





Vorwort

Warum immer nur Riicken und
Keule, wenn man das ganze Tier
essen kann? Es ist nicht nur
respektvoller, sondern macht
auch Laune, alte Rezepte neu zu
interpretieren.

Wild - gesund und
nachhaltig, fettarm und
naturschonend - fiir uns
das perfekte Fleisch.

Kochen iiber offenem
Feuer, die Romantik von
Flamme und Rost hat
uns schwer erwischt ...

Seit der Erfindung der Kochkunst essen die Menschen

doppelt so viel, wie die Natur verlangt Wann die Kochkunst
erfunden wurde, wusste Benjamin Franklin wahrscheinlich auch
nicht so genau.

Schlieflich begann der Mensch schon viele tausend Jahre vor
unserer Zeitrechnung damit, seine Nahrung in Erdéfen zuzube-
reiten, Getreide anzubauen und mit Pfeil und Bogen auf die Jagd
zu gehen. Doch mit dem Beginn des Kochens, und darin liegt der
Schliissel von Franklins Aussage, entdeckte der Mensch sehr bald
auch den Genuss. Essen wurde mehr als allein dem Uberleben
dienende Nahrungsaufnahme. Freude, Geselligkeit und Entspan-
nung versprach uns das, was auf unseren Tellern landete. Wenn
Giaste kamen, wurde gekocht. Wenn es Feste zu feiern gab, wurde
gekocht.

ein Ereignis ohne Essen. Das ist auch heute noch so. Doch

heute, in Zeiten der permanenten Ubersittigung, landet plotz-
lich eine weitere Zutat auf unseren Tellern: die Moral. Und diese
Zutat vertragt sich immer weniger mit dem Genuss.
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Ein Vorwort von Sandra Schroder,
Chefredakteurin des Online-Portals BBQLOVE.de,
die uns bereits seit dem ersten Buch begleitet hat
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nsere Lebensmittelproduktion verursacht

massive Umweltprobleme, ist wesentliche
Ursache fiir den Klimawandel, fiir das Arten-
sterben und sorgt in vielen Teilen der Erde fiir
Armut, Ausbeutung und Elend. Die Lebensmittel-
verschwendung steigt auf Rekordniveau. Mit den
Lebensmitteln, die derzeit weltweit produziert
werden, konnten wir mehr als die Weltbevolke-
rung satt machen. Stattdessen verwenden wir
unser Getreide als Tierfutter oder verarbeiten es
zu Kraftstoff und nennen diesen dann Biodiesel.
Unser Erndhrungssystem ist krank.

Zum Synonym fiir dieses kranke System ist der Be-
griff Massentierhaltung geworden. Erschreckende
Bilder rauschen iiber unsere Bildschirme. Fleisch-
konsum gilt als verachtlich. Die Frage, wie wir
zukiinftig leben wollen, dréngt sich in unser Ernah-
rungsbewusstsein. Manche finden die Antwort im
Verzicht auf tierische Lebensmittel. Andere suchen
Losungen abseits abgetretener Wege, begeben sich
auf die Suche nach dem AuBergewshnlichen.

ie Macher des Wild Kitchen Projects sind diese
anderen. Sie sind Jéger, Fleischexperten und
BBQ-Liebhaber. Ein Zusammenschluss von Men-
schen, die sich gemeinsam auf den Weg machen.
Immer wieder gehen sie auf die Jagd, erlegen
das Tier, zerlegen es, verwerten es géanzlich.
Zubereitet am Grill, im Dutch Oven, iiber
dem offenen Feuer haben sie dabei
den Genuss wiederentdeckt.
Den bewussten Genuss, den,
der ohne Reue, ohne den
faden Beigeschmack eines
kranken Erndhrungssystems
auskommt.
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Vorwort

ildtiere leben in der Natur. Wenn wir art-

gerecht lebende Tiere finden wollen, dann
miissen wir genau dorthin. Dorthin, wo der Mensch
moglichst wenig in das natiirliche System eingreift.
Dorthin, wo der Jiger mehr Heger denn Erleger ist
und als solcher dafiir sorgt, dass das 6kologische
Gleichgewicht erhalten bleibt. Ein Gleichgewicht,
bei dem sich der Mensch zuriicknimmt, leiser wird,
aufhort den Takt zu bestimmen und stattdessen
dem Pulsschlag der Natur folgt.

Das gelingt immer dann, wenn dem Tier mdg-
lichst viel Freiraum gegeben wird, sich natiirlich
zu entwickeln. Nicht immer ist hier die freie
Wildbahn die einzige Moglichkeit. Gatter- oder
Weidetiere, lange domestizierte Tierrassen, kon-
nen genauso gesund aufwachsen wie Wildtiere.
Bestenfalls ist dem Ziichter noch der Weide-
schuss erlaubt und dem Tier bleibt der Weg ins
Schlachthaus erspart.

un ist das Wild Kitchen Project viel mehr als

ein Aufruf, mehr Wildfleisch zu essen. Denn
nach der Jagd geht die wilde Kiiche erst richtig los.
Da sind die Barbecuemeister gefordert, da kommt
die Grillkunst ins Spiel, da fangen die Aromen an
zu tanzen. Es wird Feuer gemacht und experimen-
tiert. Alte Rezepte werden neu interpretiert, das
Klassische wird aulergewohnlich, ganz Neues wird
erfunden. Aus dem beliebten Leberkase wird ein
Rehleberkase und das Surf 'n’ turf wird ziemlich
wild. Die Keule vom Rost lddt formlich dazu ein, sie
am Lagerfeuer zu essen, und bei den Kohlrouladen
wiirde selbst die bestkochende Oma ihr Rezept ins
Feuer werfen.

as Wild Kitchen Project scharft das Bewusst-

sein fiir gute Fleischqualititen, bringt bisher
Unbekanntes auf unsere Teller, sorgt fiir auBerge-
wohnliche Geschmackserlebnisse und erlaubt uns,
endlich wieder unser Essen zu genielen. Am besten
trifft man sich dazu mit Freunden am offenen Feuer.

Sandra Schroder, Februar 2018



Wenn wir von den einzelnen Fleischstiicken reden,
beziehen wir uns meist auf die Benennung, die wir
vom Rindfleisch her kennen. Die ist in BBQ-Kreisen
sehr geldufig. Im normalen Wildfleischhandel wird
auch oft nur eine grobere Unterteilung verwendet.

Auf der Skizze sind nummeriert:
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11
12
13
14
15
16
17

Hals (Trager)

Bug und dicke Schulter

Blatt (mit falschem Filet und Flatiron-Stiick)
vorderer Riicken (Hochrippe)
hinterer Riicken (Roastbeef)
Filet

Rippen

Flank Steak

Hiiftdeckel

Oberschale (innenliegend)
Unterschale

Rolle

Hiifte

Kugel (Nuss)

Bauchlappen

Rosenstiick

Vorder- und Hinterhaxe (Hesse, Wade)

nser Anspruch an dieses Buch ist es, moglichst

viele Menschen zu erreichen, die sich mit
unserer Philosophie identifizieren konnen, ob Jiager
oder BBQ-Fans, Hobbykoche am heimischen Herd
oder Outdoorkoche am Lagerfeuer. Die Komplettver-
wertung der erlegten Stiicke ist uns dabei ebenso
wichtig wie die Geschmackserfahrungen jenseits des
klassischen Hirschbratens, dessen Aroma nach Lor-
beer und Wacholder so mancher bei der Erwdahnung
des Wortes ,Wild" sofort auf der Zunge hat.

BBQ-Grills und Smoker, Dreibein, Drehspief und
Dutch Oven sind dabei unsere Gerite. Back to the
roots.

as erste Buch unseres Wild Kitchen Projects

traf auf eine iiberwiltigende Resonanz, mit
der wir nicht gerechnet hatten. Wir wurden ge-
beten, noch mehr zu erzdhlen - und das tun wir
hiermit. Nicht nur mit dem zweiten Buch, son-
dern auch mit verschiedenen Kursprogrammen
sind die einzelnen Teams in der gemeinsamen
Mission mittlerweile unterwegs.

Ez@'l'All.

Deshalb liegt das Hauptaugenmerk auf der Nach-
kochbarkeit unserer Rezepte. Einfach nachzuma-
chen, und ganz klar — was am Lagerfeuer funktio-
niert, klappt in der Kiiche allemal.

Wir gehen einfach mal davon aus, dass ihr euer
Gargerit der Wahl bedienen konnt. Unsere Rezepte
sollen anregen, Ideen geben, Appetit machen -
und keinesfalls nur eine 1:1-Bauanleitung fiir
explizite Gerichte sein. Macht es wie wir und
experimentiert! Wer uns fragen will, kann das gern
tun. Wir freuen uns immer iiber Feedback.

Guten Appetit! wiinschen die Teams



Mitwirkende Teams beim
Wild Kitchen Project 2.0

§Dhie Gl ftotbien TEAMS

BONSAI’S WILD BBQ Stephan ,Bonsai” Berghaus,
seine Frau Bianca und Tochter Zarah arbeiten zusammen in
diesem Familien-Team. Heimatstadt ist Wipperfiirth im Bergi-
schen Land. Mit Grillkursen fiir Anfanger und Fortgeschrittene
hat sich Bonsai auch iiberregional schon einen Namen gemacht.

Stephan ist unser ,Fuchs”, wenn's um das Material geht. Er
testet immer wieder neue Grill- und Garmethoden, Produkte
und Helferlein und berichtet uns iiber seine Erfahrungen. Auch
an der Verbesserung von Rezepten tiiftelt er mit Hingabe. Ideen )
wie Dry Aging beim Wild oder Oberhitzegrillen am Lagerfeuer q?ﬁ.\t
gehen ganz klar auf sein Konto.

WATERKANT BBQ Unsere Nordlichter, Uli und Marcus bﬁé
aus Hamburg, bringen die meisten Ideen rund um die effektvolle

Catering-Kiiche ein. Die beiden grillen nicht nur als Wettkampf-

team, sondern bieten auch ganzjahrig Grillkurse an und sind mit

ihrem Catering stiandig ausgebucht. Als Wettkampfteam sind

sie seit 2015 aktiv in Deutschland unterwegs und durften schon

einige Auszeichnungen mit nach Hause nehmen.

Neben den Konigsdisziplinen im Grillsport ist Ulis besondere
Spezialitit die kreative Resteverwertung, die ganz dem Nose-to-
Tail-Motto entspricht. Mit einem verschmitzten ,da kann man
noch was draus zaubern" fallen ihr so tolle Sachen wie Dam-
wildpralinen und eingekochte Wurst ein.

UGAH DOPF TEAM Das Wort ,Dopf* ist eine in
Insiderkreisen scherzhaft gebrauchte Wortkombination aus
»Dutch Oven" und , Topf“ und gibt einen Hinweis auf das liebste
Kochgerit von Jana und Michael. Die beiden haben sich beim
traditionellen Bogenschieflen kennengelernt — am Lagerfeuer
natiirlich. Da sie regelméafig unterwegs sind und ihre Mahlzeiten
am offenen Feuer zubereiten, konnen sie jede Menge praktisches
Wissen beisteuern, wie man die Outdoorkiiche in eine Gourmet-
kiiche verwandeln kann.

Michael kommt aus Niederbayern und sorgt als Jager fiir den
Nachschub an frischem Wild. Seine Frau Jana lebt in Weimar
und ist der kreative Kopf — nicht nur beim Kochen. Sie hat ne-
ben der Arbeit an den Rezepten das Buch auch komplett gestal-
tet. AuBlerdem ist sie unsere Expertin im Zerlegen und bringt ihr
umfangreiches Wissen in Nose-to-tail-Kursen an den Mann.
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Manfred Karisch Photography
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Ein weiteres Nordlicht bereichert diesmal unsere Runde. Er sagt iiber sich: ,Grillen
ist mehr als ein Hobby", und hat nicht nur bewiesen, dass man mit nachhaltigen
Produkten ganz nach vorn an die Spitze kommt, sondern ganz nebenbei auch so

beliebte Dinge wie die Salzplanke erfunden.

DON"“~
MARCO

Der Name ,Don" Marco
Greulich ist in der Barbecue-
Szene ein Begriff. Er gehort
zu den erfolgreichsten
Grillern der Welt, hat es

sogar zum Weltmeister und
Vizeweltmeister geschafft.
Da ist es nur folgerichtig,
dass er sein Hobby zum Beruf
gemacht hat.

Fiir seine Marke ,Don Marco's
Barbecue” entwickelt er

seit 2010 Premium-BBQ-Rubs
und vielfaltige Gewiirz-
mischungen mit einem
besonderen Augenmerk auf
hochwertige Zutaten aus
nachhaltigen Quellen. Keine
kiinstlichen Zusatzstoffe,
keine Geschmacksverstirker,
Riesel- und Streckmittel — nur
pure Krauter und Gewiirze.

Mit dieser Philosophie steht
er unserem Projektgedanken
so nahe, dass wir ihn fiir die-
ses Buch als Gast eingeladen
haben.

So kann nur einer grinsen, der

sein Hobby zum Beruf gemacht hat

Wir sagen also Danke an
Marco fiir inspirierenden
Austausch und tolle Ideen.

Auf das Abenteuer Wild hat
er sich iibrigens so sehr
eingelassen, dass es zum
Erscheinungstermin dieses
Buches eine gemeinsam
kreierte Wildgewiirzmi-
schung geben wird. Wild
thing!






T-BONE-STEAKS VOM ROTWILD
MIT WALDERDBEER-ESSIG

’ ’ Michael: Wir hatten Lust, den Riicken vom Wild — immer-
hin eines der edelsten Teile — nicht immer nur auf die
traditionelle Weise zu verarbeiten. Stattdessen schlagen wir eine
Briicke zwischen Wildkiiche und BBQ und grillen diesmal T-Bone-

Steaks vom Rotwildkalb.

Der einzige Haken: Man benotigt eine gute Knochensége, die feine
und saubere Schnitte macht. Beim Zerwirken eines Stiicks Wild
ist so ein Arbeitsgang natiirlich nicht so einfach zu machen wie
das Ausbeinen oder Wolfen. Wer keine Bandsédge hat, sondern

mit einer Handsage selbst sdgen will, sollte den grob parierten
hinteren Teil vom Riicken (Roastbeef-Teil hinter den Rippen, oben
Riickenmuskel und unten Filetstrang) vor dem Sagen zuerst kurz
anfrieren, um die Fleischfasern nicht so sehr zu zerreiflen. Schon,
wenn man einen Partner wie den ,Wilden Heinrich” hat, der auch
ungewohnliche Anfragen bearbeiten kann. Dort bekommen wir auf
Anfrage auch vom Wild klassische T-Bone-Cuts.

Vor dem Grillen werden die Steaks mit Palmhonig diinn einge-
pinselt. So bekommen sie beim Grillen eine ganz leicht karamelli-
sierte Kruste. Auf dem Grillrost von beiden Seiten scharf angrillen,
und dann in der indirekten Zone iiber dem feinem Rauch von
Whisky-Chunks nachziehen lassen.

Dem feinen Fleisch geben wir eine leicht siilsaure Note mit. Es
wird aufgeschnitten mit etwas Walderdbeer-Essig betraufelt und
anschliefend nur leicht mit Salz und Pfeffer gewiirzt. Ein beson-
ders zarter Leckerbissen!

Riicken vom Rotwildkalb,
in T-Bone-Steaks geschnitten
etwas Palmhonig,

100 ml Weiweinessig-Creme
die aromatisc Walderdbeeren im

nund in di

Ra 1z
BHP Smokewood Gold Whisky Chunks
,Gilors Portwood Cask"

UGAH DOpf Team
mit Da

fur die
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SCHLEMMERBECHER MIT
»wPULLED WILDSAU UND
PFIRSICH-BOURBON-BBQ-
BEANS

’ Marco: Wie wire es fiir die Winterzeit mit diesem wilden
JHeilR"-becher?

Unser Grundmaterial ist ein Stiick Nacken oder Schulter vom
Schwarzwild. Das wird mit Cajun-Rub gewiirzt und im Smoker
langsam wie Pulled Pork gegart. Beide Stiicke — Nacken oder
Schulter - sind gut mit Fett und Bindegewebe durchzogen, was
sich bei langer Garzeit und stetiger Hitze (um 100-120 °C im Kugel-
grill oder Smoker) zu weichem Kollagen und Gelatine umwandelt.
Eine genaue Zeitangabe kann man fiir das Garen eigentlich nicht
machen - bei einer Kerntemperatur zwischen 90-92 °C ist das Ziel
erreicht. Das dauert auch schon mal iiber 10 Stunden, deswegen
mache ich das meist iber Nacht. Da verliert man die Geduld nicht
so schnell ;-)

Wichtig ist, am Rub nicht zu sparen. Das Fleisch muss von allen
Seiten gut mit dem Gewiirz bedeckt sein. Die aromatische Kruste
wird beim Zerrupfen unter das saftigere Fleisch vom Inneren des
Stiicks gemischt und wiirzt dieses noch einmal mit.

Normalerweise stellt man im Garraum des Grills unter das Fleisch-
stiick eine Schale mit Fliissigkeit auf, die gleichzeitig den heraus-
tropfenden Bratensaft auffangt. An deren Stelle steht bei unserem
Rezept eine Schale mit den Pfirsich-Bourbon-Baked Beans. Die
ohnehin schon tollen Bohnen werden so durch den abtropfenden
wiirzigen Fleischsaft noch einmal aufgepeppt.

Die Bohnen werden wie folgt vorbereitet: Paprika, Zwiebel, Pfirsich
und Bacon wiirfeln, mit den abgetropften Bohnen, BBQ-Sauce,
Gewlirz und Honig vermischen. Alles in eine Schale fiillen und
den Whiskey unterriihren. Durch die langere Garzeit dicken die
Bohnen etwas ein und werden besonders schmackhaft. Sollten
sie zu trocken werden, kann man einfach mit etwas Wasser (oder
Bourbon) wieder auffiillen.

Und jetzt kommt der Clou dieses Rezeptes — das Anrichten. Zuerst
wird das Stiick Fleisch vom Rost genommen, auseinandergezupft
und mit etwas BBQ-Sauce vermischt. Dann kommen abwechselnd
Schichten von Fleisch und Bohnen in jedes Glas. Obenauf zuerst
Cole Slaw, dann ein grof3ziigiger Klecks Sour Cream und als Krg-
nung etwas gerosteter Bacon. Und jetzt schnell essen, solange es
warm ist!

1,5 kg Nacken vom Schwarzwild

Pfirsich-Bourbon-BBQ-Beans

1000 g Baked Beans (2,5 Dosen)

1 rote Paprikaschote

1 Zwiebel

100 g Bacon

200 g Pfirsichspalten (1 kleine Dose)
2 EL Honig

BBQ-Sauce, hier BBQUE Original

1 Glas Bourbon Whiskey
Chiliflocken nach Geschmack

Don Marco's ,Cajun”

Garnitur
400 g Cole Slaw
2 Becher Sour Cream

6 Baconscheiben,

Don Marco




SPARERIBS VOM ROTWILD

’ Marco: Aus den Rippchen vom Wild mache ich meinen

Don-Rib-Burger. Bei Hirsch und Reh muss der Talg zumin-
dest grob entfernt werden, weil zu viel davon nicht gut schmeckt,
sobald er abkiihlt. Trotzdem wird auch ohne viel Fett drumherum
das Fleisch saftig, wenn man es nicht zu heif gart. Ich pinsele die
Rippenstiicke mit Olivenodl ein, damit der Rub kleben bleibt, und
wiirze sie dann mit meinem ,King Cacao"-Rub. Der hat eine leichte
Kakaonote, die hervorragend zu dem dunklen Fleisch passt. Im
geschlossenen Grill garen die Rippchen bei 120 °C, bis sich die
Knochen leicht herausziehen lassen.

Dann serviere ich sie in einem Burgerbrétchen mit amerikani-
schem Coleslaw aus Weiffkohl und Karotten, BBQ-Sauce und
knackigen Zwiebelringen.

=
-~

Rippchen vom Rothirsch,
zugeschnitten auf Spareribs-Format
Olivendl

Burgerbrotchen

Coleslaw

BBQUE-Sauce ,Original”

Zwiebelringe

Don Marco's ,King Cacao”

er und Jalapetio-Chili

Don Marco
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5 EL Olivendl

36 diinne Scheiben
Wildschweinpancetta

2 EL geriebener Parmesan

ein paar Spritzer Balsamicoessig
Chiliflocken

2 EL Don Marco's ,Wonder Green"
hung mit Pfeffer,

Koriander, Basilikum und Orega

Don Marco
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PULLED-CHICKEN-PITA

’ Michael: Als ,Dorfkind” hat man den Vorteil, dass man sich
gleich nebenan bei der Nachbarin ein Huhn holen kann,
von dem man weilf}, dass es ein gutes Leben hatte. So ein Freilauf-
huhn hat natiirlich etwas festeres Fleisch als ein Masthahnchen,
denn es durfte deutlich langer als nur 60-70 Tage leben. Unsere
Henne hier hat bereits zwei oder drei Sommer erlebt und auch
schon Kiiken grogezogen. Bianca hat deshalb vorgeschlagen, das
Huhn langsam zu garen und als ,Pulled Chicken"“ zu servieren.

’ ’ Bianca: Fiir die Pitafladen werden die Zutaten miteinander

verknetet und danach fiir eine Stunde zugedeckt gehen ge-
lassen. Dann noch einmal durchwalken. Ich steche kleine Portio-
nen ab, die ich flach rolle und zugedeckt auf einem Brett wiederum
eine Stunde gehen lasse. Dann werden sie direkt auf einer heilen
Grillplatte oder in der Gusspfanne aufgebacken. Das dauert nicht
langer als 10 Minuten. Wenn die Fladen etwas braun werden, sind
sle gut.

Wahrend der Teig geht, kommt das Huhn an die Reihe. Es wird
rundum mit Ol eingepinselt, mit der Gewiirzmischung eingerie-
ben (auch innen) und dann in einem geschlossenen Kugelgrill bei
mittlerer Temperatur um 160 °C langsam gegart. Ich stelle unter
dem Huhn eine Schale auf, um die wiirzigen Fleischséfte aufzufan-
gen. Ob das Huhn die richtige Temperatur hat, findet man heraus,
indem man mit zwei Gabeln versucht, das Brustfleisch zu pullen.
Gelingt das noch nicht miihelos, einfach noch etwas abwarten.
Wenn die Kerntemperatur bei 80 °C angelangt ist, sollte es soweit
sein. Das gezupfte Fleisch vermengen wir mit etwas von dem auf-
gefangenen Fleischsaft und etwas Orange Habanero Sauce.

Im Fladenbrot servieren wir die ,Pulled-Chicken-Pita“ mit unserer
speziellen Knoblauch-Joghurt-Sauce und Salat.

1 ganzes Huhn
Sonnenblumenol
Don Marco's ,Pigwing”
ng mit Paprika, Pfeffer,

Pitabrot

500 g Mehl

15 g Hefe

300 ml lauwarmes Wasser
1TL Salz

3 EL Olivendl

h ce
500 g Naturjoghurt
3 EL Don Marco's ,Orange Habanero
Glaze & BBQ Sauce”
1 Knolle gerdaucherter Knoblauch

Salatmischung mit Rucola

Bonsai's Wild BBQ
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Drei Sorten Wilde Wurst,
von rechts nach links:

Damwild mit Birn

400 g Hiifte vom Damwild,

in heifem Rauch gegart mit
BHP Smokewood Gold Whisky
Chunks ,Ardbeg”

400 g ausgelassener Speck
1TL Salz und % TL Don Marco's
+Brine-O-Magic" fiir Gefliigel

1 saftige Birne in Stiicken

F ng mit Pre eren

400 g Fleisch vom Frischling,

in heiem Rauch gegart

mit BHP Smokewood Gold
+Wacholder aus der Heide"

400 g Speck, mit einem Zweig
Rosmarin iiber der Glut ausgelassen
1TL Salz

je 200-g-Glas 2 TL Preiselbeeren

Damwild mit rillten Ap

400 g Hiifte vom Damwild,

in heiflem Rauch gegart (s.0.)

400 g ausgelassener Speck

1TL Salz, 1 EL Calvados

1EL Don Marco's ,Apple Chipotle
Bourbon“-Sauce

4 Apfelscheiben, gegrillt und gewiirfelt

Waterkant BBQ




FLEISCHKASE VON
DAMWILD UND REH

’ ’ Jana: Ich héatte nie gedacht, wie sehr die Anschaffung eines

neuen Gerates uns in Verziickung bringen kann. Wir teilen
jetzt unsere Zeitrechnung in v.C. und n. C. — vor und nach Cutter!
Bisher hatten wir unser Fleisch fiir Wiirste, Pasteten und Leber-
kdse immer mehrfach gewolft. Mit dem Cutter kdnnen wir nun viel
besser auf die Temperatur achtgeben und erhalten auch ein schon
homogen gemischtes Brat. Wundert euch also bitte nicht, wenn
auf den folgenden Seiten gleich dreimal Fleischkase auftaucht.
Erstens schulden wir das dem Bayern-Anteil unter uns, und zwei-
tens wollten wir auch mal verschiedene Tierarten im Vergleich
testen.

Beim Grundrezept fiir Fleischkdse — um ,a original boarische
Leberkassemmel” zu belegen — dreht es sich vor allem um die
genaue Menge der Gewiirze fiir die angegebene Fleischmenge.

Das Leberkdsegewiirz kann man im Hausschlachtebedarf fertig
kaufen. Wenn man in Bayern wohnt, reicht auch ein Gang zum
Metzger um die Ecke. Da hat jeder seine Spezial-Geheim-Wiirz-
mischung. Original ,Bayerischer Leberkdse” kommt iibrigens ohne
Leberanteil aus, im Rest der Republik wiirde man korrekt ,Fleisch-
kase" sagen miissen.

Die Gewiirze kommen mit Eis und Fleisch zusammen in den Cutter
und werden fein verriihrt. Die Temperatur der Masse sollte dabei
immer unter 13 °C bleiben. Danach wird sie ziigig in die Backform
umgefiillt und bei 140150 °C bis zu einer Kerntemperatur von

80 °C gebacken. In unserem Keramikgrill dauert das ca. 1,5 h.

1 kg Hack vom Reh

1 kg Hack vom Damwild
500 g weier Speck

500 g Eis

60 g NPS (Nitritpokelsalz)
6 g Rotemittel

15 g Leberkasegewiirz

15 g Phosphat

Dieses Rezept bei Youtube

UGAH DOpf Team




900 g Fleisch vom Wildschwein
600 g fetter Schweinebauch

30 g Nitritpokelsalz

8 g Pfeffer

etwas Ol

ca. 1,5 m Schweinedarm
flir 10-12 Wiirste

fiir den Sud

400 ml Rotwein

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Gewiirzmischung aus Lorbeer,
Pimentkornern, Wacholderbeeren,

schwarzen Pfefferk6rmern, je einem

Zweig Rosmarin und Thymian und
einer Nelke

Ra

BHP Smokewood Gold Natural Wood
+Wacholder aus der Heide"

BHP Smokewood Gold Redwine

J,Bordeaux"

Bonsai's Wild BBQ




1 kg Rehgulasch
50 g Butterschmalz
2 Zwiebeln, kleinc

500 ml Rotwein

1 Tasse Wildfond oder Fleischbriihe
2-3 EL Johannisbeergelee

1Becher Schmand

Salz

Pfeffer

1 TL Don Marco's ,Wild Thing"
wung mit Wacholder-
braunem Ro

Knoblauch und Orange

UGAH DOpf Team




EINTOPF MIT HERZ UND
MOHREN

’ ’ Jana: Das Herz der erlegten Stiicke lasst sich auf vielfal-

tige Art verwerten. Im Winter — zur Jagdsaison — ist ein
deftiger Eintopf eine gute Idee. Unseren Dutch Oven befeuern wir
diesmal nicht mit Kohle, sondern betreiben ihn auf einem selbst-
gebauten Rocket Stove. So ein Raketenofen ist eine feine Sache fiir
Topfe und Pfannen, die mit maRiger bis starker Unterhitze betrie-
ben werden. Auerdem hat er eine schéne Arbeitshohe.

Von den Herzen muss das Weille sorgfaltig abgeschnitten werden,
auch die groen Adern und die zapfen- und fadenférmigen Papil-
larmuskeln im Inneren der grofRen Herzkammern entfernen wir.
Ubrig bleibt das reine rote Muskelfleisch, welches wir in kleine
Wiirfel schneiden.

Als Gemiise verwenden wir Wurzelgemiise, am liebsten eine
Mischung aus Karotten und Petersilienwurzeln. IThr konnt die
Suppe nach Belieben auch mit Sellerie, Kartoffeln oder Pastinaken
erganzen.

Das Fleisch wird kurz in heilem Fett angebraten (nicht zu lange,
sonst kann es zah werden) und dann mit Wildfond und gesalzener
Gemiisebrithe angegossen. Das Fleisch muss jetzt eine gute Stun-
de kocheln, bevor die Gemiisewiirfel in den Topf gegeben werden.
Wenn die Mohren weich sind, ist die Suppe fertig und kann noch
einmal mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt werden. Kurz vor dem
Servieren rithren wir die gehackte Petersilie ein, damit sie ihre
schone griine Farbe behalt. Wir servieren den Eintopf mit einem
Klecks Schmand.

2 Herzen vom Reh- oder Damwild
500 g Mohren

250 g Petersilienwurzeln

250 ml Wildfond

500 ml Gemiisebriihe

2-3 EL gehackte Petersilie
Pfeffer

Salz

Butterschmalz zum Anbraten
etwas Schmand zum Servieren

UGAH DOpf Team
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Pastrami-Lake:

1Liter Wasser

50 g Pokelsalz

70 g Salz

1 EL Knoblauchpulver
1 EL Zwiebelpulver

2 EL Pfeffer, geschrotet
2 EL Koriander

150 g Zucker

1 EL Ingwerpulver

3 zerstoflene Pimentkorner

Pfeffermischung

2 Teile Pfefferkérner

2 Teile Koriandersamen
1 Teil Senfkorner

1 unten:
Wildschweinriicken
Rehkeule
Rind (Herforder Flank)

Raucherholz:
BHP Smokewood Gold

sCardenal Mendoza Brandy" oder

»,Jacobi Weinbrand"

Waterkant BBQ




Den Gaumen verzaubern ohne viel Hexerel
infache Gerichte, die Appetit mache
nd Eindruck hinterlassen
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Auch hierzulande ist es mittlerweile ein beliebtes

Gericht mit dem Ruf der Extravaganz. Diesem Ruf

setzen wir nun mit der Verwendung von feinstem

Rehriicken und selbstgemachtem Wildschwein-

pancetta (S. 34) ein Kronchen auf — zur Freude des
Gaumens.

Ich wiirze alle drei Bestandteile mit der-
selben, zuriickhaltenden Krau-
ternote. Dazu riihre ich einen
Teeloffel der Gewiirzmischung
in etwas Ol ein und wilze
darin die Fleischstiicke
und die Garnelen. Auf die
Speckscheiben wird ein
wenig Gewiirzmischung
aufgestreut. Insgesamt
sparsam wiirzen, denn
der Eigengeschmack
der Fleischsorten soll
betont werden. Dann
kommt alles auf
den Grill, bis es den
perfekten Garpunkt
hat. Garnelen und
Rehriicken brauchen
etwa gleich lang, der
Pancetta etwas kiirzer.

Ein kleines Gericht mit
grofer Wirkung!

1 Strang vom Rehriicken,

in Medaillo schnitten

5-6 Riesengarnelen, onne Darm
5-6 Scheiben Wildschwein-
Pancetta (S. 34)

2 EL Olivenol

1 TL Don Marco's ,Wonder Green"
ung mit Pfeffer

Korian likum und Oregano

Don Marco




Lachsforelle
Baconscheiben
Salbeiblatter

Salz
Andaliman-Pfeffer

(wilder indonesischer Zitruspfeffer)

Wer den tollen Andaliman-Pfeffer
nicht zur Hand hat, kann schwarzen
Pfeffer und Zitronenabrieb mischen.
Das schmeckt zwar nicht genauso,
aber kommt der Idee schon ziemlich
nahe.

Bonsai's Wild BBQ




REH-KRAUT-BALLS
AUF BACON-WEIBKOHL

’ Marco: Ein klassisches Wintergemiise ist der Kohl, passend

zur Jagdsaison. Hier ist ein deftiges Dutch-Oven-Gericht
dazu. Vom Kohl schneide ich aus einigen groflen Blattern 16
jeweils fingerbreite und und 8-10 cm lange Streifen ab, der Rest
(ohne Strunk) wird klein gehackt.

Dann wird der Bacon im Dutch Oven angebraten. Ich benutze den
Topf dabei auf dem Holzfeuer. Nach 2—-3 Minuten gebe ich die
Zwiebeln dazu und schwitze sie in dem ausgelassenen Fett an.
Das Tomatenmark roste ich kurz mit an, dann kommen die Butter
und der kleingehackte Teil des Kohls dazu. Unter gelegentlichem
Riihren brate ich die Mischung eine halbe Stunde lang an. Dann
wiirze ich mit meinem ,Pig Wing“-Rub und gief3e alles mit etwas
Briihe oder Fond an. Nur so viel, dass alles feucht ist, aber nicht
schwimmt. Jetzt kommt der Deckel drauf und eine weitere halbe
Stunde Garzeit bei mittlerer Hitze dazu. Ab und an hebe ich den
Deckel mal an und riihre alles durch.

In der Zwischenzeit werden die Kohlstreifen in kochendem
Salzwasser blanchiert, abgeschreckt und abgetrocknet. Das
Hackfleisch mische ich mit dem Cajun Rub und forme 16 kleine
Billchen, jedes um die 30 g schwer. Um die Ballchen kommt je ein
Kohlstreifen und quer dazu eine Scheibe Bacon. Mit einem Zahn-
stocher fixieren.

Die Billchen lege ich in den Dutch Oven auf den Weifkohl und
gare nun mit Oberhitze. Nach ca. 10 Minuten einmal wenden.
Wenn der Bacon leicht gebraunt ist, darf gegessen werden.

Fur die Balls:

500 g Hackfleisch vom Reh

16 Scheiben Bacon

16 Zahnstocher

Don Marco's ,Cajun”

o ‘
Pfeffer, Fenchel, Basilikum, Chili

und Paprika

Fur den Bacon-Kohl

1 WeiSkohl

100 g Baconwiirfel

1 Zwiebel, g f

100 g Butter

1 EL Tomatenmark

200-500 ml Gemiisebriihe oder
Wildfond

2 EL Don Marco's ,Pig Wing"
Grill-Rub

Don Marco




WILDLEBERPFANNE MIT
KURBIS-KARTOIFEL-PUREE
UND GLUHWEINZWIEBELN
Marcus: Dieses Gericht ist etwas fiir die ,schnelle Kiiche".

Man braucht nur wenige Zutaten, einen kleinen Topf und
eine Pfanne iiber Glut oder Feuer. Insgesamt haben wir eine Zube-

reitungszeit von wenig mehr als einer Stunde. Da ich mir hier die

Arbeit mit Bonsai geteilt habe, ging es noch schneller.

Perfekt also, wenn ihr schnell eine warme Mahlzeit nach erfolgrei-
cher Jagd zubereiten wollt. Die Leber schmeckt frisch sowieso am

allerbesten. Aber immer der Reihe nach ...
Die langste Garzeit bendtigt das Piiree, deshalb fangen wir damit

1 Leber vom Frischling
300 g gewiirfelte Kartoffeln

300 g gewiirfelter Kiirbis
2-3 grofle Zwiebeln
Y Liter Glithwein

an. Ich schneide Kartoffeln und Kiirbis in kleine Stiicke und lasse
diese in gesalzenem Wasser kochen. Wenn sie richtig weich sind,

giefRe ich einen Grofiteil des Wassers ab und zerstampfe die Stiicke

2 grofe rote Apfel

Butterschmalz zum Anbraten

zu Brei. Mit etwas Frischkése, einem Loffel Butter, Salz, Pfeffer
3 EL Frischkise

und einer Prise Muskat wird das Piiree abgeschmeckt und im Topf

warmgestellt. Hier zeigt sich wieder, wie praktisch ein Gusstopf
ist — er kann die Warme schon lange halten, und wir haben genug

Zeit fiir die restlichen Arbeitsgange.
Bonsai: Wir verarbeiten fiir dieses Rezept die Leber eines
Wildschweins, man kénnte aber ebenso Leber von Reh, Pfeffer
Salz
Muskat
1EL Zitronensaft
etwas Mehl

Hirsch oder auch vom Rind verwenden. Die Leber wird geputzt
und in Scheiben geschnitten. Gesalzen wird erst nach dem Braten,

sonst wird die Leber zah.
Auch die Zwiebeln schneide ich in Ringe. Dann erhitze ich in einer
Pfanne etwas Butterschmalz, schwitze die Zwiebeln darin glasig
an, streue etwas Salz ein und losche mit Glithwein ab. Wenn die
Fliissigkeit reduziert ist, fiille ich die Zwiebeln in eine Schiissel,

die ich mit Alufolie bis zum Servieren abdecke, um sie warm zu

halten.
gebraten. Bei daumendicken Scheiben dauert das nur 2-3 Minuten
bis zum richtigen Gargrad. Brat man die Leber zu lange, wird sie

In die noch heifle Pfanne kommt jetzt wieder etwas Butterschmalz
fest und trocken. Jetzt die Leberstiicke aus der Pfanne nehmen

und die kurz in Mehl gewalzten Leberscheiben werden scharf an-

und in Alufolie einwickeln zum Nachziehen.

Waterkant BBQ und

Marcus: Zum Schluss die Apfelscheiben in dem wiirzigen
Bonsai's Wild BBQ

Fett anschwitzen. Diese erhalten ihre Wiirze mit einem
Loffel Zitronensaft, etwas Rohrzucker und einer Prise Salz. Alles

zusammen auf einem Teller — na, da haben wir was angerichtet!



leine Details hinterlassen groflen Eindruck
erichte mit dem ,besonderen Etwas'
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REHRUCKEN AM SPIER,
HEIBGERAUCHERT
UBER FICHTENGRUN

' Jana: Der Mai ist ein Monat, in dem vermehrt Rehwild auf

den Teller kommt. In dieser Zeit kann man auch die jungen
Triebe von Fichten und Tannen sammeln, die wir fiir dieses Rezept
verwenden. Solange die Spitzen ganz hellgriin sind, enthalten sie
keine Harze und haben ein eher krauterartiges Aroma.

Den Rehriicken habe ich sauber ausgeldst und die beiden Lachse
in der Mitte noch einmal geteilt, so dass ich vier Teile auf flache
Mangalspiefle ziehen konnte. Weil die Spiee flach sind, konnen
die Stiicke nicht verrutschen. Zuerst wird eine diinne Schicht
Palmhonig aufgepinselt. Der schmeckt dhnlich wie Ahornsirup,
nur nicht ganz so sti. An dem Honig haftet die Gewiirzmischung
gut: Passend zum leicht siiBen Palmhonigaroma gibt es eine Ge-
wiirzmischung von Don Marco’s mit etwas dunklem Kakao darin,
die ich gern zu Wild verwende. Nach dem Wiirzen schlage ich die

. ; L. L. . . 1 kompletter, ausgeloster Rehriicken
Spiefe in Alufolie ein und lasse sie ein bis zwei Stunden ruhen.

Palmhonig
Auf dem Mangalgrill platziere ich die Spiefe dann mit etwas eine Schiissel junge Fichtentriebe
Abstand iiber wenig Kohle. Auf den Kohlestiicken verbrenne ich
kontinuierlich das Fichtengriin. Im aufsteigenden Rauch wird das Don Marco's ,King Cacao”
Fleisch dabei langsam heilgerauchert. Etwa anderthalb Stunden Gewlirzmischung mit Meersal
dauert es, bis das Fleisch im Kern auf die richtige Temperatur omatenpulver, Kakao, Oreganc

kommt. Aulen farbt sich durch den Rauch das Fleisch dunkel und ofe alapefio-Chili
rotlich und wird etwas ledrig. Dadurch wird das Innere vor Fliissig-
keitsverlust geschiitzt und bleibt schon saftig.

104

Fiir die Idee zu diesem Rezept sagen wir danke an unseren guten

Freund Andreas Stoter, der ein Ass in der Wildkrauterkiiche ist.
UGAH DOpf Team
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KRONE VOM MUFFELLAMM-
KARREE MIT WILDER MINZE

, ’ Bonsai: Nicht nur meine Prinzessinnen zu Hause lieben

diese Kronchen! Das Fleisch vom Muffellamm hat einen
ganz feinen Geschmack, der wenig an Schaf und mehr an Reh
erinnert.

Das Karree wiirzen wir mit einer vorher angemischten Paste aus
frisch gehackter Minze, Thymian und Knoblauchdl. Eine Handvoll
Minzblattchen und ein paar Stéangel Thymian werden kurz abge-
spiilt, dann gehackt und in einer verschlossenen Schiissel mit Ol
eine Weile kiihl gestellt. So kann das Ol den Geschmack aus den
Krautern ziehen. Erst nach dem Grillen kommen etwas Salz und
Pfeffer auf die aufgeschnittenen Scheiben.

Zu einer Krone gebunden wird es auf dem Grillrost scharf ange-
grillt. Ich peile eine Kerntemperatur von 55—-57 °C an. Wenn das
Fleisch anschliefend etwa zehn Minuten ruht, ergibt sich eine
Endtemperatur von 60-61 °C.

Die Krone serviere ich — fiir den Showeffekt — natiirlich im Gan-
zen und schneide sie erst am Tisch in Portionen. Mit frischen
Erdbeeren und Pfefferminzblattchen ist das Gericht ein kleiner
Frithsommertraum.

Um sicherzugehen, dass die Krone ihre Form behalt, Dieses Rezept bei Youtube
haben wir vor dem Grillen eine Kugel aus Alufolie in
die Mitte gedriickt

Karree vom Muffellamm
2 EL frische Minze,

1EL frischer Thymian, gehackt

3 EL Knoblauchol
Salz, Pfeffer

Bonsai's Wild BBQ
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Riickenlachs vom Lamm
Sushi-Reis

Reisessig

Nori-Blatter

Reihe 1 (von unten nach oben)
Lamm ,medium rare"
Paprika, Gurke

Reihe 2

Lamm ,medium"
Frischkise
Paprika, Gurke
Sesam

Rethe 3

Lamm ,rare”

Paprika, Avocado

Rethe 4
Lamm ,blue rare”
Avocado

Seealgensalat

Bonsai's Wild BBQ und
UGAH DOpf Team
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500 g Hack vom Damwild

250 g Riickenspeck vom Schwein
100 g ausgelassenes Schmalz

2 TL Salz

100 g gekochte Kartoffeln

100 g gekochter Kiirbis

trockene Brotchen

wungen von Don Marco's:
Mafia Coffee
Cherry Bomb
Brine-O-Magic Gefliigel
Karibik
Carolina Mustard

Waterkant BBQ
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MIT KNODEL GEFULLTER
SAFTIGER WILDSAURUCKEN

’ ’ Bonsai: Die Idee zu diesem Rezept ist, alles in einem Stiick

zu garen — Fleisch, Knddel, Gemiise und sogar die Sauce.
Das Fleisch liefert uns ein Wildschwein, und zwar der mitsamt
einem diinnen Fettdeckel ausgeldste Riicken oder Nacken.

Die Blatter vom Rotkohl miissen wir vorher in Salz-Essig-Wasser
kochen, damit sie weich werden zum Wickeln. Danach in Eiswas-
ser abschrecken und von allen Blattern den Strunk herausschnei-
den.

Die beiden Fleischstrange werden zuerst mit Salz und Pfeffer
gewiirzt und dann zu einem Rollbraten geformt, der mit einer Lau-
genknoddelmasse sowohl gefiillt als auch umwickelt ist. Uber die
AuBenschicht vom Teig

legen wir diinn gehobel-

te Apfelscheiben. Zum

Schluss umwickeln wir

mit Rotkohlbldttern den

gesamten Braten und

fixieren ihn mit Kiichen-

garn.

Damit der Kohl im Grill
saftig bleibt, grillen wir
den ganzen Braten in
Alufolie eingewickelt. So
bleibt der Saft drinnen
und zieht mitsamt einer
fruchtigen Apfelnote in
den Knodelteig ein.

Im geschlossenen Grill
bei indirekter Hitze

um die 160-170 °C bis

zu einer Kerntempe-
ratur von 65 °C garen.
Beim Aufschneiden

des Bratens auf jeden
Fall daran denken, die
von innen auslaufende
Sauce aufzufangen -

die ist ndmlich direkt
,Anclusive”, durch den
Knodelteig bereits etwas
angedickt und schmeckt
richtig schén wiirzig.

Wildschweinriicken am Stiick,
ca.2-3kg

2 Apfel

1 Kopf Rotkohl

50 ml Essig

2 EL Salz

g
4 Laugenstangen oder -brezeln
2 Eier

200 ml Milch

1 EL Schnittlauch

Salz, Pfeffer, Muskat

Bonsai's Wild BBQ
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Marco: Chili Cheese Sauce aus dem Glas
kennt jeder. Dabei ist diese so leicht
selber gemacht, man kann sie an den eigenen
Geschmack anpassen und man weif}, was
man hat. In diesem Buch haben wir die
Sauce fiir unsere Wilden Moinkballs (S. 18)
verwendet, aber der Fantasie sind fiir
den Einsatz dieser Sauce keine Grenzen
gesetzt — als Dipsauce, Burgertopping,
Wraps und vieles mehr.

Die Sahne wird in einem Topf oder einer

Kiichenmaschine auf ca. 60 °C erhitzt, sie darf nur warm

sein, nicht kochen. 1-2 EL Gewiirzmischung werden eingeriihrt
und miissen etwa eine Stunde ziehen. Dann wird die Sahne wieder
erhitzt und unter Riithren langsam der Schmelzkése (ich nehme
praktischerweise meist Scheiben) und dann der Cheddar nach

und nach eingeschmolzen. Je mehr Geduld man dabei hat, umso
besser wird die Konsistenz der Sauce, die wir glatt, simig und ohne
Flocken haben wollen.

Am Ende wird die fein gehackte Jalapeiio zugegeben und das Gan-
ze nochmals einige Minuten durchgeriihrt. Wahrend des ganzen
Vorganges sollte die Temperatur konstant bei 60—70 °C liegen.

In saubere Gliser abfiillen, kiihl lagern und innerhalb einiger Tage
verbrauchen — was mit Sicherheit kein Problem darstellt :-)
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250 ml Sahne

250 g Schmelzkiase

150 g Cheddar

1 Jalapeiio-Chili, entkernt, gehackt

1-2 EL Don Marco's ,Sombrero”
canische Gewtirzmischung mit

Meersalz, Paprika, Zwiebel, Pfeffer,
Chili und griinen Jalapefios

Don Marco

mit Dank an en Freund
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PASTE AUS SCHWARZEN OLIVEN

, Jana: Unsere Oliventapenade passt hervorragend zu etwas
hellerem Fleisch, wie Wildschwein oder Lamm.

Die wichtigste Zutat sind schwarze Oliven, und zwar die ech-
ten schwarzen, nicht die gefarbten. Die gibt es oft nur mit Stein,
man muss etwas suchen, bis man entsteinte findet — aber das ist
trotzdem besser, als sich die Arbeit des Steinepopelns selbst zu
machen.

Die Oliven und die getrockneten Tomaten werden ganz fein ge-
hackt und dann mit Essig, Honig und Zucker vermischt. Mit
etwas Pfeffer wird abgeschmeckt. Die Mischung
muss einige Stunden kiihl stehen, bevor sie
richtig durchgezogen ist — am besten auch
uber Nacht im Kithlschrank. Erst dann
entfaltet sich das volle Aroma.

90 g entsteinte schwarze Oliven

(ca. 50 Stiick)

3 EL fein gehackte getrocknete
Tomaten

2 EL Bieressig

2 EL brauner Zucker

1 TL Honig

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

UGAH DOpf Team




Wildpflanzen haben das ganze Jahr tiber
pJagdsaison®: Ob jetzt ausschliefllich mit
ihnen gekocht wird oder ob sie nur als
aromatisches Bonmot die Speisen ver
feinern= Wildpflanzen sind echte Delika
tessen. Frisch geerntet und mit moglichst
einfacher Zubereitung verarbeitet, offenbaren
sie viele feine Geschmacker und teilweise neue
und ungewohnte Aromen. Auflerdem haben die
Wildpflanzen meist den Vorteil, dass ihr Gehalt
an Vitaminen, Mineralstoffen und anderen
wprobiotischen” Stoffen deutlich hoher ist als
bei ihren gezahmten Verwandten. Gerade die
Gerbstoffe sind dabei einerseits stoffwechsel
anregend, aber andererseits auch bitter, wes
wegen bei der Dosierung aufgepasst werden

iUnser Freund Andreas Stoter, mit dem
wir schon unzihlige Abende am
Lagerfeuer verbracht®=und auch an
selbigem gekocht'=haben, hat uns
wviele interessante Ideen zu diesem
iThema mitgebracht. Man konnte
schon wieder ein ganzes Buch davon
machen® Einige besonders schone
Ideen haben wir gemeinsam mit ihm

DIE NATUR HAT VIEL ZU BIETEN

Andreas: Wichtig ist naturlich vor allen Dingen, dass man wel
was man erntet, denn es gibt auch fiir Menschen ungenief3bare
pder giftige Wildpflanzen. Auch sollten die Ernteplitze moglichst abseits
on viel befahrenen Straflen liegen. Der Feldrand neben intensiv land
irtschaftlich genutzten Flichen ist wegen der Diinger und Spritzmittel
ebenfalls kein guter Ernteplat

Am Interessantesten sind natiirlich die Pflanzen, die es in der direkten
Umgebung gibt, denn nur so konnen wir wirklich gut auf sie zugreifen. Ic
sondiere und ernte mehr oder weniger taglich, wenn ich mit dem Hund
nterwegs bin. So bekomme ich iiber das Jahr einen guten Uberblick, was
wann wo wachst und kann dann entsprechend ernten und verarbeite

eben der Verwendung quasi noch warm von den Handen der Erntende
ist natiirlich auch ein Bewahren der Geschmacker fiir eine Verwendung
auflerhalb der meist kurzen individuellen Saison interessant
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SRORNELKIRS

HEN

fiir die Reifung:

1 kg Kornelkirschen (nicht zu reif)
1 Liter Wasser

2 Lorbeerblatter

3-4 Zweige Thymian

4-5 Pimentkorner oder 2 Nelken
350 g Salz

fir das Wiirzol:
kaltgepresstes Olivenol
Zitronenschalenstiicke
Thymianzweige
Pfefferkorner
Kubebenpfeffer
Knoblauchzehen
Chilischote

UGAH Dopf Team
mit Andreas Stoter
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fir ca. 10 kleine Gléser:

750 g frische Herbsttrompeten
(Craterellus cornucopioides)
750 g entkernte Pfirsiche

300 g rote Zwiebeln

250 ml Rotweinessig

4 EL brauner Rohrzucker

5 Wacholderbeeren

2 Pimentkorner

1 kleine Handvoll frischer Thymian
oder Quendel

2 TL Senfkorner

3 TL korniger Senf (Dijon grob)
Tellicherry-Pfeffer

% TL gelbes Curry

15 g Salz

2-3 EL Bratol (alternativ
Butterschmalz)

UGAH Dopf Team
mit Andreas Stoter
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Ein Tipp fiir die Gesundheit: Eigentlich essen
wir alle zu viel Salz. Salz ist lebensnotwendig,
aber zu viel davon macht nicht nur dick, son-
dern ist auch insgesamt ziemlich ungesund,
wie man mittlerweile weifl. Empfohlen wird
eine tagliche Menge von 3—6 Gramm. (Die WHO
empfiehlt sogar eine Obergrenze von 5 Gramm.)

Wir konnen jedoch die Wiirze und die ge-
schmacksverstarkende Wirkung, die wir am
Salz moégen, nicht nur durch Krauter, son-

dern auch beispielsweise durch etwas frisch
gepressten Zitronensaft ersetzen. Nicht nur zu
Fisch und Gefliigel schmeckt das gut, sondern
auch zu dunklem Fleisch — probiert es mal aus!

Die nebenstehende Tabelle gibt einige Anhalts-
punkte liber die Kerntemperaturen bei den
klassischen Wildsorten. Natiirlich schwankt
der Wert, je nachdem ob ihr ein altes oder jun-
ges Stiick habt.

Bei Schweinefleisch muss auf jeden Fall eine
Trichinenschau gemacht werden. Es wird
empfohlen, das Fleisch immer durchgegart zu
verzehren, weil bei einer konstanten Kerntem-
peratur > 80 °C iiber zehn Minuten die meisten
pathogenen Keime abgetdtet sind.

Bei der Messung der Kerntemperatur sollte
man darauf achten, dass der Messfiihler nicht
zu nah an die Knochen kommt, da diese oft
heifler sind als das Fleisch rundum.

Reln Hirsch

DURCHGEGART
DURCH

DURCH

ROSA

Wildsat

DURCH

HAaSE

DURCH

[emperatu;



WILD AUF BBQ-STYLE

Red Stag T-Bone.................. Rotwild ................. S.16
MoinkBalls...................... Wildschwein ............. S.18
Wild Boar Sundae ................ Wildschwein ............ S.20
Corn fried BurntEnds ............ Windschwein. ........... S.22
Bacon-Kise-Sauerei.............. Wildschwein ............ S.24
Apfel-Lamm ..................... Weidelamm ............. S.26
DonRib...............coiiiuann. Rotwild ................. S.28
Frischlingskeule................. Wildschwein ............ S.30
Wildschwein-Pancetta............ Wildschwein ............ S.32
Wildschwein-Bruschetta ......... Wildschwein ............ S.34
Smoked Goose ................... Graugans................ S.36
Pulled ChickenPita .............. Freilandhuhn............ S.38
Sattelschweinkotelett ............ Weideschwein........... S. 40

WildeWurst ..................... Wildschwein, Damwild... S. 46
Knoblauchschmalz............... Wildschwein ............ S.48
A boarischer Guglhupf............ Damwild,Reh............ S.50
Paprika-Fleischkadse ............. Sattelschwein ........... S.54
Damwild-Fleischkase ............ Damwild ................ S.56
Wildsau-Wurst................... Wildschwein ............. S. 58
Kalte Wildsau.................... Wildschwein ............ S.60
Karussellfleisch.................. Weidelamm ............. S. 62
Bambi-Gulasch .................. Reh..............cool S.64
Herz-hafter Eintopf .............. Reh..................... S. 66
Rinderschwanzsuppe. ............ Weiderind............... S.68
Wildsau-SpieBe.................. Wildschwein ............ S.70
Wildes Pastrami ................. Wildschwein, Reh, Rind .. S.74
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Wildes Surf'n’ Turf............... Reh................ ... S.78
Forellimbocca alla Zarah.......... Lachsforelle............. S.80
Jabaliconcafé................... Wildschwein ............ S.82
Bambi-Rollchen.................. Reh..............ooii S.84
Kraut-Balls ...................... Reh.................e S.86
Leberpfanne ..................... Wildschwein ............ S.88

Herzhafte Poffertjes.............. Reh..................... S.90
Lamm-Wok...................... Weidelamm ............. S.92
Mandel-Nacken.................. Weideschwein........... S.94
DuckTales.............coovvnnnnn Stockente ............... S.98
Entenchips...................... Stockente .............. S.100

Entziickender Riicken . ........... Reh.................... S.104
Muffellamm-Krone............... Mufflon................ S.106
Bambi Wellington ................ Reh.................... S.114
Berglamm-Sushi................. Lamm.................. S.116
Beschwipster Frischling.......... Wildschwein ........... S.118
Dam-Pralinen.................... Damwild ............... S.120
All-inclusive-Riicken............. Wildschwein ........... S.126
Rot-rote Rouladen................ Rotwild ................ S.128
Wachtelbriiste ................... Wachteln............... S.130
Ardbeg-Bock..................... Reh.................... S.134
Artemis-Fladen.................. Rotwild ................ S.136
Metkugel ........................ Reh.................... S.138
Billchen-Wahnsinn .............. Wildschwein ............ S.140
Forelle in Salzkruste ............. Forelle................. S. 142
Fischbratwurst................... Huhn, Lachs, Seehecht.. S.144
Fischburger...................... Seehecht und Lachs. . ... S.146

SAUCEN, DESSERTS, BEILAGEN

Sombrero Cheese Sauce ..............c.oeviuirennnnneennnn. S.150
Elephanten-Sauce. ...........couiiiiiiininiiiennnennnnn. S.152
Papasconmielymostaza..................coiiiiiiiiiaann S.154
Kiirbis-Gnocchi .. ........ ... .o S.156
Black Olive Tapenade. ...........ouiiiiiniiiiinnnnnnnnn. S. 158
HotWhite Port.......... ...t S.160

Kornel-Oliven. ..........coiuiiiiiiereiinnnnnnnnnnenns S.164
WildKrauter-Pesto. .. ......ccoiiineereiiinnnnnannnnnnns S. 166
Herbsttrompeten-Chutney................... ..ot S.168

Kerntemperaturen-Tabelle................................ S.171



176

Alle Rechte vorbehalten. Ohne schriftliche
Genehmigung des Verlages ist es nicht gestat-
tet, das Werk unter Verwendung mechanischer,
elektronischer oder anderer Systeme in irgend-
einer Weise zu verarbeiten und zu verbreiten.
Insbesondere vorbehalten sind die Rechte der
Vervielfdltigung — auch von Teilen des Wer-
kes — auf fotomechanischem oder dhnlichem
Wege, der tontechnischen Wiedergabe, des
Vortrags, der Funk- und Fernsehsendung, der
Speicherung in Datenverarbeitungsanlagen, der
Ubersetzung und der literarischen oder ander-
weitigen Bearbeitung.

1. Auflage 2018

© Eckhaus Verlag

Rogge GmbH

Buttelstedter Strafle 25, 99427 Weimar
Inhaberin: Jana Rogge
Verlagsleiterin: Katja Volkel

Telefon: (03643) 45793 -80
Fax:(03643) 45793 -99

E-Mail: post@eckhaus-verlag.de
www.eckhaus-verlag.de

Herausgeber: Jana Rogge, Stephan Berghaus
Gestaltung und Satz: Jana Rogge

Lektorat: Katja Volkel

Druck: Druck- und Medienservice Jérg Winge

Bildnachweise:

Umschlagfoto: natureimmortal,
fotolia.com

Tier-Zeichnungen: Y. L. Photo-
graphies, fotolia.com

S. 2 (Frischling)
shocky, fotolia.com

S. 8,10, 176 (Wild Kitchen Kurs
im Hotel Elephant)
Matthias Eckert, Weimar

S. 12 (Schafe)
Manfred Karisch Photography

S. 39 (Graugans)
Matthias Béhm © Wikimedia
Commons, CC.BY-SA 4.0

S. 108 (Hirschkarree)
Christian Jung, fotolia.com

S. 159 (Oliven)
annabell2012, fotolia.com

S. 162 (Rehbock)
Soru Epotok, fotolia.com

S. 165 (Kornelstrauch)
Matthias Berndyt, fotolia.com

S. 169 (Herbsttrompete)
tarabluy, fotolia.com

S. 170 (Zitrone)
photocrew, fotolia.com

S. 171 (Hintergrund)
sutichak, fotolia.com

Die Rechte an allen anderen
Fotos liegen bei den Heraus-
gebern, den Teams und den
Sponsoren.





