautern abschmecken.

CH LIEBE ESSE -
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WD GENUSS

Wildpastete mit
Preiselbeergelee

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g gemischtes Wildfleisch (z.B., Hirsch, Wildschwein), gewolft
200 g Speck, gewurfelt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

200 ml Rotwelin

100 ml Wildfond

2 £EL Preiselbeergelee

2 EL gehackte frische Krauter (z.B., Thymian, Rosmarin)
100 g gerostete Walnusse, grob gehackt

Salz und Ptfeffer nach Geschmack

500 g Blatterteig (aus dem Kuhlregal)

1 EI, verquirlt (zum Bestreichen)

Zubereitung:

1. In einer Pfanne den Speck anbraten, 5. Den Telg Uber der Fullung
bis er knusprig ist. Zwiebel und Knoblauch zusammenschlagen und die
hinzuflgen und glasig dunsten. Rander gut verschlieBen. Mit dem

verquirlten El bestreichen.
2. Das gemischte Wildfleisch hinzufugen

und anbraten, bis es braun ist. 6. Im vorgeheizten Ofen bel 200°C
etwa 30-35 Minuten backen, bis der
3. Mit Rotwein abloschen und einkochen Blatterteig goldbraun und knusprig ist.

lassen. Wildfond, Preiselbeergelee, frische

Krauter und gehackte Walnusse unterruhren. 7. Die Wildpastete aus dem Ofen

Mit Salz und Pfetfer abschmecken. nehmen und kurz ruhen lassen, bevor
sie In Schelben geschnitten wird.

Gaten ppetit!
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4. Den Blattertelg ausrollen und die
Pastetenform damit auskleiden. Die
Wildmischung gleichmallig daraut verteilen.
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WD GEN/SS

Wildpastasalat

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Wildpasta

300 g gemischtes Wildtleisch (z.B., Hirsch, Reh), In feine Streiten geschnitten
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

200 g Kirschtomaten, halbiert

100 g Rucola

100 g Walnusse, grob gehackt

50 g Parmesan, gerieben

4 EL Olivendl

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Krauter (z.B., Petersilie, Thymian), gehackt

Zubereitung:

1. Die Wildpasta nach Packungsanleitung kochen, abgiel3en und abkuhlen lassen.

2. In einer Ptanne die Zwiebel und den Knoblauch in Olivendl anbraten, bis sie weich
sind. Das gemischte Wildtleisch hinzufUgen und anbraten, bis es durchgegart ist.

3. Die gekochte Pasta, das gebratene Wildtleisch und die
halblerten Kirschtomaten in eine grol3e Schussel geben.

4. Den Rucola, die gehackten Walnusse und den geriebenen Parmesan hinzufugen.

5. In elner kleinen Schussel Olivendl, Zitronensaft, Salz,
Pfetfer und frische Krauter zu einem Dressing verruhren.

6. Das Dressing Uber den Salat giel3en und alles gut
vermengen, bis der Salat gleichmallig bedeckt Ist.

/. Den Wildpastasalat vor dem Servieren
mindestens 30 Minuten Im Kuhlschrank ziehen lassen.

ICH LIEBE ESSE 57
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WD GENUSS

Wildbraten im
Speckmantel

Zubereitungszeit: ca. 180 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

o 2 kg Wildbraten

(z.B. Hirsch oder Reh)

200 g Speck, dunn geschnitten

2 Zwiebeln, In Ringe geschnitten
3 Karotten, grob gewdurfelt

3 Stangen Sellerie, grob gewdrfelt
4 Knoblauchzehen, ganz

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 160 °C vorheizen.

2. Den Wildbraten mit
Salz und Pteffer wurzen.

3. Die Speckscheilben uUberlappend auf einer
Arbeitstlache auslegen und den Wildbraten
darauf legen. Den Speck um den Braten
wickeln und mit Kuichengarn fixieren.

4. In einem Brater etwas Ol erhitzen und
den Wildbraten von allen Seiten schart
anbraten, bis der Speck knusprig Ist.

5. Die Zwiebeln, Karotten, Sellerie
und Knoblauch um den Braten legen.
Rotwein und Wildfond hinzutugen.

ICH LIEBE ESSEN

750 ml kraftiger Rotwelin
500 ml Wildfond

4 Lorbeerblatter

o Zwelge frischer Thymian
4 /Zwelge frischer Rosmarin
Salz, Ptefter

Ol zum Braten

o. Lorbeerblatter, Thymian und
Rosmarin In den Brater geben.

/. Den Brater abdecken und den Wildbraten
Im vorgeheizten Ofen fur etwa 2,5 bis 3
Stunden schmoren, bis das Fleisch zart Ist.
Gelegentlich mit dem Bratensaft Ubergiel3en.

8. Vor dem Servieren den Braten aus dem
Ofen nehmen, In Aluminiumfolie wickeln
und etwa 15 Minuten ruhen lassen.

9. Die Gemuse und Krauter aus dem
Brater entfernen, den Bratensaft durch
ein Sieb glel3en und als Sol3e servieren.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Wildsolde mit
Waldpilzen

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g gemischte Waldpilze (z.B. Ptitterlinge, Steinpilze), frisch oder eingefroren
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

200 ml Rotwelin

750 ml Wildfona

3 EL Butter

3 EL Menhl

Salz, Ptefter

Frische Krauter (z.B. Thymian oder Rosmarin), gehackt

Zubereitung:

1. Die Waldpilze grundlich putzen und in Scheiben schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch in einer Pfanne mit etwas Butter
anbraten, bis sie weich sind. Die Pilze hinzutigen und kurz anbraten.

3. Mit Rotweln abloschen und einkochen lassen, bis der Wein reduziert Ist.

4. In einem separaten Topf die restliche Butter schmelzen, das Mehl
einruhren und kurz anschwitzen, um eine Mehlschwitze herzustellen.

5. Den Wildfond nach und nach unter Ruhren zur
Mehlschwitze giel3en, bis eine glatte Sol3e entstent.

o. Die Pilz-Zwiebel-Mischung zur So3e geben und gut vermengen.
Die Sol3e kocheln lassen, bis die Pilze durchgegart sind.

/. Mit Salz, Pfteffer und frischen Krautern abschmecken.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Wildschwein-Gulasch mit
Paprika und Kartofieln

Zubereitungszeit: ca. 180 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5 kg Wildschweingulasch
4 EL Ol

2 Zwiebeln, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Paprikapulver

1 Tomatenmark

500 ml kraftiger Rotwelin
500 ml Wildfona

4 Lorbeerblatter

4 \Wacholderbeeren

Salz und Pteffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Das Wildschweingulasch in einem
groBen Topf in heiBem Ol portionsweise
scharf anbraten, bis es braun ist. Aus
dem Topf nehmen und beiselte stellen.

2. Die Zwiebeln im verbliebenen Ol glasig
anbraten. Knoblauch, Paprikapulver und

Tomatenmark hinzufigen und kurz mitrosten.

3. Das angebratene Wildschweingulasch
wieder In den Topf geben. Mit Rotwein
und Wildfond abloschen. Lorbeerblatter

und Wacholderbeeren hinzufugen.

4. Den Gulasch zugedeckt
bel niedriger Hitze

ICH LIEBE ESSEN

1 kg festkochende Kartoffeln, geschalt und in Wartel geschnitten

ca. 2-2.5 Stunden schmoren
lassen. bis das Fleisch zart Ist.

5. In der Zwischenzelt die
Kartoffelwurfel in gesalzenem
Wasser kochen, bis sie gar sind.

0. Die gekochten Kartoffeln zum
Wildschweingulaschgeben und weltere 20-
30 Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln
durchzogen und das Fleisch zart ist.

/. Mit Salz und Pfefter abschmecken. Mit
frischer Petersilie garnieren und servieren.

Gaten ppetit!
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WD GEN/SS

Rehriucken mit Maronen

und Rotweinsolde

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Rehrucken (ca. 2 kQ)

Salz und Pfeffer

200 g Maronen,

vorgekocht und geschalt

2 EL Ol

2 Zwiebeln, grob gehackt

2 Karotten, grob gehackt

2 Selleriestangen, grob gehackt

Zubereitung:

1. Den Rehrucken salzen und

pfeffern. In el
von allen Sei

ner Pfanne mit Ol
‘en schart anbraten,

DIS er elne schone Kruste hat.

2. Das Fleisch aus der Ptfanne nehmen
und beiselte stellen. Zwiebeln, Karotten,

Sellerie und Knoblauch In derselben Ptanne

anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.

3. Das Gemuse mit Tomatenmark kurz
anrosten, dann mit Rotweln abloschen.

Den Rotweln einkochen lassen, bis er

sich um die Halite reduziert hat.

4. Wildfond hinzufugen, Thymian,

orbeerblatter und Maronen dazugeben.
Den Rehrucken in die Sol3e legen una

Im vorgeheizten Ofen bel 180 Grad

CH LI

BE ESS

—IN

4 Knoblauchzehen, zerdruckt
750 ml kraftiger Rotwelin

500 ml Wildfond

2 EL Tomatenmark

4 /Zwelge frischer Thymian

2 Lorbeerblatter

50 g Butter

2 EL Mehl (zum Binden der Sol3e)

Celsius etwa 25-30 Minuten garen, |e
nach gewunschtem Garheitsgrad.

5. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen
und ruhen lassen. In der Zwischenzeit
die Sol3e abschmecken und bel
Bedarf mit Salz und Pfeffer wurzen.

0. Die Butter in einer Pfanne schmelzen
das Mehl einruhren und leicht

braunen. Diese Mehlschwitze zur

Sol3e geben, um sie zu binden.

/. Den Rehrucken in Scheiben
schneiden und mit der Rotweinsol3e,
Maronen und Thymian servieren.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Gamsrucken mit
Wacholder-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Gamsrucken jewells ca. 1 kg

Salz und Ptfeffer nach Geschmack

2 EL Wacholderbeeren. leicht zerdruckt
4 EL Olivendl

2 Zwiebeln, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

250 ml| Rotweln

500 ml Wildfona

2 EL Preiselbeeren

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Gamsrucken salzen, 5. Die Gamsrucken In eine Auflaufform

pfeffern und mit den zerdruckten legen und mit der Sauce ubergiel3en.
Wacholderbeeren einreiben.

6. Im vorgeheizten Ofen bel 180°C
2. Das Olivendl In einer Pfanne erhitzen (Umluft) etwa 20-25 Minuten garen,
und die Gamsrucken von allen Selten bis das Fleisch rosa ist.
scharf anbraten, bis sie goldbraun sind.

/. Vor dem Servieren die Gamsrucken
3. Zwiebeln und Knoblauch hinzutugen IN Schelben schneiden, mit Petersilie
und kurz anschwitzen. Mit Rotweln garnieren und mit der Sauce servieren.
abloschen und den Wildfond dazugeben.

4. Die Sauce einkochen lassen, bis sie
leicht eindickt. Preiselbeeren hinzuflgen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gaten ppetit!
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WD GENUSS

Marinierte Orangen mit
Honig und Rosmarin

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
e 38 Orangen
e 4 EL flussiger Waldhonig
o 2 /weige frischer Rosmarin
i

50 g gehackte Pistazien

Zubereitung:

1. Die Orangen schalen und in dunne Scheiben schneiden.

2. Den flussigen Waldhonig Uber die Orangenscheiben traufeln.

3. Die Rosmarinzweige abspulen und die Nadeln fein hacken. Uber die Orangen streuen.
4. Die marinierten Orangen mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen.

5. Vor dem Servieren mit gehackten Pistazien bestreuen.

6. Diese marinierten Orangen eignen sich als erfrischende Bellage zu
Wildgerichten oder als leichtes Dessert nach einem festlichen Mahl.

Gaten ppetit!
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