


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

F ür jedes Schnitzel, was in der Auslage liegt, muss es irgendwo 
auch den Rest vom Tier geben. Der wird in unserer Küche zu-

nehmend weniger verarbeitet. Nach Wurst und Hundefutter bleibt 
dann leider einiges übrig, was weggeworfen wird. Die „Welt“ titelte 
bereits 2012: „20 Millionen Schweine landen pro Jahr im Müll“. 
In Deutschland. Damit sind natürlich nicht 20 Millionen ganze 
Schweine gemeint. Das sind eben – unter anderem – diese Reste, 
die entstehen, weil der Ladenpreis für Fleisch extrem niedrig ge-
worden ist und die Kunden dank des Überangebotes nur die besten 
Stücke kaufen.

W ahrheiten sind simpel. Zum Beispiel diese: Wir mögen 
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.

Die Philosophie des Projektes

Wild – gesund und 
nachhaltig, fettarm und 
naturschonend – für uns 
das perfekte Fleisch.

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

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

bbq und
outdoor
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wild
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Die Philosophie des Projektes

nose tailto
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A us dieser Überlegung heraus entstand das 
„Wild Kitchen“-Projekt. Wir sammeln Ideen 

und Erfahrungen rund um die Küche mit Wild. 
Fernab vom allseits bekannten Hirschbraten 
mit Wacholderbeeren, den so mancher bei der 
Erwähnung des Wortes „Wild“ sofort auf der 
Zunge hat. Und natürlich geht es immer auch 
um die Frage, wie man das besonders lecker 
zubereitet. BBQ-Grills und Smoker, Dreibein und 
Drehspieß sind dabei unsere Geräte. Back to the 
roots. Eines unserer Teams hat sich dem Dutch 
Oven verschrieben, dem guss eisernen 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 
Gargerät der Wahl bedienen könnt. Und dass ihr 
nicht zum ersten Mal ein Stück Fleisch röstet. 
Holt euch Ideen und Anregungen. Vielleicht 
könnt ihr von unseren Erfahrungen auch ein 
wenig für die eigene Küche 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! wünschen die Teams

W 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 
natürliches und würdiges Leben führen. Die 
Ernährung ist natürlich, die Lebensweise in 
Herde oder Rotte ebenso. Im Fleisch findet man 
weder Antibiotika noch Wachstumshormone. 
Vom Jäger oder aus dem Wildfleischhandel kann 
man ganze Stücke 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 vergegenwärtigen, was man da 
isst. Welches Fleisch sitzt wo? Was eignet sich 
für welche Garmethode?
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Zwei aus dem Grillflämmkes-Team, Luca und 
Christian, haben sich von Anfang an mit Begeis-
terung unserem Projekt verschrieben.

Beide kennen sich schon seit Jugendzeiten 
und gehören seit über 10 Jahren demselben 
Schützen zug an. Aus der gleichen Leidenschaft 
zum Kochen und Grillen entstand 2014, zusam-
men mit weiteren Schützenkollegen, der Wunsch, 
mal an einer Grillmeisterschaft teilzunehmen. So 
wurde das Team „Grillflämmkes“ gegründet.

Das BBQ-Team aus Korschenbroich wurde 2016 
Deutscher Amateurgrillmeister. Darauf sind wir 
allesamt ein bisschen stolz.

Stephan „Bonsai“ Berghaus und seine Frau  
Bianca arbeiten zusammen in diesem Team. 
Auch Tochter Zarah ist ab und an dabei: Ein rich-
tiges Familienteam. Heimatstadt ist Wipperfürth 
im Bergischen Land. Mit Grillkursen für Anfänger 
und Fortgeschrittene haben sie sich auch über-
regional schon einen guten Namen gemacht.

Außerdem ist Stephan unser „Fuchs“, wenn’s um 
das Material geht. Er testet immer wieder neue 
Grill- und Garmethoden, Produkte und Helferlein 
und berichtet uns über seine Erfahrungen. Auch 
an der Verbesserung von Rezepten tüftelt er mit 
Hingabe.

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

Das nördlichste Team, Uli und Marcus von Water-
kant BBQ aus Hamburg, bringt die meisten Ideen 
rund um Fisch und effektvolle Catering-Küche 
ein. Die beiden grillen nicht nur als Wettkampf-
team, sondern bieten auch Grillkurse an und sind 
mit ihrem Catering ständig ausgebucht.  

Marcus ist seit über 15 Jahren begeisterter Griller 
und von Kindesbeinen an den Kochtöpfen zu-
gange. Uli, seit sie denken kann in Omas Küche 
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-
kämpfe gibt, verreisen sie für ihr Hobby eben 
gern und kommen so durch ganz Deutschland.

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

Die Dutch-Oven-Spezialisten: Michael kommt 
aus Gerzen in Niederbayern und sorgt als Jäger 
für den Nachschub an frischem Wild. Seine Frau 
Jana lebt in Weimar und ist der kreative Kopf – 
nicht nur beim Kochen, sondern auch beim 
Layout. Sie hat neben der Arbeit an den Rezepten 
das Buch auch gestaltet. Außerdem stand sie bei 
den meisten Rezepten hinter der Kamera.

Ergänzt wird das Team durch den gemeinsamen 
Freund Andreas „Adde“, ebenfalls aus Weimar. 
Die drei haben sich beim traditionellen Bogen-
schießen kennengelernt. Mit Grillmeisterschaf-
ten haben sie eigentlich nicht viel am Hut, aber 
da sie regelmäßig tage- und wochenlang unter-
wegs sind und ihre Mahlzeiten am offenen Feuer 
zubereiten, können sie jede Menge praktisches 
Wissen beisteuern, wie man die Outdoorküche in 
eine Gourmetküche verwandeln kann.
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„Bonsai: Was für Schweinerippchen funktioniert, geht auch 
für das Wildschwein. Als Rub für diese Rippchen haben wir 

die Gewürzmischung „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 geräuchert, zwei Stunden mit etwas Flüssigkeit in Alufolie 
gewickelt gedämpft und eine Stunde mit BBQ-Sauce bei indirekter 
Hitze glasiert.

Wichtig für den Geschmack der Ribs ist das rauchige Aroma 
der Räucherchips. Diese gibt man trocken direkt auf die Kohlen. 
Amerikanische Ribs werden oft über Hickory gesmoked, hier in 
Deutschland mag man auch gern dezentere Noten, wie z.B. Obst-
hölzer. Unser Favorit für das wilde Fleisch sind die „Smokewood 
Isle of Arran Whisky“-Räucherchips, die aus gebrauchten Whisky-
fässern gewonnen werden. Das Aroma passt zu der wilden Note 
einfach perfekt.

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

Rippchen von der Wildsau

Don Marco’s „Pork Powder“

Smokewood-Räucherchips

BBQUE-Sauce „Original“

etwas Flüssigkeit zum Dämpfen,  

z.B. Bier oder Cider

Bonsai’s Wild BBQ

Rippchen von der
Wildsau

ribs
Wildsau

12 Ein beliebter und praktischer Rippchenhalter  

ist in der BBQ-Szene der Deckelhalter von IKEA.
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„Michael: Hier kombinieren wir Wildschwein 
und Hausschwein, letzteres in Form von 

Bacon. Das Ganze wird veredelt durch die im 
Hackbraten-Rezept (siehe Seite 96) erprobte 

Mischung mit einem kräftigen Roque-
fort-Käse und der fruchtigen Note 

von Ananas. Das Hackfleisch 
selbst würzen wir zurückhal-

tend nur mit Salz, Pfeffer 
und etwas Zwiebel. Ge-
bunden wird es mit Ei und 
Semmelbröseln.

Zunächst schneidet man 
aus der frischen Ananas 
etwa fingerlange Stifte. 
Dann werden die Röllchen 

geformt: Innen ein Ananas- 
Stift, umschlossen von Roquefort, 

ummantelt mit Hackfleisch und ge-
wickelt in Bacon. Das Formen der 

Röllchen gelingt am besten, 
wenn man das Hackfleisch 
auf der offenen Handflä-
che zu einer etwa zenti-
meterdicken Scheibe formt, 
dann mit Käse bebröselt 

(am besten vorher in dünne 
Scheiben vorschneiden) und 

darin die Ananas einrollt. Pro 
Röllchen braucht man etwa 3–4 

Streifen Bacon.

Jetzt rösten wir die Röllchen im Deckel 
des Dutch Ovens rundum scharf an, bis der Bacon 

Farbe bekommt, und schichten sie dann vorsichtig in 
den Topf, wo sie bei mäßiger Temperatur (unten wenig, oben 

mittlere Hitze) eine Viertelstunde langsam durchziehen dürfen. 
Für den geschmacklichen Extra-Kick werden die Röllchen noch 
ganz sparsam mit etwas pikanter Barbeque-Sauce eingepinselt, 
die Version „Grill & Buchenholz" von BBQUE gibt ein schönes 
Raucharoma zu der Komposition hinzu. Hier aber bitte nur leicht 
glasieren, damit die Geschmacksnoten gut ausbalanciert bleiben.

für 5 Röllchen

500 g Gehacktes vom Wildschwein

Semmelbrösel

2 Eier

100 g Roquefort-Käse

1 frische Ananas

ca. 20 Streifen Bacon

BBQUE-Sauce „Grill & Buchenholz“

Salz, Pfeffer

Zwiebelpulver

UGAH DOpf Team

Gefüllte Hackröllchen
im Bacon-Mantel

bacon
Boar with

16

Je 100 g Hackfleisch ergeben später ein Röllchen, 
und die sind dank Käse und Bacon sehr gehaltvoll. 
Ein normaler Esser schafft davon im Durchschnitt 
zwei.
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„Bonsai: Zunächst schneide ich die Zwiebeln in Ringe – 
nicht zu fein, sie dürfen ruhig etwas dicker sein. Mit Butter 

röste ich sie in der Guss pfanne goldbraun an, nehme sie dann 
wieder raus. 

In zwei Löffel kochendem Wasser wird jetzt der Zucker leicht ka-
ramellisiert, mit dem Portwein abgelöscht und alles auf die Hälfte 
eingekocht. Die Zwiebeln kommen nun wieder hinzu, ebenso die 
Kräuter und Gewürze. Wenn die Flüssigkeit fast verkocht ist, kann 
mit Meersalz und frischem Pfeffer abgeschmeckt werden. 

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

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

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

Nun werden die Patties scharf angebraten, dann umgedreht und 
während der untere Teil grillt, jeweils die obere Seite mit ge-
bräunter Butter beträufelt. Danach noch einmal umdrehen und 
die andere Seite ebenfalls mit der Butter benetzen. Ich brate das 
tatsächlich mit Kerntemperaturmesser, denn das Fleisch soll 
möglichst nicht zu „schuhsohlig“ werden, auch wenn man bei Wild 
gern etwas mehr als rosa braten möchte.

Auf die Patties kommen – noch auf dem Grill – die warmen 
Zwiebeln und darüber der Käse, der nun leicht schmilzt. Alles zu-
sammen wandert jetzt auf das Brot, darüber 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

Käse

1 große Tomate

Feldsalat oder Rucola

Sprossen

für 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

Wildsau-Burger 
mit Portweinzwiebeln

burger

Die Kombination von Wild-
schwein und Portweinzwiebeln 

ist eine reine Gaumenfreude.  
Die Burger-Buns für dieses  

Rezept habe ich schon  
vorbereitet (siehe Seite 148).

Portwein-Zwiebel
18
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„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 imVerhältnis 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 
Stücken vom Suppengemüse gelegt, dazu ein Zweig Rosmarin, 
und mit einer Flasche dunklem Weißbier 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 zäh. Erst eine längere Garzeit macht die Fleischfasern in den 
Muskelsträngen am Bein richtig zart. Drei Stunden können das 
schon mal sein. Etwa jede Stunde kann es einmal gewendet und 
neu eingepinselt werden. Wenn das Fleisch anfängt, sich dabei 
vom Knochen zu lösen, dauert es nur noch eine halbe Stunde.

Während der letzten Stunde haben wir in einem zweiten Topf 
mit der Unterhitze aus den Deckel-Kohlen des unteren Topfes 
Speckwürfel 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-
müse wird abgeschöpft 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)

Suppengemüse

1 Zweig Rosmarin

1 Flasche dunkles Weißbier

2 EL Speckwürfel

½ Tasse weiße Linsen

½ Tasse schwarze Linsen

für die Glasur:

BBQ-Sauce

Apfel-Balsamico-Creme

Ahornsirup

UGAH DOpf Team

Damhirsch-Schmorhaxen
haxen

Geschmorte
26
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„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 Stücke und lasse es 
kurz kochen, bis es durch ist. Währenddessen wird der Schinken 
so fein wie möglich gehackt, ebenso die Zwiebel. Das gekochte 
Fleisch lässt sich nach dem Abtropfen und Abkühlen ebenfalls gut 
hacken, auch hier so fein wie möglich. Man muss wirklich hacken 
und nicht etwa mit dem Mixer nachhelfen, denn es soll kein 
Fleischbrei entstehen.

Die feinen Schinken- und Fleischstücke werden jetzt zusammen 
mit der Wildbrühe und drei Tassen Wasser in einen kleinen, offe-
nen Gusseisentopf gegeben und bei mäßiger Unterhitze eine Weile 
geköchelt, bis die Flüssigkeit auf etwa die Hälfte reduziert ist.

Nun wird die fein gehackte Zwiebel in einem zweiten Dutch Oven 
mit etwas Olivenöl glasig angeschwitzt, mit der Milch abgelöscht 
und dann mit der Fleischbrühe samt Fleischstückchen vermengt. 
Jetzt rührt man vorsichtig nach und nach das Mehl ein, damit es 
nicht klumpt. Dazu empfehlen sich ein großzügig dimensionierter 
Topf und ein gut trainierter Rührarm.

Jetzt die Unterhitze auf zwei Kohlen reduzieren und die Mischung 
so lange köcheln lassen, bis sich die dickliche Masse leicht vom 
Boden ablösen lässt 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 Unterstützung des Wildgeschmacks gebe ich außerdem 
einen Löffel frisch gehackte Kräuter hinzu. Wenn Konsistenz und 
Geschmack perfekt sind, stelle ich den Topf zum Abkühlen beisei-
te. Mindestens 2–3 Stunden sollte die Masse kühl ruhen, damit das 
Mehl noch etwas quellen kann.

Danach werden mit zwei Löffeln die Croquetas in ihre typische 
Form gebracht und zuerst in Ei, dann in Semmelbröseln gewälzt. 
Je kühler die Masse ist, desto besser geht das.

Der große Topf wird jetzt mit Öl gefüllt 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 Küchenpapier abtropfen lassen und 
heiß servieren. 

¡Qué 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 Wildbrühe

1 Zwiebel

1 Ei

Semmelbrösel

Öl zum Frittieren

Salz, Pfeffer, Muskat

frischer Thymian und Oregano

UGAH DOpf Team

Wilde Croquetas
nach Kanarischer Art

croquetas
Wilde
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900 g Hirschfleisch 

600 g Schweinebauch 

30 g Salz

8 g Pfeffer

ca. 1,5 m Schweinedarm

für 10–12 Würste

für den Sud

400 ml Rotwein

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Gewürzmischung aus Lorbeer, 

Pimentkörnern, Wacholderbeeren, 

schwarzen Pfefferkörnern, je einem 

Zweig Rosmarin und Thymian und 

einer Nelke

Grillflämmkes

bratwurst
Damhirsch

38

„Christian: Wir haben hier verschie- 
dene Fleischabschnitte verwertet,  

die beim Zerlegen angefallen sind. Wichtig ist 
es, Sehnen und Fett zu entfernen. Der Hirsch-
talg hat keinen guten Geschmack. Das nötige 
Fett in der Wurstmasse erhalten wir durch 
das Hinzugeben von 600 g fettem Schweine-
bauch. Die Fleischstücke werden zusammen 
durch den Fleischwolf gedreht.

Ob die Bratwurst grob oder fein wird, ent-
scheidet sich jetzt durch die Wahl der Scheibe 
am Fleischwolf. Wir haben etwa 40 % von 
beiden Fleischsorten fein gewolft, den Rest 
grob und das Ganze dann gemischt. 

Hirschwurst
vom Grill

So bekommt man eine angenehme Textur von 
grober und feiner Masse. Aber das kann jeder nach 
eigenem Geschmack entscheiden.

Zwiebel und Knoblauch werden fein gewürfelt und 
in etwas Öl glasig geschwitzt, dann mit Rotwein 
aufgegossen und mit den Gewürzen gemeinsam 
langsam eingekocht. Wenn die Flüssigkeit auf etwa  
ein Drittel der Menge reduziert wurde, kann sie 
durch ein Sieb passiert werden.

Jetzt wird die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer 
und dem Weinsud gemischt. Mithilfe eines 
Wurstfüllers oder eines Aufsatzes für den 
Fleischwolf wird die Wurstmasse nun in den 
gewässerten Darm gefüllt. 

Bei direkter Hitze ca. 6–8 Minuten grillen.  
Guten Appetit!
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Den vorderen Rücken bekommt man vom 
Jäger meist am Stück mitsamt den Knochen. 
Daraus lassen sich verschiedene Varianten 
zuschneiden. Bleibt der Muskelstrang beim 
Garen auf dem Knochen liegen (Hochrippe), 
erhält das Fleisch durch die Knochen noch 
mehr Aroma, kann aber auch nicht rundum 
scharf angebraten/gegrillt werden. Das ist 
besonders für die „Low ’n’ Slow“-Garmetho-
den geeignet. 

Wer es knackiger mag, löst entweder den 
gesamten Rückenstrang aus (für Rückenbra-
ten, Medaillons oder Steaks) oder schneidet 
zwischen den Rippen dickere Scheiben (ca. 2 
Finger breit, jeweils 1–2 Rippen) und löst 
nur den Wirbelknochen aus. Das wäre dann 
das beliebte „Hirschkarree“. Wird der Wirbel 
längs durchteilt, wäre das im klassischen 
Sinne ein Kotelett – aber dazu braucht man 
schon eine Knochensäge zu Hause.

Karree-Schnitt
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„Bonsai: Wenn man den vorderen Rücken am Knochen 
lässt, gibt das ein wunderbar zartes und aromatisches 

Bratenstück. Der Eigengeschmack ist so fein, dass man besser 
nicht zu viel Pfeffer und Salz verwendet. Auch paprika haltige 
Rubs würden den tollen Fleischgeschmack mehr über tönen als 
hervorheben. Eine leichte Kräuterkruste, mit etwas Olivenöl 
angerührt, die nur eine kleine Menge Salz und frisch gemahlenen 
Pfeffer enthält, ist unsere Wahl.

Wir haben diese Mischung auf den sauber parierten Rücken 
gestrichen, etwas einwirken lassen und das Stück auf den Grill 

gegeben. Low ’n’ Slow ist hier die Devise. Da das Fleisch von 
Natur aus sehr mager ist,  haben ein paar Speckstreifen 

geholfen, die Würze ins Fleisch ziehen zu lassen.

Hochrippe vom Damhirsch 

auf dem Knochen

 

Für die Kräuterkruste

Thymian, Rosmarin

Majoran, Estragon 

(wenn möglich frisch gehackt)

Paprika

Salz

frisch gemahlener schwarzer 

und roter Pfeffer

1 EL Honig

Olivenöl

Bonsai’s Wild BBQ

Hochrippe vom Hirsch 
in Kräuterkruste gesmoked

hochrippe
Bei 110 °C Innentemperatur im geschlossenen Kugelgrill oder Smoker 
braucht das Fleisch etwa anderthalb bis zwei Stunden, um auf 56 °C 
Kerntemperatur zu kommen. Etwas Smokewood (z.B. Arran Whisky) 
veredelt den Geschmack auf zurückhaltende Art.

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

Das weichgekochte Fleisch lässt sich leicht von Knorpel und  
Sehnenresten trennen. Ich drehe es nun durch den Fleischwolf 
und vermenge es dann mit Semmelbrösel, Ei, kleingehackter  
Zwiebel und Knoblauch und der Kräutermischung. Die kleinen 
Klößchen werden in einer Pfanne oder dem Deckel vom  
Dutch Oven ebenfalls noch einmal kurz angeröstet.

„Jana: Zunge vom Wild kann man im Prinzip genauso 
zubereiten wie Zunge vom Rind oder Kalb. Zunächst 

wird das in Stücke geschnittene Gemüse im Feuertopf 
angeröstet, dann mit Rotwein aufgegossen und die Zunge 
darin mindestens 1–2 Stunden bei geringer Hitze geköchelt. 
Danach kann man die Haut abziehen. Ich habe dann Scheiben 
geschnitten und diese nochmals kurz angeröstet. Tipp: Den 
Rotwein vom Kochen nicht wegschütten, sondern (ohne das 
Gemüse darin) für die Sauce aufheben!

Zunge vom Hirsch oder Reh 

(pro Person 2–3 Stück) 

Fleischabschnitte 

Suppengemüse

2  Zwiebeln

1–2  Knoblauchzehen

Rotwein

Semmelbrösel

1–2  Eier (je nach Fleischmenge)

ein Schluck Sahne

1 TL Preiselbeeren

Pfeffer, Salz

Speisestärke zum Andicken

Kräutermischung 

Petersilie, Oregano, Thymian,  

Rosmarin, Koriander und Estragon

UGAH DOpf Team

Zunge und  
Fleischklösschen  
in Rotweinsauce

zunge

Die Sauce entsteht schließlich aus einer  
Mischung von gleichen Teilen des Rotweins 
und der Fleischbrühe, mit Salz und ordentlich 
Pfeffer abgeschmeckt, angedickt und mit einem 
Schuss Sahne und einem Esslöffel Preiselbeeren 
verfeinert.

Hirsch
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„Uli: Der absolute Renner bei unseren Caterings sind die „Fleisch-Lollis“ –  
saftige und leckere Häppchen, die schnell gezaubert sind. Das tiefrote 

Fleisch vom Damhirsch braucht man kaum zu würzen, denn der Eigengeschmack 
ist schon der pure Genuss auf der Zunge und wird durch den gesalzenen Speck 
noch unterstützt. Lediglich ein bisschen frischen Pfeffer geben wir nach dem 
Garen noch darüber. 

Hier haben wir Fleisch aus der Unterschale genommen, das entgegen der überlie-
ferten Faustregel, nach der man Unterschale nicht kurzbraten könne, 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 Marmortrögen besonders ge-
reifter fetter Rückenspeck aus der italienischen Küche. Guter Lardo ist weiß 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 dünne Scheiben schneiden lässt. Und  
dünne Scheiben brauchen wir!

Den Lardo lasse ich im Laden schneiden, denn obwohl wir  
eine sehr gute Schneidemaschine haben, bekomme ich  
das nicht fein genug hin. Der zerfällt einem wirklich  
in der Hand und schmilzt bei Körpertemperatur.  
Einen „normalen“ Speck packe ich in den Kühl- 
schrank ganz nach hinten,  damit er knackig kalt  
wird oder friere ihn kurz ein. Dann wird er hart  
und lässt sich wunschdünn schneiden.

Fleisch aus der Hinterkeule  

vom Damhirsch  

(Ober- oder Unterschale)

Speck

frisch gemahlener Pfeffer

Waterkant BBQ

Schnelle und leckere
Fleisch-Snacks

lollis Kleiner Trick zum Bestücken der 
Spieße: Ich schneide das Fleisch 

wie eine Roulade und wickele dann 
mit dem Speck eine feste Rolle. Hier 

stecke ich alle Spieße nebeneinander 
ein und schneide erst danach das 

Fleisch in Scheiben. So erhält man 
die richtige Lolli-Optik mit glatten 

Schnittflächen!

Männer
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„Luca: Das Wichtigste an Ravioli ist natürlich 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 Olivenöl. Mit der Küchenmaschine wird alles mehrere Minu-
ten gut durchgeknetet. Anschließend sollte man den Teig für eine 
halbe Stunde in Folie eingewickelt im Kühlschrank ziehen lassen.

Wenn der Nudelteig aus dem Kühlschrank kommt, sollte er gleich 
im kühlen Zustand möglichst dünn ausgerollt werden, ca. 1–2 mm 
sind ideal. Diesen Teig legen wir zu Bahnen von je 10 cm zurecht, 
aus denen wir später die Ravioli ausschneiden. Wer hat, kann 
sich die Arbeit mit einer Ausstechform erleichtern, solche gibt es 
in verschiedenen Ausführungen aus Kunststoff oder Metall. Als 
Füllmenge empfiehlt sich jeweils 1 TL Pulled Deer.

Auf die untere Hälfte der Bahn gibt man nun im Abstand von etwa 
4 cm jeweils einen Löffel der Fleischmasse. Damit der Teig besser 
zusammenklebt, empfiehlt es sich, auf die Ränder etwas verquirl-
tes Eigelb zu streichen.Anschließend wird die obere Hälfte der 
Nudelbahn auf die untere Hälfte geklappt und gut angedrückt. 
Jetzt kann man die Ravioli ausschneiden.

Die Taschen können nun in leicht kochendem, gesalzenem Wasser 
für 2–3 Minuten garen. Sobald sie an die Oberfläche schwimmen, 
sind sie gar.

Zum Servieren empfehlen wir, die Ravioli leicht mit geschmolze-
ner Butter und etwas Trüffelöl zu beträufeln und mit geriebenem 
Parmesan zu bestreuen.

für den Teig

2 Eier

200 g Weizenmehl

2 EL Olivenöl

1 verquirltes Eigelb

Füllung

Pulled Deer (ca. 400 g)

BBQ-Sauce

zum Anrichten

100 g Butter

Trüffelöl

Parmesan

frische Kräuter

Grillflämmkes

Ravioli mit Pulled Deer

ravioli

Das Pulled Deer für die Füllung (siehe voriges 
Rezept) vermischen wir mit BBQ-Sauce. Dann 
hacken wir das Fleisch mit einem großen Messer 
noch einmal etwas feiner. Wir benutzen unsere 
selbstgemachte, recht süße BBQ-Sauce mit Bir-
nenschmaus. Wer will, kann den Geschmack mit 
anderen Saucen auch etwas herzhafter gestalten. 

Pulled Deer

Kleine Helferlein: Nudelmaschine und Ravioli-Ausstechform mit Pressrändern.
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„Bonsai: Ich bin ein großer Fan von Schmorgerichten, und 
das italienische Ossobuco hat es mir besonders angetan.  

„Osso buco“ bedeutet wörtlich übersetzt soviel wie „Knochen mit 
Loch“ – gemeint ist der Markknochen, der der Sauce seine unver-
gleichliche Würze gibt. 

Die Haxen vom Wild kann man beim Jäger günstig bekommen, 
weil sie üblicherweise kaum Verwendung finden und im traditio-
nellen Wildfleischhandel schlecht verkäuflich sind. Wenn man 
ganze Keulen oder Blätter kauft, kann man darum bitten, dass die 
unteren Beinstücke dabei bleiben. Wenn nicht genug zusammen-
kommt, einfach durch Rippchen vom selben Tier ergänzen, die 
man ebenso günstig bekommt.

Das Gericht braucht einige Zeit zum Garen, aber vom Koch nicht 
viel Aufmerksamkeit. Man heizt genug Kohlen für mäßige Hitze an 
und schüttet sie zunächst auf einen Haufen, um darauf den Topf 
aufzuheizen. Jetzt werden alle Stücke mit dem Butterschmalz 
scharf angebraten, dabei Salz und Pfeffer darüberstreuen. Hier 
muss man nur ab und zu umrühren. Währenddessen können die 
Zwiebeln fein gewürfelt werden, die man mitsamt Tomaten mark 
und Ahornsirup in den Topf gibt und leicht mit anröstet. Dann 
kommen das gewürfelte Gemüse und die „homöo pathische Dosis“ 
Knob lauch hinzu und alles wird mit Wein abgelöscht. Es wird so 
viel Wein gebraucht, bis das Fleisch fast vollständig 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 
genügend Geduld wird 
das Fleisch wunderbar 
zart.

Ossobuco ist – wie Gu-
lasch – ein Gericht, was 
beim Aufwärmen gleich 
noch besser schmeckt. 
Also keine Angst vor gro-
ßen Töpfen!

Vorder- und Hinterhaxen vom 

Hirsch, in dicke Scheiben gesägt,

dazu die beiden Rosenstücke aus den 

Hinterkeulen (gesamt ca. 2,5 kg mit 

Knochen)

Butterschmalz zum Anbraten

6 Stangensellerie

4 Karotten

4 Zwiebeln

6–8 Knoblauchzehen

4 große Tomaten

eine Tube Tomatenmark

100 ml Ahornsirup

1,5 Liter Rotwein

Rosmarin, Thymian

Salz und Pfeffer

Bonsai’s Wild BBQ

Ossobuco vom Hirsch
aus dem Dutch Oven

hirsch
Ossobuco vom
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„Jana: Für Geschnetzeltes vom Hirsch sollte man darauf 
achten, das Fleisch nur von einer Körperstelle zu verwen-

den. Beim Wild wird gern alles, was nicht zum Bratenstück taugt, 
in Gulasch oder Ragoutstreifen geschnitten, aber wenn man dabei 
Teile mit unterschiedlichen Garzeiten mischt, kann das für ein 
Geschnetzeltes mit etwas Pech ganz schön zäh ausgehen. Im 
Zweifelsfall also lieber selbst Hand anlegen oder aber ein Stück 
Oberschale oder Hochrippe für diesen Zweck zerlegen.

Zur Vorbereitung wird das geschnittene Fleisch in gepfeffertem 
Weißwein eingelegt. Am besten über Nacht, mindestens aber ein 
paar Stunden sollte das Fleisch so ruhen. Der Weißwein hat für die 
Fleischzartheit einen ähnlich beizenden Effekt wie Rotwein oder 
Buttermilch, wird aber später unseren Whisky-Geschmack viel 
besser unterstützen. 

Nun wird der Deckel des Feuertopfes mit kräftiger Unterhitze auf-
geheizt und darin das Fleisch – vorher gut abgetropft – portions-
weise scharf angebraten. Jede Portion wird mit einem kräftigen 
Schuss Whisky abgelöscht und in den Topf umgefüllt. Wenn dort 
alles Fleisch zusammen ist, stelle ich den Topf auf die Hälfte der 
Kohlen für 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 Schlückchen 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 tränen. Außer Salz und etwas Pfeffer gebe 
ich kein anderes Gewürz an die Sauce, um den Whiskygeschmack 
nicht zu über decken. Den geschmacklichen Kick bekommt die 
Sauce durch einige Löffel Apfelkompott. Das Andicken der Sauce 
mache ich outdoortauglich mit einigen Löffeln Pulver für 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 nötig ist. Hervorragend dazu schmeckt nämlich frisch 
gebackenes Brot. 

1 kg Geschnetzeltes vom Hirsch

1 Flasche trockenen Weißwein

750 ml Sahne

1 kleines Glas Apfelkompott

¼ Tüte Kartoffelpüree-Pulver

etwas Butterschmalz zum Anbraten

frisch gemahlener Pfeffer, Salz

zweitliebster Lieblingswhisky 

UGAH DOpf Team

Whisky-Sahne-
Geschnetzeltes vom Hirsch

schnetz
Das goldene
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„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 erzählt, dass es bei vielen 
Naturvölkern, nicht nur bei den Indianern, üblich ist, das abgezo-
gene Fell der Tiere sozusagen als „Natur- Bratschlauch“ einzuset-
zen. Die Tiere werden, im eigenen Balg verpackt, in einer Grube 
über heißen Steinen gegart.

Bei unserem Hasen haben wir den Balg von den Hinterläufen 
beginnend abgestreift und dann die Öffnungen der Vorderbeine 
und den Hals fest abgebunden. Der Hase wurde ausgenommen 
und anschließend innen und außen mit Kräutersalz, Pfeffer und 
Knoblauchpulver eingerieben. Das kleingeschnittene Gemüse 
und die Innereien wie Leber, Herz und Nieren wurden wieder in 
die Bauchhöhle gefüllt, die Beinchen eng an den Körper gedrückt 
oder gewickelt und der Hase dann im Ganzen wieder in den Balg 
hineingesteckt. Diesen konnten wir auf Höhe der Hinterläufe zu-
binden. Dazu kann man eine dünne Lederschnur, festes Garn, oder 
wie wir einen dünnen Draht benutzen.

In eine knietiefe Grube legt man nun nebeneinander 4–6 große 
Flusskiesel, die zuvor im Feuer glühend erhitzt wurden. Das Erhit-
zen dauert mindestens eine Stunde, also sollte man für effektives 
Garen zuerst mit dem Feuer anfangen. Auf die glühenden Steine 
kommt eine dünne Schicht Erde, etwa 3–5 cm stark, darauf legen 
wir den Balg. Um ihn später einfacher wieder ausgraben zu kön-
nen (wenn der Hase gar ist, ist auch die Haut gar und reißt leicht), 
legen wir ein zusammengefaltetes Tuch unter, dessen Enden oben 
über dem Balg zusammengelegt werden. Mit diesem kann man 
das ganze Stück später wieder aus der Grube heben. Nun wird 
alles vorsichtig mit Erde bedeckt. Etwa 3 Stunden genügen, bis 
das Fleisch gar ist. Die Steine geben die Hitze langsam ab, so dass 
man den Braten auch einige Zeit länger – sogar bis zum nächsten 
Morgen – in der Grube lassen könnte, er wäre dann immer noch 

warm. Je länger 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-
für, 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.

Hase, ganz

2 Lauchzwiebeln

1 kleine Zwiebel

½ Zucchini

Kräutersalz

Pfeffer

Knoblauchpulver

6 große Flusskiesel

Holz für ein mittelgroßes Feuer (um 

die Steine glühend zu erhitzen)

UGAH DOpf Team / Lutz und Heidi

Hase im eigenen Mantel
als Grubenbraten

grube
Häschen in der 
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„Bonsai: Omas Kaninchensauerbraten 
ist eine ganz herrliche Kindheits-

erinnerung. Im Gespräch mit Luca von 
den Grillflämmkes haben wir festgestellt, 
dass auch seine Familie ein ähnliches 
Rezept überliefert hat. Wir haben das 
Oma-Rezept mit Hasenfleisch im Dutch 
Oven ausprobiert und waren begeistert.

Zuerst wird der Sud hergestellt, in 
welchen das Fleisch später eingelegt 

wird. Dazu gieße ich einen dreiviertel Liter 
Wasser in den Topf, gebe die gewürfelten 

Zwiebeln und Möhren sowie die vorbereitete 
Gewürzmischung dazu und lasse alles etwa 

fünf Minuten aufkochen. Danach muss der Sud 
abkühlen, bevor das Fleisch eingelegt wird. Es muss 

ganz mit der Flüssigkeit bedeckt sein und zugedeckt 
eine Nacht im Kühlschrank durchziehen. Währenddessen 

kann man es ein- oder zweimal wenden (je nachdem wie oft 
man nachts am Kühlschrank vorbeiläuft).

Zwei Stunden vor dem Mittagessen wird dann etwas gutes Butter-
schmalz im Gusstopf bei kräftiger Unterhitze zerlassen. Das 
abgetropfte und trockengetupfte Fleisch wird von beiden Seiten 
kräftig angebraten und mit Salz und Pfeffer gewürzt. Die Marinade 
schütte ich durch ein Sieb, sortiere die Lorbeerblätter und Gewürz-
körner aus und gebe das Gemüse zu den Keulen ins heiße Schmalz. 
Dazu kommt noch das Tomatenmark und dann wird mit dem Sud 
abgelöscht. Etwa drei Viertel der Flüssigkeit nehme ich dazu. Der 
Hase muss nun etwa zwei Stunden schmoren, dabei wird die Sauce 
von allein schön sämig. Bei Oma gab es die Sauce immer mitsamt 
der Gemüsestücke, wer es lieber mag, kann sie aber vor dem Ser-
vieren auch pürieren.

1 Hase, zerlegt oder 4 Keulen

2 Zwiebeln

1 Möhre

0,5 l Rotweinessig

2 EL Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

Gewürzmischung

6 Wacholderbeeren

4 Pimentkörner

8 Pfefferkörner

2 Lorbeerblätter

4 Gewürznelken

1 EL Salz

1 EL Zucker

Bonsai’s Wild BBQ

Oma Sands 
Hasen-Sauerbraten

hase
Saurer
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„Michael: Das leckere Hasenfleisch vom Rücken eignet 
sich ganz hervorragend zum Kurzbraten für ein Wok- 

Gericht. Wir schneiden das Fleisch zuerst in schmale Streifen 
und legen diese einige Stunden in eine Mischung aus Weiß-
wein und Sojasauce mit etwas Pfeffer ein. In der Wokpfanne 
wird dann mit etwas Kokosfett das Fleisch scharf angebraten, 
schwach gesalzen und mit einem Schuss Sojasauce abgelöscht. 
Anschließend kommt das Gemüse hinzu, wird ebenfalls ange-
braten und mit einem Schuss Kokosmilch verfeinert. Ganz zum 
Schluss werden die Cocktailtomatenstücke beigegeben, denn 
diese sollen nur warm werden, aber nicht zerkochen.

1 Hasenrücken

1 Packung Zuckerschoten

1 Packung Pimientos

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 kleine Zucchini

2 feste Birnen

2 Kiwi

½ Tasse Bambussprossen

½ Tasse getrocknete Tomaten

1 Handvoll Cocktailtomaten

3 Stangen Staudensellerie

Kokosfett

Kokosmilch

Sojasauce

Weißwein

Salz und Pfeffer

UGAH DOpf Team

Wokgeschnetzeltes
mit Hasenfleisch

wok
Hasia
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„Luca: Wie bei der Hasen- 
Tajine wird zunächst der 

Topf etwa 10 Minuten lang gewässert. 
Währenddessen schneiden wir das Fleisch 

und das Gemüse. Von den Herzen kann man 
nur das rote Fleisch verwenden. Dieses schneiden 

wir in etwa daumen breite Stücke.

Mit etwas Olivenöl werden die fein gewürfelten Zwiebeln und 
das Fleisch angeschwitzt und mit den Gewürzen 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 
abgelöscht. 

Auch dieses Tajine-Gericht muss etwa 1,5 Stunden schmoren.

3 Rehherzen (etwa 800 g)

2 Zwiebeln

2 Tomaten

3 Kartoffeln

3 Karotten

Olivenöl

1 EL Harissa oder Tomatenmark

1 EL Ras el Hanout

Salz, Pfeffer

150 ml Rotwein, trocken

Grillflämmkes

Rehherz-
Ragout aus

der Tajine

ragout
Rehherz
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Die Greek-Fire-Briketts sind  
perfekt für das Kochen in der  
Tajine, da sie alle eine gleiche  
Höhe haben. So kann der Topf  
nicht rutschen.
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„Jana: „Ich hätte gern die ganze Welt mit Käse überbacken!“ 
– Wer war nicht schon einmal in dieser Stimmung? Eines 

der großartigsten Lagerfeuer-Rezepte für den Dutch Oven ist ein 
mit Käse überbackener gefüllter Hackbraten. Saftig, fleischig und 
mit viel Käääääse ...

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

Für die Füllung werden die Hälfte der fein gewürfelten Paprika-
stücke mit dem Frischkäse und etwa 100 g des Roquefort schön 
cremig vermischt. Die Masse darf nicht zu flüssig sein, sondern 
soll ordentlich am Löffel festkleben.

Dann wird die Zwiebel fein gewürfelt, zusammen mit den Eiern, 
der restlichen Paprika, den Semmelbröseln, 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 Gewürz mit Wildfleisch nicht so gut har-
moniert, weil es sehr kräftig vorschmeckt, ist es hier doch genau 
richtig. Die Gewürzmischung von Don Marco’s ergänze ich ledig-
lich mit etwas Salz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer. 
Wer mag, kann auch einen kleinen Löffel gemahlenen Kümmel 
hinzufügen.

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 Rändern. Dort hinein kommt die Füllung, wird 
glattgestrichen und mit dem Rest des Gehackten abgedeckt. Dabei 
vorsichtig andrücken, damit die Füllung nicht herausgequetscht 
wird und trotzdem alles ringsum dicht abschließt.

Zum Schluss wird der gesamte obere Teil des Hackbratens groß-
zügig 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 vorglühen. Sobald die-
se bereit sind, hebe ich kurz den Deckel, verteile noch einmal 
BBQUE-Sauce und den geriebenen Käse auf dem Braten und lasse 
diesen mit maximaler Oberhitze (eine vollständige Schicht Kohlen 
auf dem Deckel) 10–15 min überbacken, bis der Käse perfekt ge-
schmolzen und leicht gebräunt ist.

Für etwa 10 Personen:

3 kg Gehacktes vom Reh

4 Eier

2 Tassen Semmelbrösel 

oder 4 eingeweichte Brötchen

3 rote Paprikaschoten

1 große Zwiebel

1 Becher Frischkäsezubereitung 

(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 Kümmel

UGAH DOpf Team

Gefüllter Hackbraten
mit Roquefort

hack!

Wer keinen Roquefort bekommt, 
kann sich mit pikantem Gorgon-

zola oder anderem Blauschimmel-
käse behelfen, solange dieser »mit 
dem Messer zwischen den Zähnen 

aus der Packung springt«.  
(O-Ton der Definition von Michael). 

Roque the
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„Jana: Für unser „wildes Gumbo“ (6–8 Personen) haben wir 
ein großes Hirschherz, Mufflon- und Wildschweinnacken 

verwendet, außerdem einen Ring Chorizo. Unsere Gemüseeinlage 
besteht aus je einer Schale Staudensellerie, Pimientos und Löwen-
zahn, in fingerdicke Stücke geschnitten. Löwenzahn als heimische 
und leicht zu bekommende Pflanze ist unser Geheimtipp: Die Blät-
ter lösen sich auch nach längerem Köcheln nicht zu Brei auf, und 
der Geschmack, speziell der Stiele, erinnert tatsächlich ein wenig 
an die zartbitteren Okra-Schoten. Weniger bitter wird es, wenn 
man die Blätter vorher überbrüht. In manchen Supermärkten kann 
man heutzutage sogar schon Kultur-Löwenzahn in der Salatabtei-
lung bekommen.

Zunächst wird das Fleisch im Topf bei starker Unterhitze scharf 
angebraten und  beiseitege-
stellt. Dann schmilzt man das 
Schmalz und rührt darin das 
Mehl, bis es eine dunkle Farbe 
und einen nussigen Geruch 
bekommt. Das dauert ungefähr 
20 min. Ständiges Rühren ist 
hierbei wichtig, damit es keine 
verbrannten Klümpchen gibt. 
Den erwünschten Geschmack 
der Mehlschwitze haben wir 
mit etwas Gofio unterstützt, 
das Mengenverhältnis von 
Mehl zu Schmalz muss etwa 
5:4 sein. 

Wenn die Roux schön braun 
geworden ist, wird sie mit der Flüssigkeit abgelöscht und die 
Dosentomaten, Zwiebeln und Knoblauch werden eingerührt. Hinzu 
kommen ein Löffel Tomatenmark und etwas Worchestersauce. Das 
Ganze kurz aufkochen lassen und dann das Gemüse und die Kräu-
ter hinzugeben, nach weiteren 5 Minuten das Fleisch. Nun wird 
der Topf zugedeckt und das Gumbo mindestens eine Stunde mit 
schwacher Ober- und Unterhitze geköchelt. Es dürfen auch 2 oder 
3 Stunden sein ... Vor dem Servieren wird abgeschmeckt mit Salz, 
Pfeffer und einer traditionellen Cajun-Gewürzmischung.

Den geschmacklichen Kick bekommt das Gericht schließlich 
durch Tabasco-Sauce. Den Südstaatlern kann es nicht scharf 
genug sein. Wir haben hier je einen Löffel grüne und rote Ta basco-
Sauce genommen, eine für Mitteleuropäer gut aushaltbare pikante 
Schärfe.

Serviert wird Gumbo auf Reis oder mit herzhaftem Brot.

1 Herz vom Hirsch, gewürfelt

500 g Mufflonhals 

500 g Wildschweinnacken

200 g Chorizo, gewürfelt

je 1 Schale Pimientos (spanische 

Bratpaprika), Löwenzahnblätter mit 

Strunk und Staudensellerie

1 Bund Petersilie, gehackt

1 gehäufter EL gehackter Thymian

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

150 g Schmalz (50 zum Anbraten des 

Fleisches, 100 für die Mehlschwitze)

100 g Roggenmehl + 25 g Gofio

1 Dose Pizzatomaten

1 Liter Wildbrühe

2 Flaschen Bier (eine für den Koch, 

eine für die Sauce)

Tomatenmark

Worchestersauce

rote und grüne Tabascosauce

Cajun-Gewürzmischung

UGAH DOpf Team

Wildes Gumbo

gumbo

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

Wildes
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„Jana: Wann immer ich ein Stück Wild zerlege, sammle ich  
alle ausgelösten Knochen, die Unterbeine und sonstige 

Fleischreste, die nicht zu Hackfleisch verarbeitet werden. Ist  
genug zusammen, werden daraus zwei Dinge: Erstens ein  
vorzüglicher Wildfond, den ich als Saucenbasis in Gläsern  
portioniert für die spätere Verwendung einkoche – und  
zweitens eine leckere Mahlzeit aus frittierten Hackbällchen.

gesammelte Knochen  

und Fleischreste

Suppengemüse

Tomatenmark

Rotwein

Für die Bällchen

Semmelbrösel

Ei

Knoblauch

Cornflakes (natur)

Sahne

Öl oder Schmalz zum Frittieren

mediterrane Kräutermischung

Salz, Pfeffer

UGAH DOpf Team

Wildfond und Knusperbällchen

streich
Zwei auf einen
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Nachdem ich die Knochen (klas-
sisch mit Tomatenmark, Suppen-

gemüse und Wein) ausgekocht habe, 
trenne ich die weichgekochten Fleisch-

reste sorgfältig von Knochen und Seh-
nen. Das Fleisch wird im Anschluss durch den 

Fleischwolf gegeben und dann mit Semmelbröseln, Ei, 
Kräutern, einer »homöopathischen« Dosis Knoblauch und Zwie-

beln zu einem Teig geknetet. Daraus forme ich kleine Bällchen und 
wälze sie für eine knusprige Kruste in zerkleinerten Cornflakes. 
Diese Bällchen werden kurz anfrittiert – und schon ist ein leckeres 
Mahl fertig. Einen Teil des vorher gezogenen Wildfonds kann man 
mit etwas Sahne und Pfeffer zu einer schmackhaften Pfeffersauce 
kombinieren. Auch Preiselbeeren passen gut dazu.

Im Dutch Oven kann man dieses Gericht auch hervorragend zu-
bereiten. Mit mittlerer Hitze werden Knochen und Fleisch im Sud 
nach etwa 2 Stunden ganz zart. Wer outdoor keinen Fleischwolf 
bemühen will, kann die ausgelösten Fleischreste ebenso mit einem 
großen Messer fein hacken. Am besten geht das, wenn sie kurz 
abkühlen konnten. Dann mit heißem Öl oder Schmalz in einem 
kleinen Dutch Oven frittieren oder ausbacken, während man im 
vorher benutzten großen DOpf die Sauce herstellt. Köstlich!
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Das Fleisch wird zunächst im Dutch Oven bei 
starker Hitze scharf angebraten. Das gewür-
felte Gemüse kommt kurz danach dazu und 
darf auch noch ein paar Röstaromen sammeln. 
Mit Rotwein wird alles abgelöscht. Aufgefüllt 
wird alles mit 1 l Wildbrühe, das ganze Fleisch 
sollte gut bedeckt sein. Mit den Wildgewürzen 
und den Beeren zusammen darf es nun etwa 
anderthalb Stunden lang köcheln. Ab und zu 
die Konsistenz testen – das Fleisch wird gut 
weich und könnte einfach zerfallen, wenn es 
zu lange kocht.

Mit Hagebuttenmarmelade, Salz und Pfeffer 
wird das Gulasch abgeschmeckt.

Das magere Fleisch des Waschbären hat einen 
kräftigen Geschmack mit leichter Wildnote, 
der eher mit Rind als mit Hirsch zu verglei-
chen ist, und der gut mit der fruchtigen Note 
der Beeren harmoniert.

Den Waschbären auslösen und in mundge-
rechte Stücke schneiden. Hier kann das ganze 
Tier verwendet werden. Die Stücke vor dem 
Anbraten in Mehl wälzen, das gibt schönere 
Röstaromen und bindet später die Sauce.

„Marcus: Der Waschbär hat tiefrotes dunkles Fleisch, 
was beim Braten ganz dunkelbraun wird. Wie bei allen 

Carnivoren ist es wichtig, beim Putzen das Fett gut zu ent-
fernen, da es unangenehm schmeckt. Gewässert oder gebeizt 
werden muss das Fleisch aber nicht.

Waschbärfleisch 

(1 Waschbär reicht für 4–5 Personen) 

3 Möhren 

2 Gemüsezwiebeln

2  Zwiebeln

¼  Sellerie

Rotwein

Wildbrühe

Hagebuttenmarmelade

Wild-Gewürzmischung mit Lorbeer, 

Piment, Wacholder, Nelken, Pfeffer 

und Salz

je eine Handvoll

frische Blaubeeren und

getrocknete Cranberries

Waterkant BBQ

Waschbär-Gulasch  
aus dem Feuertopf

bäeeren
Bär in
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„Jana: Zugegeben, an so einer Elster ist nicht viel dran. Nur die 
Brüstchen auszulösen ist also beinahe Verschwendung, es 

sei denn, man hat mehrere Vögel zur Verfügung. Dann kann man die 
Karkassen aufheben und ein separates Gericht daraus zaubern, wie 
beispielsweise unseren Krähenwrap. Ist nur ein Vogel da, ist es sinnvol-
ler, den Rest ebenfalls zerlegt mit auf den Spieß zu stecken und genauso 
zuzubereiten.

Elsterbrust 

(oder auch eine ganze Elster

in Stücke zerteilt)

Gewürzmischung  

Don Marco’s „Wonder Green“ 

(Kräuter und Koriander)

Ahornsirup

Olivenöl

Für den Dip (siehe auch Seite 156)

Apfelmus

Sahnemeerrettich

Preiselbeeren

UGAH DOpf Team

Elsterbrüste am Spiess gegrillt

spiess
Das Fleisch der Elster ist sehr dunkel,  

sieht aber herzhafter aus, als es  
wirklich schmeckt. 

Als Ergänzung passt hierzu wunderbar  
unser Wildfleisch-Dip aus Preiselbeeren,  

Apfelmus und Sahnemeerrettich. 

Elster
112

Wir haben die Fleischstücke mit etwas Salz und Pfeffer und 
einer leckeren Kräuter-Gewürzmischung von Don Marco’s ein-
gerieben, die neben den bekannten Gewürzkräutern auch ge-
riebenen Koriander enthält. Da man nie genau weiß, wie viele 
Flugstunden so eine Elster schon hinter sich hat, empfiehlt 
sich sanftes Vorgaren bei niedriger Temperatur, in Alufolie 
eingewickelt zur Vermeidung von Flüssigkeitsverlust. Danach 
werden die Stücke auf Spieße gezogen, mit einer Mischung 
aus Ahornsirup und Olivenöl glasiert und über der glühenden 
Kohle knusprig gegrillt (dauert nur wenige Minuten).
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„Bonsai: Zuerst wird das Nutria fleisch 
in spießgerechte Stücke geschnitten. 

Im Gegensatz zu Waschbär- oder Hirsch-
fleisch muss das Fett  nicht entfernt werden, 
denn es schmeckt ganz gut.

Aus der Hälfte des fein gehackten Knoblauchs, 
einem Löffel geriebener Orangenschale und  
3 EL Olivenöl rühre ich eine Marinade an,  
mit der die Nutria stücke eingepinselt  
werden. Mindestens 4 Stunden, besser  
über Nacht, zugedeckt im Kühlschrank  
ziehen lassen.

600 g Nutriarücken oder -keule  

6 Knoblauchzehen

2 Bio-Orangen

2 TL Paprika, rosenscharf

Olivenöl

Kürbiskernöl

50 g Kürbiskerne

1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

 

Bonsai’s Wild BBQ

Nutriaspiesse mit
Kürbiskern-Pesto

nutria
In der Zwischenzeit wird das Pesto gemacht: Damit die Kürbis-
kerne mehr Aroma abgeben, röste ich sie in einer Pfanne tro-
cken an, bis sie sich aufblähen. Nach dem Abkühlen werden  
sie fein gehackt, ebenso die Petersilie (ohne Stiele). Mit 
Oliven- und Kürbiskernöl verrührt und mit Salz und Pfeffer 
abgeschmeckt ist das Pesto fertig, muss allerdings bei Zimmer-
temperatur noch etwas ziehen.

Jetzt die Spieße aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen 
und etwas salzen. Auf dem Mangal-Spieß etwa 6–7 Minuten 
rundherum grillen. Die Spieße mit dem Pesto servieren.

Gegrillte120
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„Jürgen: Besondere Leckerbissen müssen auch in der 
gehobenen Küche nicht zwangsläufig kompliziert zube-

reitet werden. Mit dieser Entenbrust von der Salzplanke können 
wir „Schnabelfleisch“-Fans immer begeistern. Das Geheimnis ist 
der besondere Rub, der Kräuter und den unvergleichlich karamel-
lig-malzigen Muscovado- Zucker enthält. Das Fleisch wird ringsum 
damit eingerieben und zwei Tage lang abgedeckt im Kühlschrank 
gelagert, am besten vakuumiert. 

Vor dem Zubereiten wird die Gewürzmischung mit klarem Was-
ser vollständig abgespült und das Fleisch trockengetupft. Mit der 
Hautseite legt man es dann auf die Salzplanke. Auf die Planken 
von Don Marco’s passen je nach Größe jeweils eine oder zwei En-
tenbrüste. Wir betören die Zunge nur mit den ins Fleisch eingezo-

genen Geschmacksnoten des Rubs, gekrönt von der durch die 
Planke leicht salzigen Haut. Alle weiteren Gewürze 

sind überflüssig.

4 Entenbrüste

2 oder 4 Salzplanken

Für den Rub

50 g Don Marco’s „Wonder Green“

100 g Muscovado-Zucker

Wild-Kitchen-Gastspieler:

Schnabels Restaurant, Saarbrücken

Heissgeräucherte Enten-
brust von der Salzplanke

fleisch
Schnabel
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Im Pelletgrill haben wir mit Hickory-Pellets die 
Tempe ratur auf 125 °C eingeregelt und die Enten-
brüste bis auf eine Kerntemperatur von 63 °C ge-
bracht. Das dauert etwa 40 Minuten. Zum Abschluss 
wurden sie über Holzkohle auf der Hautseite noch 
ganz kurz angeknuspert. 

Jürgen Schnabel präsentiert das Amuse-Gueule: 

Die zarten Tranchen mit dem Knusperrand 

schmecken heiß ebenso wie auch kalt.



„Marcus: Das hier ist eine 
Forelle für Leckermäulchen. 

Dazu wird das Filet mit Haut aus-
gelöst, mit ganz dünnen Zitronen-
scheiben gespickt und dann mit 
Honig-Senf-Sauce eingepinselt. 
Darauf etwas grober Pfeffer. Salz 
brauchen wir wegen der Zitronen 
gar nicht.

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

Forellenfilets

Zitrone

BBQUE-Sauce „Honig & Senf“

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Waterkant BBQ

Forellenfilet 
mit Honig-
Senf-Zitrone

forelle
Honig-Senf
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Der Bierteig ist schnell zusammenge-
rührt 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 lässt sich 
ein Dutch Oven prima zum Frittieren 
verwenden.

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

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

Knoblauchzehen, so viel man 

möchte 

1 Tasse Milch

Frittieröl je nach Topfgröße

 

Für den Bierteig

1 Tasse Mehl

1 Tasse Bier

5 EL Milch

1 EL Öl

2 Eier

Salz

UGAH DOpf Team
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knofis
Frittierte
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Zu dunklem und kräftigem Fleisch passt 
hervorragend dieser Dip mit fruchtiger 
Schärfe. Wer ihn einmal probiert hat, wird 
ihn nicht mehr vergessen. Dabei ist er so 
unglaublich einfach herzustellen: Er wird 
aus gleichen Teilen Sahnemeerrettich, 
Preiselbeeren und Apfelmus zusammen-
gerührt. Wer es nicht ganz so scharf mag, 
reduziert den Meerrettich-Anteil etwas. 

jeweils eine gleiche Menge

Sahnemeerrettich,

Preiselbeeren und

Apfelmus

 

UGAH DOpf Team

156

wild-dip
scharferFruchtig-

Einfach und schnell gemacht – besonders 
schmackhaft ist der Dip leicht gekühlt.
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Danach wird das Fleisch bis zur gewünschten 
Trocknungsstufe gedörrt. 

Wir nutzen dazu einen Dörrautomaten, darin 
dauert es etwa 6 Stunden. Es funktioniert aber 

auch mit einem Backofen, den man bei schwa-
cher Hitze mit Umluft laufen und die Tür dabei 

einen Spalt offen stehen lässt, damit die Feuchtigkeit 
entweichen kann. 

Im Prinzip geht es in der heimischen Küche auch mit der tra-
ditionellen Methode der Lufttrockung, bei der man die Fleisch-
streifen über einem Holzstiel, zum Beispiel vom Kochlöffel, frei 
hängend im Raum trocknet. Dabei muss aber peinlich darauf 
geachtet werden, dass keine Insekten an das Fleisch kommen.

Trockenfleisch vom Hirsch ist ein toller Snack für unterwegs. 
Mit einer leicht süß-pfeffrigen Note mögen wir es am liebsten. 

Für das Fleisch nehmen wir eine Oberschale und schneiden sie 
in etwa 3 mm starke Scheiben. Diese werden über Nacht in einer 
Marinade eingelegt, die die süß-saure Note ins Fleisch zaubert. 
Nach dem Marinieren muss alle Flüssigkeit von der Marinade 
gut mit Küchenpapier abgetupft werden. Nicht abwaschen! 
Nun werden die Fleischstücke auf einem Backblech oder den 
Gitterrosten eines Dörrautomaten verteilt und von der Oberseite 
mit gemahlenem schwarzen Pfeffer und Salzflocken bestreut. 

Oberschale vom Rothirsch

 

Für die Marinade

1 kleine Dose stückige 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

UGAH DOpf Team
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jerky
Red Stag
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guuuuuten
     appetit!

Auf der Skizze sind nummeriert:

1 Hals (Träger)

2 Bug

3 Blatt (mit falschem Filet und Flatiron-Stück)

4 vorderer Rücken (Hochrippe)

5 hinterer Rücken (Roastbeef)

6 Filet

7 Rippen

8 Flank Steak

9 Hüftdeckel (Bürgermeisterstück)

10 Unterschale

11 Rolle

12 Oberschale (innenliegend)

13 Hüfte

14 Kugel (Nuss)

15 Bauchlappen

16 Rosenstück

17 Vorder- und Hinterhaxe (Hesse, Wade)
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Keine Angst vor Experimenten! Ist kein Mufflon verfügbar? 
Dann probiert es mit Lamm. Weideschwein statt Wildschwein? 
Kein Problem. Statt Hirsch kann man auch Reh verwenden, und 
umgekehrt. Oder Rind. Oder Ziege. Oder, oder ... Wir möchten, 
dass ihr dieses Buch vor allem als das versteht, was es sein 
soll: Eine Sammlung von Erfahrungen und Anregungen für die 
eigene (Outdoor-)Küche. Wir lieben Wild, unsere Rezepte kann 
man aber auch auf andere Fleischsorten übertragen. Einfach 
probieren!

Wenn wir von den einzelnen Fleisch-
stücken reden, beziehen wir uns meist 

auf die Benennung, die wir vom Rind-
fleisch her kennen. Die ist in BBQ-Krei-

sen sehr geläufig. Im normalen Wild-
fleischhandel wird auch oft nur eine 

gröbere Unterteilung verwendet.



Wilde Rezeptideen
Wildsau Ribs. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Wildschwein . . . . . . . . . . . .  S. 12

Boar with Bacon. . . . . . . . . . . . . . . . . .  Wildschwein . . . . . . . . . . . .  S. 16

Portwein-Zwiebel-Burger . . . . . . . . .  Wildschwein . . . . . . . . . . . .  S. 18

Pfifferling-Flammer . . . . . . . . . . . . . .  Wildschwein . . . . . . . . . . . .  S. 20

Malzbier-Ragout . . . . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 24

Geschmorte Haxen . . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 26

Damhirschkoteletts . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 28

Wilde Croquetas. . . . . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 30

Brunnenkresse-Cannelloni . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 34

Damhirschbratwurst . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . . S. 36

Hochrippe . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . . S. 40

Hirschzunge . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 46

Männer-Lollis. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . . S. 48

Walnuss-Leberparfait . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 50

Mandelmojo-Hirsch . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 52

Pulled Deer . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . . S. 54

Pulled Deer Ravioli . . . . . . . . . . . . . . .  Damhirsch. . . . . . . . . . . . . .  S. 58

Pulled Red Stag . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Rothirsch. . . . . . . . . . . . . . . S. 60

Ossobuco vom Hirsch . . . . . . . . . . . .  Rothirsch. . . . . . . . . . . . . . .  S. 62

Schwarzbier-Hirsch . . . . . . . . . . . . . .  Rothirsch. . . . . . . . . . . . . . .  S. 64

Das goldene Schnetz . . . . . . . . . . . . .  Rothirsch. . . . . . . . . . . . . . . S. 66

Häschen in der Grube. . . . . . . . . . . . .  Hase . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 68

Saurer Hase. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Hase . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 70

Meister Lampes Rippchen . . . . . . . .  Hase . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 72

Hoppel-Fleischkäse . . . . . . . . . . . . . .  Hase . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 74

Hasia Wok . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Hase . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 78

Hasen-Tajine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Hase . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 80

Rehherz-Ragout. . . . . . . . . . . . . . . . . .  Reh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 84

Rehroulade . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Reh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 86

Reh-Kresse-Bällchen . . . . . . . . . . . . .  Reh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 88

Neubrunner Rehkeule . . . . . . . . . . . .  Reh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 90

Bohnenlose Gemeinheit . . . . . . . . . .  Reh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 92

Shepherd’s Pie . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Reh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  S. 94
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