HASENSPIESS
mit Selleriepiiree und
konfierter Sellerieknolle

ZUTATEN
HasenspieB: Kruste:
» 2 ganze Hasenriicken » 50 g Mehl
oder 4 ausgeldste Strange  » 1Ei
4 frische Champignons 20 g Semmelbrosel
1 Petersilienwurzel 20 g gehobelte Mandeln
20 g Rapssl 30 g gehackte Pinienkerne
100 ml Riesling 2 EL Pflanzensl
1TL Waldhonig 20 g geklarte Butter
1Stange Friihlingslauch
8 Dérrmarillen Selleriepiire
Salz » 300 g geschdilter Knollen-
Frisch gemahlener sellerie
weiBer Pfeffer 1Schalotte
20 g Butter
nfierter Sellerie: 200 ml Gefliigelbriihe
¥ Sellerieknolle mit Schale, » 150 g Schlagobers
in Spalten geschnitten 1 Spritzer Zitrone
500 g geklarte Butter 1 Prise frisch geriebene
4 Pimentkorner Muskatnuss
1Sternanis Salz
¥ Zimtstange Frisch gemahlener
1TL Meersalz schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Hasenriicken parieren und in 2,5 cm breite Stiicke schnei-
den. Champignons vierteln, Petersilienwurzel schalen, in
5 mm dicke Scheiben schneiden, in Ol anschwitzen und mit
Riesling abléschen. Leicht salzen und pfeffern, Honig hinzu-
geben und abkiihlen lassen. Dann Hasenfleisch, Friihlings-
lauchstiicke, Champignons, Marillen und Petersilienwurzel
auf MetallspieBe stecken und beiseitestellen. Grill anheizen.

2. Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Selleriespalten in einem
flachen Brdater auslegen — die Stiicke sollen einander nicht
beriihren. Mit Butter begieBen, dann die gemérserten Ge-
wiirze und Meersalz dariiberstreuen. Ca. 20 Minuten je Sei-
te garen. Der Sellerie sollte weich sein, aber nicht zerfallen.

3. Fiir das Selleriepiiree den Sellerie in ca. 1cm groBe Stiicke
schneiden. Schalotte schalen, fein wiirfeln und in zerlassener
Butter anschwitzen. Sellerie zugeben, etwas mit anschwitzen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit Gefliigelbriihe auf-
filllen und zugedeckt kochen lassen, bis das Gemiise weich
und die Briihe fast vollstandig verkocht ist. Schlagobers zu-
geben und alles zu einer sémigen Konsistenz einkochen. Pii-
rieren und mit Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken. Even-
tuell ein paar Flocken kalte Butter einmixen.

. Den konfierten Sellerie vor dem Servieren in einer Pfanne
oder im Ofen mit einer Kruste iiberziehen. Dazu das Mehl
in einen tiefen Teller geben, das Ei in einem zweiten Teller
verquirlen, in einem dritten Teller die restlichen trockenen
Zutaten vermengen. Sellerie zuerst mit Mehl bestduben,
dann durch das Ei ziehen, zuletzt durch die Bréselmischung.
In Planzendl goldbraun braten und mit etwas gekldrter But-
ter servieren.

. SpieBe auf dem Grill braten. Alternativ: Die SpieBe in Raps-
6l anbraten und bei 180 °C im Ofen 8-10 Minuten fertig ga-
ren. Mit konfiertem Sellerie und Selleriepiiree servieren.
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Die Rezepte stammen aus
dem Buch Wild von Jager
und Sternekoch Harald
Riissel (Verlag Dorling
Kindersley, € 30,80).




REHFILETS

mit karamellisierten

Maronen und Rucola-
Chicorée-Salat mit

Preiselbeer-Vinaigrette

VASH V- N I\
Rucola-Chicorée-
Salat:

» 3 rote Chicorée
250 g Rucola
100 g Blau-
schimmelkdse
1Birne
CroGtons zum
Servieren

Preiselbeer-
Vinaigrette:
» 15 Schalotte
» 1TL Senf
» 1TL milder Honig
» 1EL Preiselbeeren
» 300 ml Gefliigel-
brithe
150 ml Sonnen-
blumensl
25 ml Haselnussol
150 ml WeiBwein-
essig

25 ml Kastanien-
essig

% TL Zimt

1Prise Piment
Salz

Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Rehfilets:
» 8 Rehfilets

460-80g

1EL Sonnen-
blumendl

100 g gegarte
Maroni

20 g Butter

10 g brauner
Zucker

Salz

Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Zuerst den Salat vorbereiten. Fiir die
Preiselbeer-Vinaigrette die Schalotte fein
wiirfeln; mit Senf, Honig und Preiselbeeren
verriihren. Briihe erwdrmen, hinzugeben,
danach die Ole und Essige unterriihren.
Zum Schluss mit Wildgewiirzen ab-
schmecken, salzen und pfeffern.

. Chicorée und Rucola waschen und putzen,
Blauschimmelkése wiirfeln und die Birne in
Spalten schneiden.

. Die Rehfilets in einer Pfanne in Sonnen-
blumenél von allen Seiten kross anbraten.
Dann salzen, pfeffern und bei maBiger
Hitze 12-15 Minuten fertig garen, bis eine
Kerntemperatur von 56 °C erreicht ist.

. Die Maronen in Butter anbraten und mit
braunem Zucker karamellisieren.

. Den Salat auf den Tellern anrichten,
die Vinaigrette dariibertrdufeln und die
CroGtons dariiberstreuen. Die noch war-
men Maronen zugeben und mit den fertig

Traditionelle Heuwirtschaft fordert durch ihre nach-
haltige Wirtschaftsweise die Artenvielfalt auf Wiesen,
Weiden und Almen. So genieBen Heumilchkiithe im
Sommer viele frische Griaser und Krauter sowie

schmackhaftes Heu im Winter. Gleichzeitig wird

wertvoller Lebensraum fiir Bienen und Schmetterlinge
erhalten. Vergorene Futtermittel sind bei dieser jahr-
hundertealten Tradition strengstens verboten. Mehr

0,7 KG WILDBRET wer-

den in Osterreich jahrlich
pro Kopf konsumiert - von

ca. 60 kg allgemeinem Fleisch-
Konsum pro Kopf und Jahr.

dariiber, warum Heumilch urgut zur Natur ist unter
heumilch.com.

gebratenen Rehfilets servieren.
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Die Fakten:
JAGD IN OSTERREICH

S » Die Jagd wird in Osterreich durch strenge,
behordlich vorgegebene Abschussplane

toe
’ reguliert - jede heimische Wildart soll
o B in einer gesunden Population fiir nach-
P13 folgende Generationen erhalten werden.
N
MY 1 1_' “ » In den vergangenen funf Jahren wur-
- den rund 56.000 Stiick Rotwild, 281.000

Rehe, 36.000 Wildschweine, 20.000
Gamsen, 51.000 Wildenten, 112.000 Feld-
hasen und 62.000 Fasane erlegt.

» Wildtiere bedingen einander im Wechsel-
spiel gegenseitig — daher ist es in einer von
Menschen beeinflussten Kulturlandschaft

auch erforderlich, anpassungsfahige Ar-
ten zugunsten von sensiblen Wildarten zu
regulieren, um Letztere zu erhalten.

» Jagerinnen und Jager sind behordlich ge-
priifte FachexpertInnen, die 6kologische

Zusammenhinge in der Natur verste-
hen und das Gleichgewicht zwischen den
Wildtieren sowie deren Lebensraume er-
halten. Dazu zahlt auch die Revierpflege:
In Diirreperioden werden Wasserstellen

angelegt, als Nahrungs- und Riickzugs-
gebiete werden Hecken gepflanzt, und
dem Wild wird im Winter natiirliches
Heu als Uberwinterungshilfe gereicht.

» Schuss- und Schonzeiten legen fest, wann
eine Wildart bejagt werden darf und wann
sie zu schonen ist.

» Lebensmittelsicherheit: Nur einwand-
freies Wildbret darf den Weg zum / zur
EndverbraucherIn finden.

Quelle: Dachverband Jagd Osterreich.

WILDBRET: NICHT BIO?

Die Biozertifizierung gibt unter anderem vor, mit welchen
Futtermitteln Nutztiere gefuttert werden dirfen - bei
Wildtieren lasst sich die Erndhrung aber nicht kontrol-
lieren, daher kann Wildbret nicht als Biofleisch zertifiziert
werden. Bei Wildbret aus Osterreich kann sich der bzw.
die KonsumentIn jedoch sicher sein, dass das Wildtier frei
von Transport- und Schlachtstress direkt aus seiner natiir-
lichen Umgebung entnommen wurde.




ZUTATEN

Knédel:

» 2 Schalotten

» 1EL Sonnenblumensl

» 1TL Senf

» Y4 Knoblauchzehe

» 400 g Faschiertes
vom Wildschwein

» 400 g gemischtes
Faschiertes

» 1Ei

» 1Eigelb

» 100 g Sauerteigbrot
ohne Rinde

» 4 Pimentkdrner

» 1Msp. Cayennepfeffer
» Y5 TL frisch gemahlener

weiler Pfeffer
» 1TL Meersalz
» 1TL Krenpaste

KLEINE WILDSCHWEINKNODEL

» 11 Wildbriihe

» 1Lorbeerblatt

» 5 Pimentkdrner

» 3 Gewiirznelken

» 1EL WeiBweinessig

» 200 g Weichkése

Kiirbiskompott:
» 400 g Muskatkiirbis

» 50 g Zucker

» 2cl Tresterbrand

» 20 ml Riesling

» 100 ml Wildbrihe

» 1TL Akazienhonig

» 1 Msp. Anispulver

» 1 Msp. gemahlener
Koriander

» 10 g Butter

» 20 g Maisstdrke

mit jungem Spinat und Kiirbiskompott

ZUBEREITUNG

. Fiir die Knédel die Schalotten in Wiirfel schneiden und in Sonnenblumensl

anschwitzen. Senf und fein geschnittenen Knoblauch hinzugeben. Zum
Faschierten geben und mit den Eiern vermengen. Das vorher eingeweichte
Sauerteigbrot ausdriicken und ein wenig zerpfliicken. Alles zusammen mit
Piment, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer pikant wiirzen; zum Schluss ein
wenig Krenpaste unterarbeiten. Den jungen Spinat in einer Pfanne in etwas
Ol anschwitzen und unter die Masse geben. Alles sehr gut vermengen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Paniermehl hinzugeben.

. Dann mit den Handen (Gummihandschuhe!) ca. 5 cm groBe Knédel for-

men. Wildbriihe erhitzen, Lorbeer, Piment, Nelken und WeiBweinessig
hinzugeben und die Knédel darin ca. 8 Minuten bei maBiger Hitze garen,
bis sie oben schwimmen.

. Fiir das Kiirbiskompott den Muskatkiirbis in 2 cm groBe Wiirfel schneiden.

In einem Topf den Zucker in Butter karamellisieren und mit Tresterbrand
und Riesling abléschen, mit 100 ml Briihe auffiillen. Alles mit Honig und
Gewiirzen gut aufkochen und dann passieren. In einem anderen Topf den
Kiirbis anschwitzen, mit dem Gewiirzsud iibergieBen und kernig garen. Mit
etwas in Wasser angeriihrter Stirke samtig binden, mit Essig verfeinern und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

EIGENGESCHMACK?

Wildbret aus der freien Natur ist dunk-

ler in der Farbung, da das Fleisch, im Ge-
gensatz zu konventionellen Fleischsorten,
nicht ausgeblutet wird. Dadurch bleibt eine
dunklere Farbung des Fleischs erhalten —
und auch ein intensiverer Geschmack.

SalzburgMilch

[ s | Premium
Promiim Frithstiicks- |y

Heumilch gt

Original AlImkéni ¥ Premium
g g 3.6% Fett Hrinkjogurt
mifein i

» 100 g junger » 10 ml Riesling- 4. Knédel vor dem Servieren mit Weichkdse belegen und gratinieren. Das Ve Sel stuns
Spinat oder Apfelessig Kiirbiskompott in einem tiefen Teller anrichten, dann die heiBen Knédel auf : ganz'bes/candere§AnIiegen. R§§e|m53ige Gesundheits-

» Ol zum Anbraten » 1 Msp. schwarzer Pfeffer das Kompott setzen. B hccks, bestes Futterting frisches Wasser sind Teil
» 1TL Paniermehl » Salz St - - AN LT\ L
unserer einzigartigen Tiergesundheitsinitiative.

milch.com/tiergesundheit



REBHUHN gt
mit kleinen Riiben
und Steckriibenpiiree

ZUTATEN

Kleine Riiben: » 5g Maisstdrke

» 8 Mini-Mairiiben
(,Navetten®) Steckriibenpiiree:

» 8 Mini-Gelbe-Riilben ~ » 4 Steckriiben

» 8 Mini-Weie-Radies- » 500 ml Wildbriihe
chen (,Eiszapfen”) » 1 Msp. Zimt

» 8 Mini-Rote-Riiben » % TL Honig

» 2 Schalotten » 1 Apfel

» 10 ml Sonnenblumensl » 1TL WeiBweinessig

» 50 ml Riesling » 50 g handweiche

» 100 ml Orangensaft Butter

» 50 ml Rote-Riiben-Saft » Salz, schwarzer Pfeffer

» 10 ml Weinessig

» 150 ml Gefliigelbriihe ~ Rebhuhn:

» 1 Gewiirznelke » 4 Rebhiihner

» 1Msp. Zimt a380-450¢g

» 1EL Senfsaat » 10 ml Sonnenblumens|

» 4 Pimentkérner » 20 g braune Butter

» 1 Lorbeerblatt » Y% TL Koriander

» 1 Thymianzweig » Salz, schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Gemiise putzen und tournieren, ca. 15 cm des Griins
belassen und nicht entfernen. Alle Sorten nach-
einander (Rote Riiben zum Schluss!) in Salzwasser
blanchieren, abschrecken und trocken legen.

. Schalotten in Wiirfel schneiden, in Ol anschwitzen,
mit Riesling abléschen. Orangensaft, Rote-Riiben-
Saft, Essig und Gefliigelbriihe angieBen. Samtliche
Gewiirze mérsern und dazugeben, alles zusammen
auf etwa zwei Drittel der urspriinglichen Menge
reduzieren, dann mit in Wasser angeriihrter Starke
samtig binden.

. Steckriiben putzen und in der Briihe garen. Zimt,
Honig, den geschalten Apfel ohne Kerngehduse,
WeiBweinessig, Salz und Pfeffer hinzugeben. Al-
les weich kochen. Wenn die Briihe verkocht ist, die
Mischung stampfen und die handweiche Butter
einarbeiten. B

. Die Rebhiihner binden und von auBen mit Ol ein-

streichen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und in WILDE TIPPS

einer Auflaufform oder auf dem Backofenrost mit ) . )
Auffangschale ca. 15 Minuten im auf 180 °C vorge- Auf der Plattform Wildes Osterreich findet man alle
Direktvermarkter, Manufakturen, Gastronomiebetriebe

heizten Backofen garen. Mit dem Kernthermometer . A . : Mo .
die Temperatur messen: Die Brust sollte in der Mitte und Grof3handler in Osterreich, die ausschliefflich heimi-

56°C Iafsem, Neeh dlam Gerem dfe Relskhmer @ sches Wild anbieten — inklusive Kontaktadressen, Kiichen-
tipps und Rezepten. wild-oesterreich.at

einem warmen Ort fiinf Minuten ruhen lassen, da-

mit die Keulen, die etwas mehr Zeit benétigen, noch . . . o .
Mit der mobilen App Wildes Osterreich kann auch von

unterwegs Wild bestellt werden: JagerInnen konnen per
Knopfdruck direkt nach der Jagd ihre StammkundInnen
uber frisches Wildbret informieren. Die App ist auf
Android und 70S nutzbar.

ein wenig nachziehen kénnen.

. Kurz vor dem Anrichten die Rebhiihner in brau-
ner Butter nachbraten. Gemérserten Koriander
dariiberstreuen und mit Riiben, Sauce und Piiree
anrichten.




