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Rezeptverzeichnis



Der Genuss von Wild stellt fur viele Feinschmecker einen
kulinarischen Hohepunkt dar. Der Geschmack von Wildbret
unterscheidet sich grundlegend vom Fleisch geschlachteter
Haustiere. Im Gegensatz zu diesem ist Wildbret ein reines
Naturprodukt, das ohne das Zutun des Menschen entstanden und
dementsprechend naturlich und rein ist. Gleichzeitig ist der
Verzehr von Wildbret die ursprunglichste Form des Fleischgenusses,
der bereits auf die nomadischen Sammler und Jager der Steinzeit
zuruckgeht.

In den Zeiten globaler Warenstrome kommt heute nicht nur
heimisches Wild, sondern immer mehr Fleisch von Wildtieren aus
anderen Landern und Kontinenten in den Handel, etwa Perlhuhner
aus Sudeuropa, Rothirsch aus Neuseeland oder StrauBenfleisch aus
Afrika. Ein groBRer Teil dieser Ware stammt allerdings auch von
nicht geschossenen sondern geschlachteten Wildtieren aus Farmen
oder Wildgehegen. So ist Wildbret heute unabhangig von der
Jagdsaison meist das ganze Jahr uber gleichmalig erhaltlich.

Dennoch sind die geschossenen oder auf Farmen erzeugten Mengen
an Wildfleisch wesentlich kleiner als die fur den taglichen Konsum
gezogenen Fleischmengen der industriellen Massentierhaltung.
Folglich ist Wild heute nach wie vor ein Festmahl, das man nur zu
bestimmten Anlassen servieren wird, etwa fur liebe Gaste. Aus
diesem Grund sind alle Rezepte in diesem Band auf Mengen
berechnet, die man fur ein Mahl mit 6 Personen benotigt. Fur eine
abweichende Personenzahl kann man die in den Zutatenlisten
angegebenen Mengen jedoch auch leicht hoch- oder
herunterrechnen, ohne dass die Rezepte darunter leiden. Bei den
fur 6 Personen notwendigen Mengen der Zutaten ist zu beachten,
dass man gegebenenfalls portionsweise arbeiten muss und
bestimmte Zubereitungsschritte der Fleischstucke auch nach und



nach durchfuhren kann, etwa beim Anbraten von Geflugel vor dem
Braten oder Schmoren.

Beim Einkauf von Wildbret sollte man auf jeden Fall den Metzger
bitten, das Fleisch bereits so vorzubereiten, dass man selbst
lastige, zeitraubende Arbeiten wie das Rupfen von Geflugel, das
Abbalgen von Hasen oder Kaninchen, das Ausweiden sowie das
Ausbeinen und zerlegen nicht mehr vornehmen muss. Daruber
hinaus empfiehlt es sich, die Rezepte bereits vor dem Einkauf
grundlich zu studieren, denn in vielen Fallen muss das Wildbret vor
der Zubereitung gebeizt oder mariniert werden, was manchmal nur
einige Stunden, manchmal aber auch mehrere Tage dauern kann.

Die in den Rezepten angegebenen Garzeiten der Fleischstucke sind
Richtwerte. Anders als bei den standardisierten Fleischsorten aus
der Intensiv-Landwirtschaft handelt es sich bei jedem einzelnen
Wildbret um ein individuelles Stuck. Da die Garzeiten von Fleisch in
direkter Beziehung zu seiner inneren Struktur stehen, hangen sie
direkt von der GroRe und dem Alter des erlegten Tieres ab. Mit
anderen Worten: Das Fleisch einer groBen, alten Ente
beispielsweise gart langsamer als das eines kleineren, jungeren
Artgenossen. Hier sind also die Erfahrung, das Fingerspitzengefunhl
und die Beobachtungsgabe des Kochs gefragt. Wer sichergehen will
sollte ein Bratenthermometer benutzen.

Fur die Zubereitung im Backofen ist zu beachten: Die angegebenen
Temperaturen beziehen sich auf Ober-/Unterhitze beim
Elektroherd. Fur andere Herdarten ergeben sich unter Beibehaltung
der Garzeiten folgende entsprechende Werte:



Temperatur Temperatur Gas
Ober/Unterhitze (Grad) Umiuft (Grad)  Stufe

150 130 1
160 140 1
170 150 1-2
180 160 2
180 170 2-3
200 180 3
210 180 3-4
220 200 4
230 210 4-5
240 220 5
250 230 bh-6

Eine Geschmackssache ist die Auswahl des zum Braten
verwendeten Fetts. In den vorliegenden Rezepten wird meist
Olivenol oder Butterschmalz benutzt, doch kann man auch je nach
eigener Vorliebe jede andere Art von Fett oder Ol nehmen, das sich
zum Braten eignet. Nicht so gut eignen sich hingegen Butter oder
Margarine, da man mit ihnen wegen des hohen Wasseranteils nicht
die notigen hohen Temperaturen erzielen kann, die man zum
Braten benotigt. In der Regel wird die Butter vorher braunen und
die Margarine zu spritzen anfangen.

Ebenfalls dem Geschmack des Kochs und ein wenig auch seiner
Fantasie Uberlassen ist die Wahl der passenden Beilage zu den
einzelnen Wildrezepten. Von Reis, Nudeln oder Spatzle uber
Kartoffeln in allen Varianten bis hin zu KloBen, Knodeln oder
Polenta reicht hier die Spannbreite. Oder warum nicht einmal
einfach nur einen Salat und Weilibrot zu einem Wildgericht
reichen? Der Genuss wird in allen Fallen unvergleichlich sein.



Das Damwild



Der Damhirsch (Dama dama) ist durch das typische Schaufelgeweih
der mannlichen Tiere und das gefleckte Sommerfell beider
Geschlechter sehr gut vom Rothirsch oder vom Reh zu
unterscheiden. Er ist groBer als das Reh, aber kleiner als der
Rothirsch. Mannliche Tiere (,,Hirsche®) erreichen bei einer
Korperlange von ca. 200 cm ein Gewicht von maximal 150 kg,
Weibchen (,,Tiere“) bis 60 kg und Jungtiere (,,Kalber®) bis 25 kg.
Als Lebensraume bevorzugen die tagaktiven Damhirsche offene
Landschaften mit einem lebhaften Wechsel von Waldstucken,
Gebuschland, Feldern, Wiesen und Weiden. Hier finden sich auch
ihre festen Brunftplatze, auf denen sie sich oft uber Jahrzehnte
hinweg jedes Jahr ihr Stelldichein geben.

Damhirsche stammen ursprunglich wohl aus Kleinasien und dem
Orient, doch bereits in der Antike fuhrten die Romer die edlen
Hirsche in vielen anderen Regionen ihres Reiches ein und wilderten
sie dort aus. Einen weiteren Schub erhielt das Verbreitungsgebiet
im 17. und 18. Jahrhundert, als die absolutistischen Herrscher in
ganz Europa Damhirsche als begehrtes Jagdwild fur den Adel in
ihren Landern heimisch machten. Die groBten Bestande existieren
heute in GrofRbritannien.

Seit der Ausrottung von Wolf und Bar besitzt der Damhirsch bei uns
keine naturlichen Feinde mehr, lediglich sehr junge Jungtiere
konnen den Angriffen von Fuchsen oder groBen Greifvogeln zum
Opfer fallen. Ohne Regulierung durch die Jagd wurden die Bestande
daher unkontrolliert wachsen. Deshalb mussen jedes Jahr so viele
Dambhirsche geschossen werden, wie Jungtiere geboren werden.
Man schatzt, dass jahrlich im Herbst bis zu einem Drittel aller
erwachsenen Damhirsche von Jagern zur Strecke gebracht werden.
Die Schonzeiten des Damwilds richten sich nach den
Fortpflanzungszeiten (,,Setzzeiten®) und reichen meist von Februar
bis August, die Jagdzeit liegt folglich im Zeitraum von September
bis Januar. Noch nicht geschlechtsreife Tiere durfen bereits ab Juli
geschossen werden.



In der Kuche besonders begehrt ist das Fleisch der Kalber, der noch
nicht zu alten Hirsche (,,SchmalspieBer) und der Tiere
(,,5chmaltiere®). Es ist hell bis rotbraun gefarbt und liefert
besonders wohlschmeckende, zarte und saftige Braten, Keulen,
Koteletts und Filets. Vielerorts wird Damwild auch in Gatterhaltung
aufgezogen. Das Fleisch dieser Tiere steht dem Markt das ganze
Jahr uber zur Verfugung. Man mariniert oder beizt es und gart oder
schmort es im Backofen.




Ruhrei mit Damhirsch und
Gemuse

Fur 6 Personen

Zutaten

2 groBe Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 mittelgroBe Kartoffeln

3 mittelgroBe Zucchini

3 EL gehackte glatte Petersilie
4 EL Olivenol

1 kg Hackfleisch vom Damhirsch
Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
9 groBe Eier

1 Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Kartoffeln
schalen und wiirfeln. Die Zucchini waschen und in Scheiben
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.

2 In einer groBen, tiefen Bratpfanne das Olivenol erhitzen und die
Zwiebeln und den Knoblauch darin 5 Minuten weich diinsten. Das



Fleisch dazugeben, 10 Minuten braun anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln zugeben und 10 Minuten mitbraten.
Dann die Zucchini hinzufiigen und weitere 10 Minuten braten, dabei
gelegentlich umriihren. Wenn die Kartoffeln und Zucchini beinahe
gar sind, zwei Drittel der Petersilie und die Eier dariiber geben und
gut umriithren, um das Eigelb aufzubrechen. 5 Minuten weiter
braten, bis die Eier fest sind. Auf vorgewarmten Tellern anrichten,
mit der restlichen Petersilie bestreuen und sofort servieren.



Schmortopf vom Dambhirsch

Fur 6 Personen

Zutaten

1,2 kg kuchenfertiges Gulasch vom Damhirsch
400 g Aprikosen (aus der Dose)

500 g kleine Kartoffeln

3 EL gehackte Korianderblatter

250 g Erbsen (TK)

150 ml Gemusebruhe

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

350 ml trockener Rotwein

1 Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Das Fleisch waschen und
trocken tupfen. Die Aprikosen abgieBen, die Fliissigkeit auffangen.
Die Kartoffeln abbiirsten, die Korianderblatter fein hacken. Das
Gulasch in einen Schmortopf geben und mit Aprikosen, Kartoffeln,
Erbsen und drei Vierteln des Korianders bedecken. Mit der
Gemusebriihe betraufeln und leicht salzen und pfeffern. Den
Aprikosensaft mit Wein auf 500 ml auffiillen. Uber die Speisen
traufeln und 15 Minuten ziehen lassen. Alles gut vermischen, dann
den Topf dicht verschlieBen und 60—90 Minuten backen, bis das



Fleisch schon zart ist. Dabei gelegentlich etwas Aprikosenwein
angieBen, wenn die Sauce zu trocken wird.

2 Auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit dem restlichen
Koriander garnieren und heif3 servieren.



Scharfe Fleischballchen vom
Dambhirsch

Fur 6 Personen

Zutaten fiir die Fleischballchen:
2 grune Chilischoten

1 TL gehackter Ingwer

2 Knoblauchzehen

2 EL gehackte Korianderblatter

2 EL gehackte glatte Petersilie

Y2 Zitrone

1,2 kg Hackfleisch vom Damhirsch
2 EL gemahlener Koriander

1 TL rote Chilipaste



Meersalz
1 TL gemahlenes Kurkuma-Pulver
1 TL Garam Masala

Zutaten fiir den Eintopf:

1 rote Zwiebel

1 mittelgrofRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

1 grune Paprika

1 gelbe Paprika

6 grofRe Kartoffeln

4 EL Olivenol

400 g gehackte Tomaten aus der Dose, mit Saft
1 EL rotes Chilipulver

Y2 TL gemahlenes Kurkuma-Pulver
500 ml Gemuse- oder Fleischbruhe
Y2 Zitrone

2 EL gehackte Korianderblatter

1 Fiir die Fleischballchen die Chilischoten waschen und sehr fein
schneiden. Den Ingwer fein hacken, den Knoblauch abziehen und
pressen. Koriander und Petersilie waschen, trocken tupfen und fein
hacken. Eine halbe Zitrone auspressen. Alles mit den restlichen
Zutaten in einer groBen Schiissel vermengen. Den Teig 5 Minuten
kneten, um alles sehr gut zu vermischen. Walnussgrof3e
Fleischballchen formen und auf einer Platte beiseitestellen.



2 Fiir den Eintopf die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und
sehr fein wiirfeln. Die Paprika waschen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Die Kartoffeln schialen und wiirfeln. Das Olivenol in
einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln ca. 7 Minuten weich
und leicht golden diinsten. Tomaten, Chilipulver, Salz, Knoblauch
und Kurkuma hinzufligen und bei geringer Hitze ca. 25 Minuten
kochen, bis sich das Ol an der Oberflache absetzt.

3 Die Paprika, die Kartoffeln und die vorbereiteten Fleischballchen
dazugeben, die Briihe einriihren und zugedeckt 30 Minuten kocheln
lassen. Gelegentlich umriihren. Inzwischen eine halbe Zitrone
auspressen und den restlichen Koriander fein hacken.

4 Den Zitronensaft einriihren, die Fleischbéllchen mit dem Eintopf
auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit Koriander garniert
servieren.



Exotisches Damhirsch-Gulasch

Fur 6 Personen

Zutaten

100 g Sultaninen

6 feste reife Birnen

2 Zimtstangen a 5 cm

2 rote Zwiebeln

12 Safranfaden

1 Bund frischer Koriander
1 Zitrone

2 unbehandelte Orangen
3 EL blanchierte Mandeln
1,2 kg kuchenfertiges Gulasch vom Damhirsch



4 EL Butter

Y4 TL gemahlener Kardamom

6 EL flussiger Honig

4 EL Olivenal

Meersalz

frisch gemahlener Nelkenpfeffer
250 ml trockener Rotwein

1 Die Sultaninen in warmem Wasser ca. 30 Minuten einweichen.
Die Birnen waschen, vierteln und von den Kerngehausen befreien.
Die Zimtstangen langs halbieren. Die Zwiebeln abziehen und fein
wiirfeln. Die Safranfaden fein zerkriimeln. Den Koriander mit
Kiichengarn zu einem StrauBchen binden, die Zitrone auspressen.
Die Schale von 1 Orange abreiben, dann auspressen. Die andere
Orange schalen und in Spalten zerteilen. Die Mandeln in einer
Pfanne ohne Ol anrosten und beiseitestellen. Das Fleisch waschen
und trocken tupfen.

2 In einem groBen Schmortopf die Butter erhitzen und die Birnen
darin 2 Minuten diinsten. Mit dem Kardamom bestreuen. Den Honig
dazugeben und die Birnen darin unter Wenden rundum
karamellisieren. Mit dem Schaumloffel herausnehmen und
beiseitestellen.

3 Das Olivensl in den Topf geben und die Zwiebeln darin 7—8
Minuten golden braten. Das Fleisch und den Safran dazugeben,
salzen und pfeffern und rundum goldbraun anbraten. Zimt,
Sultaninen und Koriander hinzufligen, Zitronensaft und Rotwein
einriihren. Aufkochen und zugedeckt 60—70 Minuten kocheln lassen,
bis das Fleisch gar ist. Birnen, Orangenschale, -spalten und -saft
hinzugeben und ohne Deckel 10 Minuten kocheln lassen.



4 Koriander und Zimtstangen entfernen. Auf vorgewarmten Tellern
anrichten und mit den Mandeln bestreut servieren.



Hirschgulasch mit
Maronengemuse

Fur 6 Personen

Zutaten

500 g Maronen

2 Knoblauchzehen

3 rote Zwiebeln

3 groBe Karotten

3 feste reife Tomaten

1 EL gehackte Rosmarinblatter

150 g Fruhstucksspeck

1,2 kg kuchenfertiges Gulasch vom Damhirsch
4 EL Olivenol

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
500 ml trockener Rotwein

1 Lorbeerblatt



1 Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die Maronen an der spitzen
Seite kreuzweise einschneiden, kurz im Backofen anrosten, schilen
und klein schneiden. Die Hitze auf 150 °C reduzieren. Knoblauch
und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Die Karotten schalen und
klein schneiden. Die Tomaten abwaschen und grob hacken. Die
Rosmarinblatter fein wiegen. Den Friihstiicksspeck klein schneiden.
Das Fleisch waschen und trocken tupfen.

2 In einem feuerfesten Schmortopf das Olivenol erhitzen und das
Hirschgulasch mit dem Friihstiicksspeck in Portionen jeweils 5—8
Minuten rundum braun anbraten. Das gesamte gebraunte Fleisch in
den Topf geben, Knoblauch, Zwiebeln, Karotten und Tomaten
hinzufiigen und alles leicht anrosten. Salzen und pfeffern, mit dem
Rotwein abloschen, aufkochen lassen, den Rosmarin und das
Lorbeerblatt dazugeben und im Backofen zugedeckt 30 Minuten
backen.

3 Die Maronen einriihren und weitere 60 Minuten backen, bis das
Fleisch sehr zart ist. Das Lorbeerblatt entfernen. Auf vorgewarmten
Tellern anrichten und sofort servieren.



Winter-Eintopf vom Damwild

Fur 6 Personen

Zutaten

3 Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

3 Karotten

2 Stangen Sellerie

500 g kleine Champignons

6 groBe Kartoffeln

1 EL gehackte Thymianblatter

1 EL gehackte Majoranblatter

6 Wacholderbeeren

1,2 kg kuchenfertiges Gulasch vom Damhirsch
2-3 EL Weizenmehl

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 EL extra-natives Olivenol

2 EL Tomatenmark

500 ml dunkles Bier

125 ml Wildfond



1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. Karotten schalen, Sellerie waschen und
putzen, beides klein schneiden. Die Champignons putzen (nicht
waschen!) und in feine Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schalen
und klein schneiden. Rosmarin- und Thymianblatter fein wiegen.
Die Wacholderbeeren in einem Morser zerstoBen. Das Fleisch
waschen und trocken tupfen. In einer flachen Schiissel Mehl, Salz
und Pfeffer vermischen und das Fleisch darin walzen, bis es gut
paniert ist.

2 In einem grofBen Schmortopf das Olivenol erhitzen und das Fleisch
darin anbraten. Das Gemiise dazugeben und leicht anrosten. Mit
Thymian, Majoran und Wacholderbeeren bestreuen. Tomatenmark,
Bier und Wildfond in einer Schiissel vermengen, salzen, pfeffern und
tiber das Fleisch und Gemiise geben. Zugedeckt 90—120 Minuten
backen, bis das Fleisch sehr zart ist.

3 Auf vorgewarmten Tellern anrichten und sofort servieren.



Tschechisches Hirschgulasch

Fur 6 Personen

Zutaten

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Meersalz

2 grune Paprikaschoten

1 rote Paprikaschote

1 grune oder rote Chilischote

1 EL gehackte Majoranblatter

Y2 EL Kummelsamen

1,2 kg kuchenfertiges Gulasch vom Damhirsch
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



4 EL Olivenol oder Butterschmalz

2 EL edelsuBes Paprikapulver

400 ml heiBe Gemusebruhe

400 g gehackte Tomaten aus der Dose
1 EL Weizenmehl

100 ml trockener Rotwein

scharfes Paprikapulver (nach Belieben)

1 Die Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Den
Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und in Salz zerdriicken.
Die Paprika waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Die
Chilischote waschen, entkernen und fein hacken. Die Majoranblatter
fein wiegen. Die Kiimmelsamen in einem Morser zerstoBen. Das
Fleisch waschen und trocken tupfen.

2 Das Olivens! oder Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen
und die Zwiebeln darin 5 Minuten weich diinsten. Das Fleisch
dazugeben und ca. 8 Minuten rundum braun anbraten. Salzen und
pfeffern und mit dem siiBen Paprikapulver bestreuen. Ein paar Loffel
von der heiBen Briihe angieBen und gut umriihren, bis das Fleisch
mit dem Paprikapulver liberzogen ist. Tomaten, Paprikaschoten, die
Halfte des Majorans, Kiimmelsamen und Chili hinzugeben. Ca. 125
ml Briihe angieBen, damit das Fleisch nicht am Topfboden anbrennt.
Zugedeckt ca. 90 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch schon zart
ist. Wenn der Eintopf zu trocken wird, etwas Briihe angiefen.

3 Das Mehl mit 2 EL kaltem Wasser vermischen und in das Gulasch

einriihren. Den Rotwein, den restlichen Majoran und den Knoblauch
dazugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
scharfem Paprikapulver abschmecken.

4 Auf vorgewarmten Tellern anrichten und sofort servieren.



Hirscheintopf sul3-pikant

Fur 6 Personen

Zutaten

4 Knoblauchzehen

1 TL Kreuzkummelsamen

1 TL Koriandersamen

75 g Weizenmehl

Salz

frisch gemahlener weiBer Pfeffer
1,2 kg kuchenfertiges Gulasch vom Damhirsch
4 EL Olivenol

1 TL Zimtpulver

1 Lorbeerblatt



