Rezepte Wildbret
____________ Marinierfe Hirschkeule

Zutaten fiir 4 Personen
1,2 kg ausgeléste Hirschkeule
2 Stiick Stangensellerie
2-3 Knoblauchzehen
500 ml WeiB- oder Rotweinessig
3 Gewiirznelken
1 Prise Zimt
1 kleinen Zweig Rosmarin
einige Pfefferkorner
Salz & Pfeffer
2-3 Zwiebeln, gewiirfelt
Butter
125 ml Gemiisebriihe oder Fond
250 ml Marsala (Dessertwein)

Zubereitung
Am Vortag wird die Hirschkeule mariniert -
dazu den Sellerie putzen und in Ringe schneiden,
Knoblauch schdlen und halbieren,
zusammen mit dem Essig, Nelken, abgezupften Rosmarin,
Zimt & Pfefferkaornern bestreichen und
in einer Schiissel abgedeckt iiber Nacht durchziehen lassen.

Am Zubereitungstag die Hirschkeule
von der Marinade sdubern ( Stangensellerie separieren)
und mit Kiichenkrepp abtupfen,
Ausreichend Butter in einem Brdter erhitzen und
die Hirschkeule darin goldbraun anbraten.
Mit Salz & Pfeffer abschmecken
und die Zwiebelwiirfel und den Sellerie zufiigen und anbraten.
Mit Dessertwein und Briihe abléschen und
zugedeckt fiir ca. 2,5 Std. bei mittlerer Hitze schmoren lassen,
dabei auf die Fliissigkeitsmenge achten, event. nochmal angieflen.
Zum Servieren die Keule in Scheiben schneiden und mit dem Bratenfond anrichten.




Zutaten fiir 4 Personen

1,5 kg Rehriicken mit Knochen
100-150 gr ger. Speck in feinen Scheiben

2-3 Zwiebeln, je nach Graofe

einige Wacholderbeeren

Koriander, gerieben
Salz & Pfeffer
100 gr Saure Sahne & 2 El Mehl

Zubereitung
Den Backofen auf gut 200 6rad Umluft vorheizen.
Den Rehriicken mit einer Mischung
aus Salz, Pfeffer und etwas Koriander einreiben.
Die Speckscheiben werden zum Belegen des Riickens verwendet,
eine Hdlfte davon auf dem Boden des BratgefdBes auslegen,
den Rehriicken darauf plazieren und mit den restlichen Scheiben bedecken.
Die Zwiebeln werden grob zerkleinert und
zusammen mit den Wacholderbeeren (diese mit einer Gabel leicht zerdriicken)
zum Fleisch geben.

Den Rehriicken fiir 50-60 min in den Ofen geben
und nach einiger Zeit mit heuBem Wasser abléschen,
darauf achten, dass sich immer genug Fliissigkeit
darin befindet, damit der Bratensatz nicht anbrennt.

Nach der Garzeit den Rehriicken kurz abkiihlen lassen,
aus den Knochen losen und auf den Knochen liegend
bei geringerer Temperatur wieder warmstellen.

Den Bratensatz auffangen und mit etwa 500 ml Wasser auffiillen,
aus saurer Sahne und dem Mehl eine Mehlschwitze riihren
und diese unter Riihren zum Fond geben,

Die fertige BratensoBe nach Belieben abschmecken
und zusammen mit den Rehriickenfiletscheiben anrichten.




Zutaten fiir 4 Personen
ca. 800 gr Rehriickenfilet (ausgeldster Rehriicken)
Olivenal
1 Zweig Rosmarin
grob gemahlenes Salz & Pfefferkaorner
2 El zerlassene Butter

Zubereitung
Den Backofen auf 150/160 Grad Umluft vorheizen,
das Rehriickenfilet leicht mit
Olivendl, Salz & Pfeffer marinieren
und kurz rundum anbraten und anschliefiend
unten in den Backofen schieben
und fir ca. 15 min dort fertiggaren.

In der Zwischenzeit die Butter zerlassen und
die abgezupften Rosmarinnadeln dazugeben.
Am Ende der Garzeit das Rehriickenfilet aus dem Ofen nehmen,
mit der Rosmarinbutter bestreichen
und kurz in Alufolie ruhen lassen.

Zum Anrichten das Filet in Scheiben schneiden
und auf dem angewdrmten Tellern anrichten.




Zutaten fir 4 Personen
ca. 1 kg Wildschweingulasch
10-12 Schalotten
etwas Schmalz
2-3 Lorbeerbldtter
ein paar frische Thymianstiele
1 El Tomatenmark
600 ml Rotwein
1 Glas Wildfond
Salz & Pfeffer
etwas Honig
Preiselbeeren

Zubereitung
Wildschweingulasch in einem geniigend grofien Brater
gut von allen Seiten anbraten, dabei salzen und pfeffern.
Schalotten schdlen und je nach Grofe halbieren.

Den angebratenen Gulasch dem Brater entnehmen und
zur Seite stellen, die Schalotten in den Brdter geben,
anbraten und mit etwas Honig abschwenken.

Das Tomatenmark dazu und kurz anbraten, so verliert es seine Bitterstoffe.
Die Hdlfte des Rotweins angiesen und reduzieren lassen,
danach den restl. Wein, Wildfond, Gulasch sowie
die Gewiirze zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze
gut 2 Stunden kocheln lassen.

Am Ende der Garzeit den Gulasch nach Belieben
mit 1-2 El Preiselbeeren abschmecken und eindicken.







