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Wild aus feimischen Waldern

Volker Bouffier
Hessischer
Ministerprasident

T s gibt viele gute Griinde fir Wild-
= fleisch aus heimischen Wildern.
ded Wer sich dafiir entscheidet, der
unterstitzt nicht nur die regionale
Wertschopfung, er leistet auch einen
wertvollen Beitrag fiir den Natur-
schutz.

Unsere Jagerinnen und Jager kimmern
sich um die Hege und Pflege unserer
Walder und tragen somit dazu bei, dass
unser Okosystem intakt bleibt. Sie sind
unverzichtbar fiir uns.

Hessiscfies
WILDKOCHBUCH IlI

Das Wildkochbuch des Hessischen
Jagdverbandes liefert dazu noch wei-
tere kulinarische Argumente fiir Wild
aus Hessen.

Lassen Sie es sich schmecken!

Ihr Volker Bouffier



cin kulinarischer Qenuss

ildbret aus heimischen
Revieren ist ein kulinari-
scher Genuss und gehort

zu den gestindesten Fleischprodukten.
Wildtiere wachsen in der freien Natur
auf. Sie erndhren sich nur von dem,
was in ihrem natiirlichen Lebensraum
wdchst - von den besten Krautern, von
Knospen oder Klee. Sie kennen weder
enge Stalle noch Antibiotika und lange
Transportwege. Wildbret erftillt in
besonderem Mafe den Wunsch nach
einem regionalen und nachhaltigen
Lebensmittel.

Fiir dieses Kochbuch haben hessische
Prominente aus Politik, Wirtschaft und
Medien ihre Lieblings-Wildrezepte
aufgeschrieben. Wie herrlich Wild-
bret schmeckt und zubereitet werden
kann, verraten ebenfalls die Rezepte
von Spitzenkdchen aus der hessischen
Sternegastronomie.

Wildbret in ausgezeichneter Qualitat
lasst sich am besten direkt bei Jagern
oder den Forstdmtern vor Ort beziehen.
Bezugsadressen erhalten Sie tiber unsere
54 hessischen Jagdvereine unter:
ljv-hessen.de/jagdvereine-in-hessen

Als Leser dieses Kochbuchs kéonnen Sie
sicher sein: Die Jagerinnen und Jager
in Hessen jagen nur, was nattirlich
nachwdchst. Ein respektvoller Umgang
mit den uns anvertrauten Wildtieren
sowie eine waidgerechte und somit
tierschutzgerechte Jagd ist fiir uns die
wichtigste Verpflichtung.

Ich winsche Thnen nun viel Freude
beim Lesen und einen guten Appetit.

Thr Prof. Dr. Jurgen Ellenberger
Joge e

Hessisofies
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Prof. Dr. Jurgen Ellenberger
Prasident des
Landesjagdverbandes
Hessene. V.
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ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN:

600 g Wildbret vom Reh aus
dem Nacken oder den Bldttern
120 g grtinen Speck

grobes Meersalz

4 Burgerbrétchen

Zum Belegen nach

Wahl, z.B.

Brie,

Preiselbeeren,
Honig-Senf-Sofe,

Cheddar,

gebratener Speck,

und Salatbldtter

BurgersofSen nach Geschmack

30

¥
EIN REZEPT VON WIEBKE KNELL, MdL
Jagdpolitische Sprecherin der FDP-Landtagsfraktion Hessen

ZUBEREITUNG:
Das Wildbret und den griinen Speck klein schneiden und vermischen. Das Fleisch
im Tiefkiihler etwas anfrieren lassen und dann durch den Fleischwolf drehen.

Das fertige Brat in einer Burgerpatty-Presse zu Patties formen. Um zu verhindern,
dass die Patties in der Presse oder aufeinander kleben, lohnt sich der Einsatz von
runden Burger-Patty-Papieren.

Die fertigen Patties im Kiithlschrank aufbewahren, bis sie auf den Grill kommen.
Wenn der Grill bereit ist, die Burgerpatties von beiden Seiten nur mit etwas
grobem Meersalz wiirzen, scharf angrillen und dann maoglichst auf einer indirekten
Zone durchziehen lassen.

Zum Rehwild-Burger empfehle ich statt fertig gekaufter Burgerbrotchen ein
selbst gebackenes Brioche-Bun. Der Aufwand lohnt sich! Die Brotchenhalften
vor dem Belegen noch einmal kurz auf dem Grill anrdsten.

Den Rehwild-Burger entweder mit ein paar Scheiben Brie und Preiselbeeren
kombinieren, dazu die Bun-Halften mit Honigsenf bestreichen. Oder man
entscheidet sich fr die klassische Variante mit Cheddar, gebratenem Speck,
Salat und einer Burgersof3e nach Wahl.

DAZU SCHMECKEN ...
Salate, Ofenkartoffeln oder SuRkartoffel-Pommes.

Hessiscfies
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EIN REZEPT VON MICHAEL BODDENBERG, MdL

Staatsminister der Finanzen

Wildschweinbraten mit (Waldpilzen

ZUTATEN ZUBEREITUNG:
FUR 4 PERSONEN: Das Fleisch wiirzen und in einem Brater in Butterschmalz von allen Seiten
750 g Wildschweinschulter ~ gut anbraten - herausnehmen. Dann das Rdstgemuse im Brater kraftig anbraten.
oder -keule ohne Knochen  Das Tomatenmark und die Gewtirze dazugeben und andtnsten, bis eine schéne
Butterschmalz  rote Farbe entstanden ist. Alles mit Rotwein abldschen. Das Fleisch wieder in den
100 g Réstgemtise  Brater geben, diesen bis zur Halfte mit Wasser auffiillen, abschmecken und bei
50 g Tomatenmark  schwacher Hitze leicht kocheln lassen.
100 ml Rotwein
Gewlirze, z.B. Pfefferkérner,  Sobald das Fleisch gar ist, aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Sof3e
Wacholderbeeren, etwas einkochen lassen oder das Gemiise in der SofRe mit dem Stabmixer pUrieren
Lorbeerblatt  und so die Sof3e binden. AnschlieSend durch ein feines Sieb passieren und
1Zweig Rosmarin  abschmecken.
400 g geputzte Waldpilze,
z.B. Steinpilze, Pfifferlinge  Die Pilze in gleichmaRige Stiicke schneiden. Die Zwiebel fein wirfeln und in
oder Maronen  Butter in einem flachen Topf andiinsten. Die Pilze dazugeben und alles weiter-
1kleine Zwiebel — diinsten, bis die Pilze gar sind. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
20 g Butter
Salz und Pfeffer ~ Den Wildschweinbraten aufschneiden und mit den Pilzen anrichten.

TIPP:

Frisches Wildfleisch hilt sich nur wenige Tage. Deshalb sollte es rasch
verbraucht oder eingefroren werden. Die ausgenommene Jagdbeute muss
zuvor einige Tage abhdngen, bis das eiweil3reiche, aber fettarme Fleisch miirbe
geworden ist und seinen typischen Eigengeschmack entfaltet hat.

34 Hessischies
WILDKOCHBUCH IlI









EIN REZEPT VON HERMANN KLUBER

Regierungsprasident des Regierungsbezirks Kassel

Virschiricken vom Rlisner Rotwild

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN:

1 Hirschrticken, nicht
ausgeldst und ktichen-
fertig (ca. 1,5 kg)

1 Bund Suppengriin

2 Zwiebeln

6 Wacholderbeeren

2 Lorbeerbldtter

1 Flasche trockenen Rotwein
1TL Pimentkdrner

1TL Pfefferkérner

diinne Scheiben fetten Speck
400 ml Wildfond

1EL Speisestdrke

Zucker

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch parieren, das Suppengriin in kleine Stiicke schneiden, die Zwiebeln
vierteln und zusammen mit den Wacholderbeeren und Lorbeerbléttern sowie dem
Wein in einen groBen Behalter oder einen grof3en Gefrierbeutel geben. Das Fleisch
fur mindestens 12 Stunden im Ktihlschrank marinieren.

Den Hirschriicken herausnehmen. Die Marinade abseihen und das Gemtise auf-
heben. Die Marinade in einem Topf aufkochen und bei starker Hitze auf etwa
250 ml reduzieren lassen.

Den Hirschriicken auf ein tiefes Blech legen, mit Salz und frisch geméorserten
Piment- und Pfefferkérnern einreiben und mit Speck belegen. Das marinierte
Gemiise ebenfalls auf dem Blech verteilen und im Backofen bei 200 °C Ober-
Unterhitze braten. Nach ca. 15 Minuten 200-250 ml Marinade aufgiefsen.

Nach weiteren 20 Minuten das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Alufolie
ruhen lassen. In der Zwischenzeit den Bratensatz mit dem Fond vom Blech 16sen,
in einen Topf durchseihen und aufkochen lassen. Die Starke mit 4 EL Wasser
mischen und damit die Sol3e binden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Das Fleisch vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden und mit etwas Sof3e
anrichten.

DAZU SCHMECKEN ...
Semmelknddel und Bohnen im Speckmantel.

Llessischies 4
WILDKOCHBUCH Il
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GESUND UND NACHHALTIG KOCHEN
MIT WILDBRET AUS HEIMISCHEN REVIEREN

Ob schmackhafte Rehkeule, Kiirbis mit Wildschweinfillung, Schnitzel vom Reh, saftige
Wildburger vom Grill, Wildgulasch aus dem Dutch Oven oder ein knackiger Sommersalat
mit Rehschinken: Die hessische Wildkiiche bietet fiir jeden Geschmack immer die richtige

Variation.

Hessische Prominente aus Politik, Wirtschaft und Medien sowie Spitzenkdche aus der
Sternegastronomie verraten im neuen Hessischen Wildkochbuch ihre Lieblings-Wildrezepte.

Viele dieser Gerichte lassen sich auch im Alltag und ohne groRRen Aufwand oder ausgefallene
Zutaten zubereiten.

WIR WUNSCHEN IHNEN VIEL FREUDE BEIM KOCHEN
UND EINEN GUTEN APPETIT!
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