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Die Philosophie des Projektes

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 ...

ahrheiten sind simpel. Zum Beispiel diese: Wir mdgen
keine Massentierhaltung. Und mit dieser Meinung sind
wir wohl nicht allein. Um etwas zu bewirken, reicht es aber nicht,
»~dagegen"’ zu sein. Es braucht Entscheidungen, Ideen oder Alter-
nativen.

-

Manche l6sen das Dilemma, indem sie komplett auf Fleisch
verzichten. Im Sinne des Problems sicher eine passende Losung.
Leider nicht fiir uns — denn wir essen gern Fleisch. Unser Vor-
schlag ist, sich wieder (zuriick) zu besinnen auf das, was vor dem
eingeschweillten Schnitzel im Supermarktregal war: Das ganze
Tier. Wer es schlachtet, um es zu essen, sollte mehr kennen als nur
Schnitzel, Riicken und Nackensteak.

iir jedes Schnitzel, was in der Auslage liegt, muss es irgendwo

auch den Rest vom Tier geben. Der wird in unserer Kiiche zu-
nehmend weniger verarbeitet. Nach Wurst und Hundefutter bleibt
dann leider einiges iibrig, was weggeworfen wird. Die ,Welt" titelte
bereits 2012: ,20 Millionen Schweine landen pro Jahr im Miill“.
In Deutschland. Damit sind natiirlich nicht 20 Millionen ganze
Schweine gemeint. Das sind eben — unter anderem - diese Reste,
die entstehen, weil der Ladenpreis fiir Fleisch extrem niedrig ge-
worden ist und die Kunden dank des Uberangebotes nur die besten
Stiicke kaufen.



ir schlagen also vor: Beginnen wir wie-

der damit, das ganze Tier zu verwerten.
Sehen wir hinter dem Steak das Lebewesen, das
wir achten.

Im Gegensatz zu Mastvieh kann Weidevieh und
noch viel mehr das Wild bis zu seinem Tod ein
natiirliches und wiirdiges Leben fiihren. Die
Ernahrung ist natiirlich, die Lebensweise in
Herde oder Rotte ebenso. Im Fleisch findet man
weder Antibiotika noch Wachstumshormone.
Vom Jager oder aus dem Wildfleischhandel kann
man ganze Stiicke beziehen. Es schadet nicht,
seinem Essen einmal ,in die Augen zu sehen".
Das bedeutet nicht, dass jeder lernen muss, wie
man ein Tier komplett zerlegt — wie so oft im
Leben wird es reichen, wenn man jemanden
kennt, der das kann. Wichtig ist in unseren
Augen, sich zu vergegenwairtigen, was man da
isst. Welches Fleisch sitzt wo? Was eignet sich
fiir welche Garmethode?

Die Philosophie des Projektes

us dieser Uberlegung heraus entstand das

»Wild Kitchen"-Projekt. Wir sammeln Ideen
und Erfahrungen rund um die Kiiche mit Wild.
Fernab vom allseits bekannten Hirschbraten
mit Wacholderbeeren, den so mancher bei der
Erwahnung des Wortes ,Wild“ sofort auf der
Zunge hat. Und natiirlich geht es immer auch
um die Frage, wie man das besonders lecker
zubereitet. BBQ-Grills und Smoker, Dreibein und
Drehspief sind dabei unsere Gerite. Back to the
roots. Eines unserer Teams hat sich dem Dutch
Oven verschrieben, dem gusseisernen Feuertopf,
der in der deutschen Szene einfach kurz ,DOpf*
genannt wird.

Unsere Dokumentation ist keine Sammlung von
Grillrezepten. Wir gehen davon aus, dass ihr euer
Gargerit der Wahl bedienen konnt. Und dass ihr
nicht zum ersten Mal ein Stiick Fleisch rostet.
Holt euch Ideen und Anregungen. Vielleicht
konnt ihr von unseren Erfahrungen auch ein
wenig fiir die eigene Kiiche profitieren. Wer uns
fragen will, kann das gern tun.

Besucht auch weiterhin unseren Online-Blog
unter www.wild-kitchen.de — denn wo die letzte
Seite dieses Buches endet, geht dieses Projekt
immer weiter ...

Guten Appetit! wiinschen die Teams



_ -'i Stephan »Bonsai‘“ Berghaus und seine Frau ' - --,. Zwel aus dem Gnllﬂammkes Team, Luca und = ; e ":,_: . Das nordlichste Team Uli und Marcus von Water-— Die Dutch-Oven- Spezlallsten Michael kommt

.- Bianca arbeiten zusammen in diesem Team. . " Christian, haben sich von Anfang an mit Begeis- .-..-'ﬂ':E"E “ . kant BBQ aus Hamburg, bringt die meisten Ideen ™ ; ~ aus Gerzen in Niederbayern und sorgt als Jager
.. Auch Tochter Zarah ist ab und an dabei: Ein rich-+= terung unserem Projekt verschrieben. e Es ammee— e L% rund um Fisch und effektvolle Catering-Kiiche fiir den Nachschub an frischem Wild. Seine Frau
— . tiges Familienteam. Heimatstadt ist Wipperfiirth ¢ Peide kerine E{cI SRlMEeit Jugendzeit er;_'_f.;-'.':ﬂ:-. _:'.:.—""" “ ein. Die beiden grillen nicht nur als Wettkampf- - Jana lebt in Weimar und ist der kreative Kopf —
“ ¥ im Bergischen Land. Mit Grillkursen fiir Anfiinger i geROTSRE t 1iber Il Johren denisélber ST = . _ - ‘H .- team, sondern bieten auch Grillkurse an und sind . nicht nur beim Kochen, sondern auch beim
W und Fortgeschrittene haben sie sich auch iiber- 8 ohitzensliy altRlS defgleichen Leidensthaft = i i mit lhrem Catering standig ausgebucht. = ~ Layout. Sie hat neben der Arbeit an den Rezepten
jFgional schon einen guten eSS ECE zum Kochen und Grillen entstand 2014, zusam- - "'_r':'_—:r':""_f_ Marcus ist seit iiber 15 Jahren begelsterter Gnller = Buc_h aueh gestaltet._ Aulerdem stand sig bel
Auflerdem ist Stephan unser ,Fuchs", wenn'sum  men mit weiteren Schiitzenkollegen, der Wunsch, > =7 " und von Kindesbeinen an den Kochtopfen zu- . — genrester RezEpitn hinfer der Kamera:
das Material geht. Er testet immer wieder neue mal an einer Grillmeisterschaft teilzunehmen. So e = gange. Ulj, seit sie denken kann in Omas Kiiche : Erganzt wird das Team durch den gemeinsamen

Grill- und Garmethoden, Produkte und Helferlein
und berichtet uns iiber seine Erfahrungen. Auch

an der Verbesserung von Rezepten tiiftelt er mit

Hingabe.

Stephan und Bianca sind auflerdem seit 2012 mit
ihrem BBQ-Team ,Heart Attack BBQ" aktiv, mit
dem sie bei Meisterschaften schon etliche Preise
gewinnen konnten.

wurde das Team ,Grillflimmkes” gegriindet. -

Das BBQ-Team aus Korschenbroich wurde 2016
Deutscher Amateurgrillmeister. Darauf sind wir

allesamt ein bisschen stolz. ‘

zuhause, grillt seit 3 Jahren. Beide sind mit be-
sonderer Hingabe dem Geschmack Norddeutsch-
lands auf der Spur. =

Als Wettkampfteam sind sie seit 2015 aktiv in
Deutschland unterwegs und durften schon einige
Auszeichnungen mit nach Hause nehmen. Da es
im norddeutschen Raum fast keine BBQ-Wett-
kampfe gibt, verreisen sie fiir ihr Hobby eben
gern und kommen so durch ganz Deutschland.

Thre Freundin Marion, eine gelernte Kochin, hat
unser Projekt ebenfalls zweimal besucht und mit
Ideen bereichert.

Freund Andreas ,Adde", ebenfalls aus Weimar.
Die drei haben sich beim traditionellen Bogen-
schiefen kennengelernt. Mit Grillmeisterschaf-
ten haben sie eigentlich nicht viel am Hut, aber
da sie regelmiBig tage- und wochenlang unter-
wegs sind und ihre Mahlzeiten am offenen Feuer
zubereiten, konnen sie jede Menge praktisches
Wissen beisteuern, wie man die Outdoorkiiche in
eine Gourmetkiiche verwandeln kann.



RIPPCHEN VON DER
WILDSAU

WAL BAYag, , , Bonsai: Was fiir Schweinerippchen funktioniert, geht auch

2 # fiir das Wildschwein. Als Rub fiir diese Rippchen haben wir
Fad ﬁ 20w die Gewiirzmischung ,Pork Powder" von Don Marco’s genommen

und die Ribs auf dem Kugelgrill nach der klassischen ,3-2-1-Me-
thode" gegart. Dabei werden die Rippchen drei Stunden bei etwa
120 °C gerduchert, zwei Stunden mit etwas Fliissigkeit in Alufolie
gewickelt geddmpft und eine Stunde mit BBQ-Sauce bei indirekter
Hitze glasiert.

\ Ly

Wichtig fiir den Geschmack der Ribs ist das rauchige Aroma

der Raucherchips. Diese gibt man trocken direkt auf die Kohlen.

Amerikanische Ribs werden oft iber Hickory gesmoked, hier in

Deutschland mag man auch gern dezentere Noten, wie z.B. Obst-

holzer. Unser Favorit fiir das wilde Fleisch sind die ,Smokewood

Isle of Arran Whisky“-Raucherchips, die aus gebrauchten Whisky- Rippchen von der Wildsau
fidssern gewonnen werden. Das Aroma passt zu der wilden Note Don Marco's ,Pork Powder"
einfach perfekt. Smokewood-Raucherchips
BBQUE-Sauce ,Original”

etwas Fliissigkeit zum Dampfen,

Vor dem Wiirzen ist es bei Rippchen immer wichtig, die Silberhaut
zu entfernen, die auf der Innenseite (Knochenseite) liegt. Nur ohne
diese Haut konnen die Gewiirze ordentlich ins Fleisch einziehen.
Rippchen werden generell mit einem trockenen Rub gewiirzt, den
man grofRziigig auf allen Seiten einmassiert. Ein paar Stunden
sollte er vor dem Grillen einziehen kdnnen.

z.B. Bier oder Cider
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Ein beliebter und praktischer Rippchenhalter
ist in der BBQ-Szene der Deckelhalter von IKEA.

Bonsai's Wild BBQ






[ROLLCHEN
F i
3 X v
Michael: Hier kombinieren wir Wildschwein
l*md Hausschwein, letzteres in Form von

) i .Bacon. Das Ganze wird veredelt durch die im

s ; \, Hackbraten-Rezept (siehe Seite 96) erprobte
't ~ Mischung mit einem kriftigen Roque-
.~ fort-Kise und der fruchtigen Note
. - n Ananas. Das Hackfleisch
selbst wiirzen wir zuriickhal-

..: ; tend nur mit Salz, Pfeffer
f H‘ 3 ".".! und etwas Zwiebel. Ge-

)
L e ~bunden wird es mit Ei und
W F . o emmelbroseln.

W —p- o

- - Zunachst schneidet man

aus der frischen Ananas
etwa fingerlange Stifte.
Dann werden die Rollchen
geformt: Innen ein Ananas-
Stift, umschlossen von Roquefort,
ummantelt mit Hackfleisch und ge-
wickelt in Bacon. Das Formen der
Rollchen gelingt am besten,
_ wenn man das Hackfleisch
auf der offenen Handfla-
che zu einer etwa zenti-
meterdicken Scheibe formt,
dann mit Kase bebroselt
- (am besten vorher in diinne
Scheiben vorschneiden) und
darin die Ananas einrollt. Pro
Rollchen braucht man etwa 3—-4
‘Streifen Bacon.

etzt rosten wir die Rollchen im Deckel

T des Dutch Ovens rundum scharf an, bis der Bacon
" Farbe bekommt, und schichten sie dann vorsichtig in

‘den Topf, wo sie bei miRiger Temperatur (unten wenig, oben

“mittlere HitEg)  eine Viertelstunde langsam durchziehen diirfen.

Fiir d gesch )acklichen Extra-Kick werden die Réllchen noch

ganz sps it etwas pikanter Barbeque-Sauce eingepinselt,

“die sion ,Grill & Buchenholz" von BBQUE gibt ein schones

Raucharoma zu der Komposition hinzu. Hier aber bitte nur leicht

glasieren, da}?il die Geschmacksnoten gut ausbalanciert bleiben.

o

17

fir 5 Rollchen
500 g Gehacktes vom Wildschwein

Semmelbrosel

2 Eier

100 g Roquefort-Kise

1 frische Ananas

ca. 20 Streifen Bacon
BBQUE-Sauce ,Grill & Buchenholz"
Salz, Pfeffer

Zwiebelpulver

UGAH DOpf Team



Die Kombination von Wild-

‘__'___ schwein und Portweinzwiebeln
ist eine reine Gaumenfreude.

Die Burger-Buns fiir dieses

Rezept habe ich schon

. vorbereitet (siehe Seite 148).

r
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WILDSAU-BURGER
MIT PORTWEINZWIEBELN

, , Bonsai: Zunichst schneide ich die Zwiebeln in Ringe -

nicht zu fein, sie diirfen ruhig etwas dicker sein. Mit Butter
roste ich sie in der Gusspfanne goldbraun an, nehme sie dann
wieder raus.

In zwei Loffel kochendem Wasser wird jetzt der Zucker leicht ka-
ramellisiert, mit dem Portwein abgeldscht und alles auf die Halfte
eingekocht. Die Zwiebeln kommen nun wieder hinzu, ebenso die
Krauter und Gewiirze. Wenn die Fliissigkeit fast verkocht ist, kann
mit Meersalz und frischem Pfeffer abgeschmeckt werden.

In unserem Falle als Topping fiir den Wildsau-Burger nutze ich die
Zwiebeln heif, man kann sie aber auch kalt servieren.

Das Hackfleisch wiirze ich nur
mit Salz und Pfeffer. Ansonsten
kommt da nichts dran, weder Ei,
noch Brot oder weitere Gewiirze.
Es sollen ja keine Frikadellen-
brotchen werden, sondern
Burger.

Als nachstes wird die Butter
gebrdaunt und warm gehalten.
Beide Brotchenhalften werden
an der Schnittflache etwas
angeknuspert. Das dient nicht
nur dem Geschmack, sondern
auch als Schutz gegen das Auf-
weichen. Die unteren Teile der
Brotchen streiche ich dann mit
etwas BBQUE-Sauce ein und lege sie bereit.

Nun werden die Patties scharf angebraten, dann umgedreht und
wahrend der untere Teil grillt, jeweils die obere Seite mit ge-
braunter Butter betraufelt. Danach noch einmal umdrehen und
die andere Seite ebenfalls mit der Butter benetzen. Ich brate das
tatsachlich mit Kerntemperaturmesser, denn das Fleisch soll

moglichst nicht zu ,schuhsohlig” werden, auch wenn man bei Wild

gern etwas mehr als rosa braten mdchte.

Auf die Patties kommen — noch auf dem Grill — die warmen
Zwiebeln und dariiber der Kase, der nun leicht schmilzt. Alles zu-
sammen wandert jetzt auf das Brot, dariiber eine Scheibe Tomate
und etwas Feldsalat oder Rucola, verfeinert mit einigen pikanten
Sprossen, z.B. von Rettich oder Roter Bete.

Wildschweinfleisch

Salz und Pfeffer
BBQUE-Sauce ,Original”
Butter

Kise

1 grole Tomate

Feldsalat oder Rucola

Sprossen

fur die Portweinzwiebeln

5-6 rote Zwiebeln

50 g Butter

30 g brauner Zucker

1 Glas Portwein

getrockneter Thymian und Majoran
fein gehackte getrocknete Chili nach
Geschmack

Bonsai's Wild BBQ



DAMHIRSCH-SCHMORHAXEN

, , Jana: Das leckere Geheimnis dieser Schmorhaxen ist die
Glasur. Dazu mischen wir BBQ-Sauce (wir haben die Chili-
Variante von BBQUE genommen), Apfel-Balsamico-Creme und
Ahornsirup imVerhiltnis 2:1:1. Damit werden die Haxen eingepin-
selt, nachdem man sie zuerst rundum mit etwas Butterschmalz
angeschmort und mit Pfeffer und Salz eingerieben hat.

Die glasierten Unterbeine werden dann auf ein Bett aus groben
Stiicken vom Suppengemiise gelegt, dazu ein Zweig Rosmarin,
und mit einer Flasche dunklem Weiflbier angegossen. Bei mittle-
rer Hitze muss das Fleisch im Dutch Oven nun eine ganze Weile
schmoren. Nach einer Stunde ist das Fleisch schon durch, aber
noch zdh. Erst eine langere Garzeit macht die Fleischfasern in den
Muskelstrangen am Bein richtig zart. Drei Stunden kénnen das
schon mal sein. Etwa jede Stunde kann es einmal gewendet und
neu eingepinselt werden. Wenn das Fleisch anfangt, sich dabei
vom Knochen zu l6sen, dauert es nur noch eine halbe Stunde.

Wahrend der letzten Stunde haben wir in einem zweiten Topf

mit der Unterhitze aus den Deckel-Kohlen des unteren Topfes
Speckwiirfel angebraten, die Linsen hinzugegeben und mit Wasser
angegossen. So konnten sie nebenbei langsam garziehen.

Wenn das Fleisch zart ist, werden die Haxen vorsichtig aus dem
unteren Topf gehoben und noch ein letztes Mal glasiert, das Ge-
miise wird abgeschopft und der Bratensud in die Linsen gekippt.
Nun kommen die Haxen wieder in den Topf und der Deckel wird
mit einer Schicht frischer Kohle belegt, um das Fleisch knusprig
zu backen. Darauf kommt der Topf mit den Linsen — offen, um den
Bratensud gleichzeitig einzukochen.

pro Person eine Haxe

von der Hinterkeule (Damhirsch)
Suppengemiise

1 Zweig Rosmarin

1 Flasche dunkles Weiflbier

2 EL Speckwiirfel

¥, Tasse weille Linsen

¥ Tasse schwarze Linsen

fur die Glasur:
BBQ-Sauce
Apfel-Balsamico-Creme
Ahornsirup

UGAH DOpf Team



WILDE CROQUETAS
NACH KANARISCHER ART

, , Jana: Diese Croquetas sind eine Variation des in Spanien

sehr beliebten Tapas-Klassikers. Ein Einheimischer auf
den Kanarischen Inseln hat mir verraten, dass das Geheimnis der
Saftigkeit darin liege, nicht nur das Fleisch, sondern auch den
Schinken vorher zu kochen. Deshalb funktioniert unser Rezept so:
Zuerst schneide ich das Fleisch in kleinere Stiicke und lasse es
kurz kochen, bis es durch ist. Wahrenddessen wird der Schinken
so fein wie moglich gehackt, ebenso die Zwiebel. Das gekochte

Fleisch lasst sich nach dem Abtropfen und Abkiihlen ebenfalls gut

hacken, auch hier so fein wie méglich. Man muss wirklich hacken
und nicht etwa mit dem Mixer nachhelfen, denn es soll kein
Fleischbrei entstehen.

Die feinen Schinken- und Fleischstiicke werden jetzt zusammen
mit der Wildbrithe und drei Tassen Wasser in einen kleinen, offe-
nen Gusseisentopf gegeben und bei maRiger Unterhitze eine Weile
gekochelt, bis die Fliissigkeit auf etwa die Halfte reduziert ist.

Nun wird die fein gehackte Zwiebel in einem zweiten Dutch Oven
mit etwas Olivendl glasig angeschwitzt, mit der Milch abgeldscht
und dann mit der Fleischbriihe samt Fleischstiickchen vermengt.
Jetzt rithrt man vorsichtig nach und nach das Mehl ein, damit es
nicht klumpt. Dazu empfehlen sich ein grofziigig dimensionierter
Topf und ein gut trainierter Rithrarm.

Jetzt die Unterhitze auf zwei Kohlen reduzieren und die Mischung
so lange kocheln lassen, bis sich die dickliche Masse leicht vom
Boden abldsen 1asst und fast zu einem Teigklumpen formbar ist.
Mit Milch oder Mehl kann die Konsistenz noch ein wenig gesteu-
ert werden. Abgeschmeckt wird mit Salz, Pfeffer und etwas Mus-
kat, zur Unterstiitzung des Wildgeschmacks gebe ich aulerdem
einen Loffel frisch gehackte Krauter hinzu. Wenn Konsistenz und
Geschmack perfekt sind, stelle ich den Topf zum Abkiihlen beisei-

te. Mindestens 2—3 Stunden sollte die Masse kiihl ruhen, damit das

Mehl noch etwas quellen kann.

Danach werden mit zwei Loffeln die Croquetas in ihre typische
Form gebracht und zuerst in Ei, dann in Semmelbrdseln gewalzt.
Je kiihler die Masse ist, desto besser geht das.

Der grofRe Topf wird jetzt mit Ol gefiillt und mit viel Unterhitze zum
Frittieren stark erhitzt. Da die Masse schon gekocht ist, bleibt die
Frittierzeit kurz — die Croquetas sollen nur warm und knusprig
werden. Damit sie nicht verbrennen, sollte man nur wenige auf
einmal frittieren. Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
heif servieren.

jQué aproveche!

1 Tasse Fleisch, z.B. Hirsch

1 Tasse luftgetrockneter Wildschinken
vom selben Tier

2 Tassen Mehl

3 Tassen Wasser

2 Tassen Milch

500 ml Wildbriithe

1 Zwiebel

1Ei

Semmelbrosel

Ol zum Frittieren

Salz, Pfeffer, Muskat

frischer Thymian und Oregano

UGAH DOpf Team



n B u So bekommt man ein nﬂ Textur von

grober und feiner Masse. Aber das kann jeder nach Jetzt wird die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer
HIRSCHWURST eigenem Geschmack entscheiden. und dem Weinsud gemischt. Mithilfe eines

VYOM GRI'-'- Zwiebel und Knoblauch werden fein ﬂelt l.‘ Wurstiullers'oder elles AUISIZEED
it

Fleischwolf wird die Wurstmasse nun in den

in etwas Ol glasig geschwitzt, dann Rotwein . b
L . 4 . : ul " gewasserten Darm gefiillt.
Christian: Wir haben hier verschie- aufgegossen und mit den Gewiirzen gemeinsam
dene Fleischabschnitte verwertet, langsam eingekocht. Wenn die Fliissigkeit auf etwa Bei direkter Hitze ca. 6—8 Minuten grillen.
die beim Zerlegen angefallen sind. Wichtig ist  ein Drittel der Menge reduziert wurde, kann sie Guten Appetit!
es, Sehnen und Fett zu entfernen. Der Hirsch-  durch ein Sieb passiert werden.

talg hat keinen guten Geschmack. Das nétige -
Fett in der Wurstmasse erhalten wir durch
das Hinzugeben von 600 g fettem Schweine;
bauch. Die Fleischstiicke werden zusammen
durch den Fleischwolf gedreht.

fein wird, ent-
ie Wahl der Scheibe
a 40 % von

900 g Hirschfleisch
600 g Schweinebauch
30 g Salz

8 g Pfeffer

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

fir den Sud

400 ml Rotwein

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Gewiirzmischung aus Lorbeer,
Pimentkornern, Wacholderbeeren,
schwarzen Pfefferk6rnern, je einem
Zweig Rosmarin und Thymian und
einer Nelke

Grillflimmkes
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Karree-Schnitt

Den vorderen Riicken bekommt man vom
Jager meist am Stiick mitsamt den Knochen.
Daraus lassen sich verschiedene Varianten
zuschneiden. Bleibt der Muskelstrang beim
Garen auf dem Knochen liegen (Hochrippe), 5
erhailt das Fleisch durch die Knochen noch

mehr Aroma, kann aber auch nicht rundum

scharf angebraten/gegrillt werden. Das ist

besonders fiir die ,Low 'n’ Slow"-Garmetho-

den geeignet.
] .

Wer es knackiger mag, 16st entweder den
gesamten Riickenstrang aus (fiir Riickenbra-
ten, Medaillons oder Steaks) oder schneidet

A RN

veils 1-2 F st
r—'ﬂmﬁﬁ u Das Val _3 1‘- s, e l
-

*_g‘:h..

Si {
schon eine Kno



Hochrippe vom Damhirsch
auf dem Knochen

Fir die Krauterkruste
Thymian, Rosmarin

Majoran, Estragon

(wenn méglich frisch gehackt)
Paprika

Salz

frisch gemahlener schwarzer

und roter Pfeffer
1 EL Honig
Olivenol

Bonsai's Wild BBQ




In der Zwischenzeit konnen auch die Fleischabschnitte (hier eig-
nen sich praktisch alle Reste, die beim Zerlegen anfallen) mit einer
Zwiebel und etwas Wurzelgemiise weich gekocht werden. Gerade
die sehnigen Enden der Beinmuskeln brauchen da manchmal
etwas ldnger. Das Fleisch abseihen, die Briihe aufheben.

Das weichgekochte Fleisch lasst sich leicht von Knorpel und
Sehnenresten trennen. Ich drehe es nun durch den Fleischwolf
und vermenge es dann mit Semmelbrdsel, Ei, kleingehackter
Zwiebel und Knoblauch und der Krautermischung. Die kleinen
Klo3chen werden in einer Pfanne oder dem Deckel vom

Dutch Oven ebenfalls noch einmal kurz angerostet.

Zunge vom Hirsch oder Reh
(pro Person 2-3 Stiick)
Fleischabschnitte
Suppengemiise

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen
Rotwein

Semmelbrosel

1-2 Eier (je nach Fleischmenge)
ein Schluck Sahne

1 TL Preiselbeeren

Pfeffer, Salz

Speisestarke zum Andicken

Krautermischung
Petersilie, Oregano, Thymian,

3 'ZHNGE UN » . ; A : g K. Rosmarin, Koriander und Estragon
. . '.:;‘ - , -. s .L.'n_. r --.-- 3 :
T — P
o t_r AT AN
PN
- ,'r i :"A
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SCHNELLE UND LECKERE
FLEISCH-SNACKS

’ ’ Uli: Der absolute Renner bei unseren Caterings sind die ,Fleisch-Lollis" —
saftige und leckere Happchen, die schnell gezaubert sind. Das tiefrote
Fleisch vom Damhirsch braucht man kaum zu wiirzen, denn der Eigengeschmack
ist schon der pure Genuss auf der Zunge und wird durch den gesalzenen Speck
noch unterstiitzt. Lediglich ein bisschen frischen Pfeffer geben wir nach dem

Garen noch dariiber.

Hier haben wir Fleisch aus der Unterschale genommen, das entgegen der iiberlie-
ferten Faustregel, nach der man Unterschale nicht kurzbraten konne, auf dem Grill
ein durchaus sehr zartes Ergebnis gab — der Speck tut hier sein gutes Werk.

Wir verwenden als Speck am liebsten Lardo, ein in Marmortrdgen besonders ge-
reifter fetter Riickenspeck aus der italienischen Kiiche. Guter Lardo ist weify oder
leicht rosig, wenn er gelb aussieht, ist er falsch gelagert und schmeckt nicht gut.

Das Problem bei jeder Art von Speck ist allerdings, dass er sich
zimmerwarm kaum in diinne Scheiben schneiden lasst. Und A7 : i : " Fleisch aus der Hinterkeule
diinne Scheiben brauchen wir! " 4t W . o L . vom Damhirsch

X : . ; (Ober- oder Unterschale)

Den Lardo lasse ich im Laden schneiden, denn obwohl wir Soeck
pec!

eine sehr gute Schneidemaschine haben, bekomme ich
das nicht fein genug hin. Der zerfallt einem wirklich

in der Hand und schmilzt bei Korpertemperatur.

Einen ,normalen“ Speck packe ich in den Kiihl-
schrank ganz nach hinten, damit er knackig kalt

wird oder friere ihn kurz ein. Dann wird er hart

und lasst sich wunschdiinn schneiden.

frisch gemahlener Pfeffer

Waterkant BBQ



RAVIOLI MIT PULLED DEER

, , Luca: Das Wichtigste an Ravioli ist natiirlich der Teig. Er
darf beim Kochen nicht zerfallen, soll aber auch nicht zu
hart sein. Wir fertigen unseren Teig ganz klassisch aus Mehl, Eiern
und Olivendl. Mit der Kiichenmaschine wird alles mehrere Minu-
ten gut durchgeknetet. Anschliefend sollte man den Teig fiir eine
halbe Stunde in Folie eingewickelt im Kiithlschrank ziehen lassen.

Wenn der Nudelteig aus dem Kiihlschrank kommt, sollte er gleich
im kiithlen Zustand mdglichst diinn ausgerollt werden, ca. 1-2 mm
sind ideal. Diesen Teig legen wir zu Bahnen von je 10 cm zurecht,
aus denen wir spater die Ravioli ausschneiden. Wer hat, kann
sich die Arbeit mit einer Ausstechform erleichtern, solche gibt es
in verschiedenen Ausfithrungen aus Kunststoff oder Metall. Als
Filllmenge empfiehlt sich jeweils 1 TL Pulled Deer.

Auf die untere Hélfte der Bahn gibt man nun im Abstand von etwa
4 cm jeweils einen Loffel der Fleischmasse. Damit der Teig besser
zusammenklebt, empfiehlt es sich, auf die Rander etwas verquirl-
tes Eigelb zu streichen.Anschliefend wird die obere Hilfte der
Nudelbahn auf die untere Halfte geklappt und gut angedriickt.
Jetzt kann man die Ravioli ausschneiden.

fiir den Telg

2 Eier

200 g Weizenmehl
2 EL Olivenol

Die Taschen kdnnen nun in leicht kochendem, gesalzenem Wasser 1 verquirltes Eigelb
fiir 2-3 Minuten garen. Sobald sie an die Oberfldche schwimmen,
sind sie gar. Fiillung

Pulled Deer (ca. 400 g)

Zum Servieren empfehlen wir, die Ravioli leicht mit geschmolze-
BBQ-Sauce

ner Butter und etwas Triiffeldl zu betraufeln und mit geriebenem

Parmesan zu bestreuen. \ !
zum Anricnten

100 g Butter
Triiffelol
Parmesan
frische Krauter

Rezept) vermischen wir B BQ-Sagq!.i;!ﬂ'ann

hacken wir das Fleisch mit einem grdl}e_n Messer

noch einmal etwas feiner. Wir benutzen unsere‘d_ i E s
selbstgemachte, recht siile BBQ-Sauce mit Bir;, il
nenschmaus. Wer will, kann den Geschmack mitm
anderen Saucen auch etwas herzhafter gestalten. -

Kleine Helferlein: Nudelmaschine und Ravioli-Ausstechform mit Pressrandern.

Grillflammkes



OSSOBUCO VOM HIRSCH
AUS DEM DUTCH OVEN

, , Bonsai: Ich bin ein grofer Fan von Schmorgerichten, und

das italienische Ossobuco hat es mir besonders angetan.
,0sso buco” bedeutet wortlich iibersetzt soviel wie ,Knochen mit
Loch" — gemeint ist der Markknochen, der der Sauce seine unver-
gleichliche Wiirze gibt.

Die Haxen vom Wild kann man beim Jéger giinstig bekommen,
weil sie iiblicherweise kaum Verwendung finden und im traditio-
nellen Wildfleischhandel schlecht verkauflich sind. Wenn man
ganze Keulen oder Blatter kauft, kann man darum bitten, dass die
unteren Beinstiicke dabei bleiben. Wenn nicht genug zusammen-
kommt, einfach durch Rippchen vom selben Tier ergdnzen, die
man ebenso glinstig bekommt.

Das Gericht braucht einige Zeit zum Garen, aber vom Koch nicht
viel Aufmerksamkeit. Man heizt genug Kohlen fiir maRige Hitze an
und schiittet sie zunachst auf einen Haufen, um darauf den Topf
aufzuheizen. Jetzt werden alle Stiicke mit dem Butterschmalz
scharf angebraten, dabei Salz und Pfeffer dariiberstreuen. Hier
muss man nur ab und zu umrithren. Wahrenddessen konnen die
Zwiebeln fein gewiirfelt werden, die man mitsamt Tomatenmark
und Ahornsirup in den Topf gibt und leicht mit anrdstet. Dann
kommen das gewiirfelte Gemiise und die ,homo6opathische Dosis"
Knoblauch hinzu und alles wird mit Wein abgeldscht. Es wird so
viel Wein gebraucht, bis das Fleisch fast vollstandig bedeckt ist.

Bei schwacher Unter-
hitze und mittlerer Ober-
hitze muss das Fleisch
nun etwa 3 Stunden ga-
ren. Mehr schadet nicht.
Im Zweifelsfall einfach
mal eine Kostprobe
entscheiden lassen. Mit
geniigend Geduld wird
das Fleisch wunderbar
zart.

Ossobuco ist — wie Gu-
lasch — ein Gericht, was
beim Aufwarmen gleich
noch besser schmeckt.
Also keine Angst vor gro-
Ren Topfen!

Vorder- und Hinterhaxen vom
Hirsch, in dicke Scheiben gesiagt,
dazu die beiden Rosenstiicke aus den
Hinterkeulen (gesamt ca. 2,5 kg mit
Knochen)

Butterschmalz zum Anbraten
6 Stangensellerie

4 Karotten

4 Zwiebeln

6-8 Knoblauchzehen

4 grofe Tomaten

eine Tube Tomatenmark
100 ml Ahornsirup

1,5 Liter Rotwein
Rosmarin, Thymian
Salz und Pfeffer

Bonsai's Wild BBQ



WHISKY-SAHNE-
GESCHNETZELTES VOM HIRSCH

, , Jana: Fiir Geschnetzeltes vom Hirsch sollte man darauf
achten, das Fleisch nur von einer Korperstelle zu verwen-
den. Beim Wild wird gern alles, was nicht zum Bratenstiick taugt,
in Gulasch oder Ragoutstreifen geschnitten, aber wenn man dabei
Teile mit unterschiedlichen Garzeiten mischt, kann das fiir ein
Geschnetzeltes mit etwas Pech ganz schon zah ausgehen. Im
Zweifelsfall also lieber selbst Hand anlegen oder aber ein Stiick
Oberschale oder Hochrippe fiir diesen Zweck zerlegen.

Zur Vorbereitung wird das geschnittene Fleisch in gepfeffertem
Weilwein eingelegt. Am besten iiber Nacht, mindestens aber ein
paar Stunden sollte das Fleisch so ruhen. Der Weilwein hat fiir die
Fleischzartheit einen dhnlich beizenden Effekt wie Rotwein oder
Buttermilch, wird aber spater unseren Whisky-Geschmack viel
besser unterstiitzen.

Nun wird der Deckel des Feuertopfes mit kraftiger Unterhitze auf-
geheizt und darin das Fleisch — vorher gut abgetropft — portions-
weise scharf angebraten. Jede Portion wird mit einem kraftigen
Schuss Whisky abgeldscht und in den Topf umgefiillt. Wenn dort
alles Fleisch zusammen ist, stelle ich den Topf auf die Halfte der
Kohlen fiir eine moderate Unterhitze und gebe die Sahne und noch
einen Schluck von der Marinade hinzu.

Jetzt kommt der Whiskykenner auf seine Kosten, denn er darf

ein Schliickchen des reinen Stoffes mit der Sauce vergleichen.
Wieviel von dem Geschmack in der Sahne sein soll, bestimmt der
Gaumen beim Abschmecken. Nehmt also nicht den allerliebsten
Lieblingswhisky, weil sonst nach diesem Kochdurchgang dem
Portemonnaie die Augen tranen. Aufler Salz und etwas Pfeffer gebe
ich kein anderes Gewtiirz an die Sauce, um den Whiskygeschmack
nicht zu iiberdecken. Den geschmacklichen Kick bekommt die
Sauce durch einige Loffel Apfelkompott. Das Andicken der Sauce
mache ich outdoortauglich mit einigen Loffeln Pulver fiir Instant-
Kartoffelbrei (Kartoffelflocken). Dabei ruhig vorsichtig an die
richtige Konistenz herantasten, das Pulver quillt nach einer Weile
erst richtig auf.

Das Gericht kann nach kurzem Durchziehen direkt serviert wer-
den, ist aber auch tauglich, noch eine halbe Stunde oder zwei auf
leiser Hitze zu simmern, wenn das wegen der Zubereitung von
Beilagen notig ist. Hervorragend dazu schmeckt namlich frisch
gebackenes Brot.

1 kg Geschnetzeltes vom Hirsch

1 Flasche trockenen Weilwein

750 ml Sahne

1 kleines Glas Apfelkompott

'a Tiite Kartoffelpiiree-Pulver

etwas Butterschmalz zum Anbraten

frisch gemahlener Pfeffer, Salz

zweitliebster Lieblingswhisky

UGAH DOpf Team




HASE IM EIGENEN MANTEL
ALS GRUBENBRATEN

, , Jana: Dieses Rezept haben wir von Lutz und Heidi gezeigt

bekommen. Die beiden leben seit 50 Jahren in ihrer Frei-
zeit als Sioux-Indianer. Sie haben uns erzahlt, dass es bei vielen
Naturvolkern, nicht nur bei den Indianern, iiblich ist, das abgezo-
gene Fell der Tiere sozusagen als ,Natur-Bratschlauch” einzuset-
zen. Die Tiere werden, im eigenen Balg verpackt, in einer Grube
iiber heiflen Steinen gegart.

Bei unserem Hasen haben wir den Balg von den Hinterldufen
beginnend abgestreift und dann die Offnungen der Vorderbeine
und den Hals fest abgebunden. Der Hase wurde ausgenommen
und anschliefend innen und auen mit Krautersalz, Pfeffer und
Knoblauchpulver eingerieben. Das kleingeschnittene Gemiise

und die Innereien wie Leber, Herz und Nieren wurden wieder in
die Bauchhohle gefiillt, die Beinchen eng an den Korper gedriickt
oder gewickelt und der Hase dann im Ganzen wieder in den Balg
hineingesteckt. Diesen konnten wir auf Hohe der Hinterldufe zu-
binden. Dazu kann man eine diinne Lederschnur, festes Garn, oder

Hase, ganz
2 Lauchzwiebeln
1 kleine Zwiebel

wie wir einen diinnen Draht benutzen. Y Zucchini
Krautersalz
In eine knietiefe Grube legt man nun nebeneinander 4-6 grofle Pfeffer
Flusskiesel, die zuvor im Feuer glithend erhitzt wurden. Das Erhit- Knoblauchpulver
zen dauert mindestens eine Stunde, also sollte man fiir effektives
Garen zuerst mit dem Feuer anfangen. Auf die gliihenden Steine 6 groBe Flusskiesel
kommt eine diinne Schicht Erde, etwa 3-5 cm stark, darauf legen Holz fiir ein mittelgroBes Feuer (um
wir den Balg. Um ihn spater einfacher wieder ausgraben zu kon- die Steine glithend zu erhitzen)

nen (wenn der Hase gar ist, ist auch die Haut gar und reiflt leicht),
legen wir ein zusammengefaltetes Tuch unter, dessen Enden oben
iiber dem Balg zusammengelegt werden. Mit diesem kann man
das ganze Stiick spater wieder aus der Grube heben. Nun wird
alles vorsichtig mit Erde bedeckt. Etwa 3 Stunden geniigen, bis
das Fleisch gar ist. Die Steine geben die Hitze langsam ab, so dass
man den Braten auch einige Zeit langer — sogar bis zum néchsten

Morgen — in der Grube lassen kdnnte, er ware dann immer noch
warm. Je langer das Fleisch im Saft gart, umso zarter wird
der Braten.

Nachdem man den Hasen vorsichtig wieder ausgegraben
und von der Erde befreit hat, kann man mit der Hand die
Haare ganz leicht abstreifen. Das ist auch das Zeichen da-
fiir, dass das Fleisch im Inneren gar ist. Mit einem Messer
wird ein kleines Loch in die sauber gewischte Haut gepikst
und der Saft aufgefangen, dann das Fleisch ausgepackt.
Fertig ist einer der saftigsten Hasenbraten, den wir je
gegessen haben. In unserem Blog gibt es zu dieser Zuberei-
tungsmethode noch eine komplette Bilderstrecke.

UGAH DOpf Team / Lutz und Heidi




OMA SANDS
HASEN-SAUERBRATEN

Bonsai: Omas Kaninchensauerbraten
i ist eine ganz herrliche Kindheits-
~ erinnerung. Im Gespréich mit Luca von
den Grillflaimmkes haben wir festgestellt,
?,.. dass auch seine Familie ein dhnliches
Rezept iiberliefert hat. Wir haben das
Oma-Rezept mit Hasenfleisch im Dutch
- Oven ausprobiert und waren begeistert.

Zuerst wird der Sud hergestellt, in
welchen das Fleisch spiter eingelegt
wird. Dazu giefe ich einen dreiviertel Liter
-~ Wasser in den Topf, gebe die gewiirfelten
4 -';f Zwiebeln und Mohren sowie die vorbereitete
'y ft Gewiirzmischung dazu und lasse alles etwa
F £ fiinf Minuten aufkochen. Danach muss der Sud
=2 “ abkiihlen, bevor das Fleisch eingelegt wird. Es muss
=~ ganz mit der Fliissigkeit bedeckt sein und zugedeckt
. ~eine Nacht im Kiihlschrank durchziehen. Wihrenddessen
-kann man es ein- oder zweimal wenden (je nachdem wie oft
mannachts am Kithlschrank vorbeilauft).

e
gl W
B,

.+5+.~Zwel Stunden vor dem Mittagessen wird dann etwas gutes Butter-

) -* “schmalz im Gusstopf bei kriftiger Unterhitze zerlassen. Das

aie” a-i'\"_ﬁ:" 'a'B'g.gropfte und trockengetupfte Fleisch wird von beiden Seiten

% wkriftig angebraten und mit Salz und Pfeffer gewiirzt. Die Marinade
. U _é ich durch ein Sieb, sortiere die Lorbeerblatter und Gewiirz-
orner aus und gebe das Gemiise zu den Keulen ins heifle Schmalz.
“Dazu kommt noch das Tomatenmark und dann wird mit dem Sud
abgeldscht. Etwa drei Viertel der Fliissigkeit nehme ich dazu. Der
Hase muss nun etwa zwei Stunden schmoren, dabei wird die Sauce
von allein schon samig. Bei Oma gab es die Sauce immer mitsamt
der Gemiisestiicke, wer es lieber mag, kann sie aber vor dem Ser-
vieren auch piirieren.

T il

71

1 Hase, zerlegt oder 4 Keulen

2 Zwiebeln

1 Mohre

0,51 Rotweinessig
2 EL Butterschmalz
2 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Gewlirzmischung

6 Wacholderbeeren
4 Pimentkormer

8 Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

4 Gewiirznelken
1EL Salz

1EL Zucker

Bonsai's Wild BBQ



CHNETZELTES
LEX

ael: Das leckere Hasenfleisch vom Riicken eignet
ch ganz hervorragend zum Kurzbraten fiir ein Wok-
eri ir schneiden das Fleisch zuerst in schmale Streifen
nd legen diese einige Stunden in eine Mischung aus Weif3- =
nd Sojasauce mit etwas Pfeffer ein. In der Wokpfanne
ann mit etwas Kokosfett das Fleisch scharf angebra ""'F

. . ach gesalzen und mit ei chuss Sojasauce abg 6s<_: .
4 hlieRe: inzu, wird ebenfalls :
4 1'1‘ aten und osmilch verfei anz zu

! uss werden die Cocktailtomatenstiic

lese solle: rwan't},weﬂ_

L

) : il

1 Hasenriicken

1 Packung Zuckerschoten

1 Packung Pimientos

1 Bund Friihlingszwiebeln

1 kleine Zucchini

2 feste Birnen

2 Kiwi

¥, Tasse Bambussprossen

¥, Tasse getrocknete Tomaten
1 Handvoll Cocktailtomaten

3 Stangen Staudensellerie

Kokosfett
Kokosmilch
Sojasauce
Weilwein

Salz und Pfeffer

' T UGAH DOpf Team



Die Greek-Fire-Briketts sind
perfekt fiir das Kochen in der
Tajine, da sie alle eine gleiche
she haben. So kann der Topf

/ REMHERZ-
/ RAGOUT AUS
AJINE
m: ie bei der Hasen-

__;Eajiné wird zunachst der
Minuten lang gewassert.

nd das Gemiise. Von den Herzen kann man
ur das rote Fleisch verwenden. Dieses schneide:
ir in etwa daumenbreite Stiicke. =~k

Mit etwas Olivenél werden die fein gewiirfelten Zwiebeln un
as Fleisch angeschwitzt und mit den Gewiirzen und der Harissa
mehrere Minuten angebraten. Wer es nicht so scharf mag, kann

statt Harissa Tomatenmark verwenden. Dann werden Kartoffeln
und Karotten auf das Fleisch gelegt und alles mit dem Rotwein
abgeloscht. -4 = g

3 Rehherzen (etwa 800 g)
2 Zwiebeln

2 Tomaten

3 Kartoffeln

3 Karotten

Olivendl

1 EL Harissa oder Tomatenmark
1EL Ras el Hanout

Salz, Pfeffer

150 ml Rotwein, trocken

Grillflimmkes



Wer keinen Roquefort bekommt,
kann sich mit pikantem Gorgon-
zola oder anderem Blauschimmel-

kase behelfen, solange dieser »mit

dem Messer zwischen den Zahnen

aus der Packung springt«.

R L (O-Ton'. d%_r Definition von Michael).

GEFULLTER HACKBRATEN
MIT ROQUEFORT

, , Jana: Ich hatte gern die ganze Welt mit Kése iiberbacken!"

— Wer war nicht schon einmal in dieser Stimmung? Eines
der groRartigsten Lagerfeuer-Rezepte fiir den Dutch Oven ist ein
mit Kase iiberbackener gefiillter Hackbraten. Saftig, fleischig und
mit viel Kadaaase ...

Dieses Rezept kann mit Hack von Reh, Wildsau oder Hirsch und
auch in »Multi-Spezies« hervorragend umgesetzt werden. Das
Geheimnis ist ndmlich der Roquefort-Kase, der in Verbindung mit
dem dunklen Fleisch eine Geschmacksgranate ist.

Fiir die Fiillung werden die Halfte der fein gewiirfelten Paprika-
stiicke mit dem Frischkése und etwa 100 g des Roquefort schén
cremig vermischt. Die Masse darf nicht zu fliissig sein, sondern
soll ordentlich am Loffel festkleben.

Dann wird die Zwiebel fein gewiirfelt, zusammen mit den Eiern,
der restlichen Paprika, den Semmelbréseln, dem Roquefort und
dem Hack gut verknetet. Das geht immer noch am besten per
Hand. Danach wird abgeschmeckt. Auch wenn man ansonsten
sagt, dass Paprika als Gewiirz mit Wildfleisch nicht so gut har-
moniert, weil es sehr kraftig vorschmeckt, ist es hier doch genau
richtig. Die Gewiirzmischung von Don Marco's erganze ich ledig-
lich mit etwas Salz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer.
Wer mag, kann auch einen kleinen Loffel gemahlenen Kiimmel
hinzufiigen.

Nun forme ich aus etwa 2/3 der Hackmasse auf dem Boden des
eingefetteten Dutch Ovens eine ovale Schale mit etwa 2 Finger
hohen und breiten Randern. Dort hinein kommt die Fiillung, wird
glattgestrichen und mit dem Rest des Gehackten abgedeckt. Dabei
vorsichtig andriicken, damit die Fiillung nicht herausgequetscht
wird und trotzdem alles ringsum dicht abschlief3t.

Zum Schluss wird der gesamte obere Teil des Hackbratens grof3-
ziigig mit Barbeque-Sauce eingestrichen und der Boden etwa 1/3
hoch mit Cola angegossen. Dann Deckel drauf und bei mittlerer
Ober- und Unterhitze etwa 1,5 h im DOpf garen. Nach anderthalb
Stunden noch ein paar frische Kohlen vorglithen. Sobald die-

se bereit sind, hebe ich kurz den Deckel, verteile noch einmal
BBQUE-Sauce und den geriebenen Kase auf dem Braten und lasse
diesen mit maximaler Oberhitze (eine vollstandige Schicht Kohlen
auf dem Deckel) 10-15 min {iberbacken, bis der Kase perfekt ge-
schmolzen und leicht gebraunt ist.

Fur etwa 10 Personen:
3 kg Gehacktes vom Reh

4 Eier

2 Tassen Semmelbrosel

oder 4 eingeweichte Brotchen

3 rote Paprikaschoten

1 grofBe Zwiebel

1 Becher Frischkasezubereitung
(Geschmacksrichtung Tomate oder
Paprika/Chili)

500 ml Cola

BBQUE-Sauce ,Original”

500 g Roquefort

200 g geriebener Gouda

Don Marco's ,Pork Powder"

(mit Knoblauch, Paprika und Pfeffer)
Salz, schwarzer Pfeffer

gemahlener Kiimmel

UGAH DOpf Team



Gumbo ist ein Gericht der traditionellen Cajun-Kiiche. Jede Familie hat ihr
eigenes spezielles Gumbo-Rezept. Gemeinsam haben alle die Sauce aus
einer dunkel gerosteten Mehlschwitze und einen Mix aus unterschiedlichen
Fleischsorten und der typischen hartgerdaucherten Paprikawurst. Oft sind
Okraschoten Bestandteil von Gumbo, aber auch andere Gemiisevarianten.

WWILDES GUMBO

, , Jana: Fiir unser ,wildes Gumbo" (6—8 Personen) haben wir

ein grofes Hirschherz, Mufflon- und Wildschweinnacken
verwendet, auRerdem einen Ring Chorizo. Unsere Gemiiseeinlage
besteht aus je einer Schale Staudensellerie, Pimientos und Léwen-
zahn, in fingerdicke Stiicke geschnitten. Léwenzahn als heimische
und leicht zu bekommende Pflanze ist unser Geheimtipp: Die Blat-
ter 16sen sich auch nach langerem Kocheln nicht zu Brei auf, und
der Geschmack, speziell der Stiele, erinnert tatsachlich ein wenig
an die zartbitteren Okra-Schoten. Weniger bitter wird es, wenn
man die Blatter vorher iiberbriiht. In manchen Supermaérkten kann
man heutzutage sogar schon Kultur-Lowenzahn in der Salatabtei-
lung bekommen.

Zunachst wird das Fleisch im Topf bei starker Unterhitze scharf
angebraten und beiseitege-
stellt. Dann schmilzt man das
Schmalz und riithrt darin das
Mehl], bis es eine dunkle Farbe
und einen nussigen Geruch
bekommt. Das dauert ungefahr
20 min. Standiges Riihren ist
hierbei wichtig, damit es keine
verbrannten Kliimpchen gibt.
Den erwiinschten Geschmack
der Mehlschwitze haben wir
mit etwas Gofio unterstiitzt,
das Mengenverhaltnis von
Mehl zu Schmalz muss etwa
5:4 sein.

Wenn die Roux schon braun

geworden ist, wird sie mit der Fliissigkeit abgeldscht und die
Dosentomaten, Zwiebeln und Knoblauch werden eingeriihrt. Hinzu
kommen ein Loffel Tomatenmark und etwas Worchestersauce. Das
Ganze kurz aufkochen lassen und dann das Gemiise und die Krau-
ter hinzugeben, nach weiteren 5 Minuten das Fleisch. Nun wird
der Topf zugedeckt und das Gumbo mindestens eine Stunde mit
schwacher Ober- und Unterhitze gekdchelt. Es diirfen auch 2 oder
3 Stunden sein ... Vor dem Servieren wird abgeschmeckt mit Salz,
Pfeffer und einer traditionellen Cajun-Gewiirzmischung.

Den geschmacklichen Kick bekommt das Gericht schlieRlich
durch Tabasco-Sauce. Den Siidstaatlern kann es nicht scharf
genug sein. Wir haben hier je einen Loffel griine und rote Tabasco-
Sauce genommen, eine fiir Mitteleuropder gut aushaltbare pikante
Scharfe.

Serviert wird Gumbo auf Reis oder mit herzhaftem Brot.

1 Herz vom Hirsch, gewiirfelt
500 g Mufflonhals

500 g Wildschweinnacken
200 g Chorizo, gewiirfelt

je 1 Schale Pimientos (spanische
Bratpaprika), Lowenzahnblitter mit
Strunk und Staudensellerie

1 Bund Petersilie, gehackt

1 gehaufter EL gehackter Thymian
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

150 g Schmalz (50 zum Anbraten des
Fleisches, 100 fiir die Mehlschwitze)
100 g Roggenmehl + 25 g Gofio
1Dose Pizzatomaten

1 Liter Wildbriihe

2 Flaschen Bier (eine fiir den Koch,
eine flir die Sauce)

Tomatenmark

Worchestersauce

rote und griine Tabascosauce
Cajun-Gewiirzmischung

UGAH DOpf Team



las-
matenmark, Suppen-
d Wein) ausgekocht habe,
i @gekochten Flei

gfaltig von Knochen und S
wird im Anschluss durch den’
und dann mit Semmelbroseln, Ei,

dopathischen« Dosis Knoblauch und Zwie-

gesammelte Knochen
und Fleischreste
Suppengemiise
Tomatenmark
Rotwein

Fur die Béllchen

Semmelbrosel

Ei

Knoblauch

Cornflakes (natur)

Sahne

Ol oder Schmalz zum Frittieren
mediterrane Krautermischung
Salz, Pfeffer

UGAH DOpf Team



Den Waschbéren auslosen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Hier kann das ganze
Tier verwendet werden. Die Stiicke vor dem
Anbraten in Mehl wilzen, das gibt schonere
Réstaromen und bindet spater die Sauce.

OPF [ A L . A
- - /
arcus: Der Waschbir hat tiefrotes dunkles Fleisch,
was beim Braten ganz dunkelbraun wird. Wie bei alle
arnivoren ist es wichtig, beim Putzen das Fett gut zu e il
fernen daes unangenehm schmeckt. Gewasse r gebeizt
verden muss das Fleisch aber nicht. .

Waschbirfleisch

(1 Waschbar reicht fiir 45 Personen)
3 Mohren

2 Gemiisezwiebeln

2 Zwiebeln

Va Sellerie

Rotwein

Wildbriithe

. 2 o E 3 Hagebuttenmarmelade
Das Fleisch wird zuniachst im Dutch Oven bei g

starker Hitze scharf angebraten. Das gewiir-
felte Gemiise kommt kurz danach dazu und
darf auch noch ein paar Rostaromen sammeln.
Mit Rotwein wird alles abgeloscht. Aufgefiillt
wird alles mit 11 Wildbriihe, das ganze Fleisch
sollte gut bedeckt sein. Mit den Wildgewiirzen
und den Beeren zusammen darf es nun etwa
anderthalb Stunden lang kocheln. Ab und zu
die Konsistenz testen.— das Fleisch wird gut
weich und konnte einfach zerfallen wenn es
zu lange kocht.

Wild-Gewiirzmischung mit Lorbeer,
Piment, Wacholder, Nelken, Pfeffer
und Salz

je eine Handvoll
frische Blaubeeren und

getrocknete Cranberries

..-l

- Mit Hagebuttenmarmelade, Salz und PfeffeF
! mrd das Gul_g‘s'.ch abgeschmeckt.
Ty,

Das magere .E;lelsch des Waschbiren hat einen
T Ges h'macl;-mﬂ leichter Wildnote,
als mi L] Hirsch Zu verglei-
it der fruc‘htlge Note -.,_‘___

ln.d' "

Waterkant BBQ




‘.i:‘

Elsterbrust
(oder auch eine ganze Elster

in Stiicke zerteilt)

Gewiirzmischung

Don Marco's ,Wonder Green"
(Krauter und Koriander)
Ahornsirup

Olivendl

Fir den Dip (siehe auch Seite 156)
Apfelmus

Sahnemeerrettich

Preiselbeeren

i

-..';:_ Das Flelsch der Elster ists
G Y _ sieht aber herzhafter aus, als
. wu'kllch schn ", ec|

A s Er snzun passt luerzxv‘vunder

E *uh x Wildfleisch-Dip aus

L

h‘ﬁ
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- Im Gegensatz zu Waschbz
fleis £ muss das Fe@ncht entfe

s schmeckt ganz gut

N :. :
i'EJ.&__.----"’:’fr*'l---. -2 =
— f e 7

P,

v

600 g Nutriariicken oder -keule
6 Knoblauchzehen

2 Bio-Orangen

2 TL Paprika, rosenscharf
Olivendl

Kiirbiskernol

50 g Kiirbiskerne

1Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

B

eilg, muss allerdmgs bel Zi

Bonsai's Wild BBQ




Jiirgen Schnabel prasentiert das Amuse-Gueule:
Die zarten Tranchen mit dem Knusperrand
schmecken heill ebenso wie auch kalt.

4 Entenbriiste
2 oder 4 Salzplanken

Fir den Rub
50 g Don Marco's ,Wonder Green"
100 g Muscovado-Zucker

Wild-Kitchen-Gastspieler:
Schnabels Restaurant, Saarbriicken




FORELLENFILET
MIT HONIG-
SENF-ZITRONE

Marcus: Das hier ist eine

Forelle fiir Leckerméulchen.
Dazu wird das Filet mit Haut aus-
gelost, mit ganz diinnen Zitronen-

‘ scheiben gespickt und dann mit

Honig-Senf-Sauce eingepinselt.
Darauf etwas grober Pfeffer. Salz
brauchen wir wegen der Zitronen
gar nicht.

Wir benutzen fiir einen extra
Aroma-Kick stilecht die Whisky-
planke im Grill.

Forellenfilets

Zitrone

BBQUE-Sauce ,Honig & Senf"
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Waterkant BBQ
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Knoblauchzehen lassen sich ganz ein-
fach schilen, wenn man sie eine Stunde
in lauwarmem Wasser einweicht.

Danach werden sie einige Stunden — am
besten iiber Nacht - in gesalzene Milch
eingelegt. Das macht die Knollen mild
und weich.

Der Bierteig ist schnell zusammenge-
rithrt und muss dann mindestens eine
halbe Stunde quellen. Diese Zeit kann
man nutzen, die Knoblauchzehen aus
der Milch zu fischen und abtropfen

zu lassen. Dann werden sie in den
Teig gedippt und ausgebacken. Mit
entsprechender Unterhitze ldasst sich
ein Dutch Oven prima zum Frittieren
verwenden.

155

Knoblauchzehen, so viel man
mochte

1 Tasse Milch

Frittierol je nach Topfgrofle

Fiir den Bierteig
1 Tasse Mehl

1 Tasse Bier

5 EL Milch

1EL 01

2 Eier

Salz

UGAH DOpf Team
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o . =
L AT Z1:"¢iunl?1-<-:r.-hﬁ;cm'%ggn-;lei:::Il';r passt
" | v . hervorragend dieser Dip mit fruchtiger
r e *ﬂ.schéife. Wer ihn einmal probiert hat, wird.‘I
g /& C - " - "“ihn nicht mehr vergessen. Dabei ist erso =

“unglaublich einfach herzustellen: Er wird
‘aus gleichen Teilen Sahnemeerrettich,
2 Ly o Preiselbee:_en und Apfelmus zusammen-
oo J;____ -t Ak *  geriihrt. Wer es nicht ganz so scharf mag, .
; y ot _;edtlzielt den Meerrettich-Anteil etwas. #

N -

] - ¢
. ‘."' . '
—— - L] .

jeweils eine gleiche Menge
Sahnemeerrettich,
Preiselbeeren und
Apfelmus

B

Einfach und schnell gemacht - beso
schmackhaft ist der Dip leicht gekiihit.

- a

UGAH DOpf Team
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Trockenfleisch vom Hirsti ist ein toller Snack fiir unterwegs.
Mit einer leicht sii3-pfeffrigen Note mogen wir es am liebsten.

in etwa 3 mm starke Scheiben. Diese werden iiber Nacht i er
Marinade eingelegt, die die sii3-saure Note ins Fleisch z
Nach dem Marinieren muss alle Fliissigkeit von der Marinade
gut mit Kiichenpapier abgetupft werden. Nicht abwaschen!

Nun werden die Fleischstiicke auf einem Backblech oder den
Gitterrosten eines D‘automaten verteilt und von der Oberseite
mit gemahlenem schwarzen Pfeffer und Salzflocken bestreut.

Fiir das Fleisch nehmen wir eine Oberschale und schneitjie
T

t.

Oberschale vom Rothirsch

Fir die Marinade

1 kleine Dose stiickige Tomaten
1 Zwiebel, fein gehackt

2 TL Weinessig

2 TL Sojasauce

3 TL Zucker

1 TL Paprikamark

Saft einer halben Zitrone

1 Messerspitze Chilipulver

1 Tasse Wasser

Danach wird das Fleisch bis zur gewiinschten
Trocknungsstufe gedorrt.

Wir nutzen dazu einen Dorrautomaten, darin
dauert es etwa 6 Stunden. Es funktioniert aber
auch mit einem Backofen, den man bei schwa-
‘. cher Hitze mit Umluft laufen und die Tiir dabei
einen Spalt offenstehen lidsst, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann.

Im Prinzip geht es in der heimischen Kiiche auch mit der tra-
ditionellen Methode der Lufttrockung, bei der man die Fleisch-
streifen iiber einem Holzstiel, zum Beispiel vom Kochloffel, frei
hangend im Raum trocknet. Dabei muss aber peinlich darauf

geachtet werden, dass keine Insekten an das Fleisch kommen.

UGAH DOpf Team



Wenn wir von den einzelnen Fleisch-
stiicken reden, beziehen wir uns meist
auf die Benennung, die wir vom Rind-
fleisch her kennen. Die ist in BBQ-Krei-
sen sehr geldufig. Im normalen Wild-
fleischhandel wird auch oft nur eine
grobere Unterteilung verwendet.

Auf der Skizze sind nummeriert:

-

Hals (Tréger)

Bug

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

hinterer Riicken (Roastbeef)

Filet

Rippen

Flank Steak

O© 0 N o a » W DN

Hiiftdeckel (Biirgermeisterstiick)
10 Unterschale

11 Rolle Keine Angst vor Experimenten! Ist kein Mufflon verfiigbar?
Dann probiert es mit Lamm. Weideschwein statt Wildschwein?
| Kein Problem. Statt Hirsch kann man auch Reh verwenden, und
13 Hiifte | i umgekehrt. Oder Rind. Oder Ziege. Oder, oder ... Wir mochten,
dass ihr dieses Buch vor allem als das versteht, was es sein

| soll: Eine Sammlung von Erfahrungen und Anregungen fiir die
15 Bauchlappen ! eigene (Outdoor-)Kiiche. Wir lieben Wild, unsere Rezepte kann
man aber auch auf andere Fleischsorten iibertragen. Einfach
probieren!

12 Oberschale (innenliegend)

14 Kugel (Nuss)

16 Rosenstiick

17 Vorder- und Hinterhaxe (Hesse, Wade)




W/ILDE REZEPTIDEEN

Wildsau Ribs

Boar withBacon..................

Portwein-Zwiebel-Burger ... . ......

Pfifferling-Flammer..............

Malzbier-Ragout .................

GeschmorteHaxen...............

Dambhirschkoteletts ..............

Wilde Croquetas. .................

Brunnenkresse-Cannelloni .......

Dambhirschbratwurst .............

Hochrippe ..

Hirschzunge

Manner-Lollis....................

Walnuss-Leberparfait ............

Mandelmojo-

Pulled Deer .

Hirsch..............

Pulled Deer Ravioli...............
PulledRedStag..................

Ossobuco vom Hirsch ............

Schwarzbier-

Hirsch..............

Das goldene Schnetz .............

Haschen in der Grube. ............

Saurer Hase.

Meister Lampes Rippchen ........

Hoppel-Fleischkidse ..............

Hasia Wok. .

Hasen-Tajine ....................

Rehherz-Ragout..................

Rehroulade .

Reh-Kresse-Billchen.............

Neubrunner Rehkeule............

Bohnenlose Gemeinheit ..........

Shepherd'sPie...................

RoquetheHack..................
WildesGumbo ...................

Zwei auf einen Streich............

Wilder Striezel...................

Coffee or Tea

Multispezies...........

Multispiezies

Muffel

EXOTISCHES WILD
UND GEFLUGEL

BirinBdeeren................... Waschbar.............. S.110
ElsterspieB ...................... Elster................... S.112
Fischreiher-Wraps ............... Fischreiher............. S.114
Portweinkrdhe................... Rabenkrihe............. S.116
Krahenstrudel ................... Rabenkrdhe............. S.118
Gegrillte Nutria .................. Nutria.................. S.120
Fuchs-Riicken ................... Fuchs ................. S.122
Fuchspfeffer..................... Fuchs ................. S.124
Delikater Dachs .................. Dachs ................. S.126
SiiBkartoffel-Emulasch........... Emu................... S.128
WildeHilde...................... Stockente.............. S.130
Schnabelfleisch.................. Stockente.............. S.132

Flens-Burger..................... Nordseekrabben........ S.134
Rote-Bete-Stor................... Stor ...l S.138
Wildkrauter-Forelle .............. Forelle................. S. 140
Lachsforellen-Sticks ............. Forelle................. S.143
Honig-Senf-Forelle............... Forelle................. S.144

BEILAGEN, DIPS UND TIPPS

Bonsais Burger Buns . ...........cc.iiiiiiniiaaiiaaaaa.s S.148
Bierhrot . ... S.152
Frittierte Knofis. . ......... ..ot S.154
Fruchtig-scharfer Wild-Dip ...................ccooiiviinn. S.156
MojoVerde . ......uunni et S. 158
RedStagJerky. ..........coiiuuiiiiiiiiiii i S. 160
Zarahs wildesCrumble ........... ... .. ... S.162
Minz-Cashew-Pesto................ooiiiiiiiiiiinnanns, S.164
Gorgonzola-Brunnenkresse-Pesto......................... S. 166
Grillflammkes Schok-Oho .....................c.ocviuinntn S.168
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Dieses Koekdaael riehbet sich as die Lisbhabaer won Weldhei sl

and Gwidoorktcke. Wer Wild bisker nur als Draien cder Gulasch

ksnsl und gleieh den typischen Deschmack von Larbeer, Washaldir
and Rotweinsawce aul der Zunge hat, kann hier mech einiges enidecien

Wiz nuteen Cuill, Datch Dven usd Mangalspéel, um dis veellisgen
Geschmacksnsascen der Kuche saszureizen. Selbst ungewohaliche Wildsorten
kessmrnin sud den Teller. In diesern Buch fsdet sim Bkae 60 Rezepie, vom Husen-
Sausrhraten iber Pulled Deer und Wildschwein-Flammboschen his hin 1u Himsch-
mouladen, Bratwusi oder Hackbaaten, Beben exotsschen Rezeplen wie Krabanstioudel
and Waschbareimiopl fnden sich auch Klassiker wie Bippehen und Ruckenbraben

Das 'Wild Kitehen Peoject i1 sin =

st W Tusammenschluse won veer BBOD-
- ~ und Dutch-Cvan-Teams sus ganz
L ¥ Deutschland, die sich gemeinsam "
L V. yum Grillen und Kochen trefen and
I T iy Projelt einen Intemmstbbog s g
‘-~ ,* betreiben. Thre gesammalten Erfah- A -
% " rangen it ¢4 sun in diesem Bsch pand
S e - Bl |
I
‘Warum wrene oo Riscees und Krude, i
wennman s garae Tir svem kaen? \
b rear renpmicteslles, sordem -
machl soch Liare, slie Frawpie e 1u - -
mirrprrierm. =
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