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K
ochen bedeutet für viele 

 Menschen nicht nur eine all

tägliche Arbeit. Kochen bedeu

tet für viele Menschen einiges mehr. 

Für sie sichert Kochen zwar auch 

die  Ernährung, aber gleichzeitig ist 

 Kochen für sie eine Kunst, die Freude 

macht. Wenn sie in der Küche tätig 

sind, sorgen sie für sich selbst und 

andere, gehen sie sorgfältig mit Lebens

mitteln um, freuen sie sich, wenn etwas 

 besonders gut gelingt. Gerne probieren 

sie neue Rezepte aus.

Kochbücher helfen dabei, neue  Rezepte 

zu finden. Mit ihren Hinweisen, An

regungen und Anleitungen bieten sie 

dem persönlichen Speiseplan neue 

Impulse. Gutes Essen gewährt einen 

Genuss, der das Leben schöner macht. 

Gutes Essen zuzubereiten ist Teil 

 unserer Kultur.

Ihr Boris Rhein

Kochen ist eine Kunst, die Freude macht

Boris Rhein

Hessischer  

Ministerpräsident
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W
ildbret aus heimischen 

Revieren ist ein kulinari

scher Genuss und gehört 

zu den gesündesten Fleischprodukten. 

Wildtiere wachsen in der freien Natur 

auf. Sie ernähren sich nur von dem, 

was in ihrem natürlichen Lebensraum 

wächst – von den besten Kräutern, von 

Knospen oder Klee. Sie kennen weder 

enge Ställe noch Antibiotika und lange 

Transportwege. Wildbret erfüllt in 

besonderem Maße den Wunsch nach 

einem regionalen und nachhaltigen 

Lebensmittel.

Für dieses Kochbuch haben hessische 

Prominente aus Politik, Wirtschaft und 

Medien ihre LieblingsWildrezepte 

aufgeschrieben. Wie herrlich Wild

bret schmeckt und zubereitet werden 

kann, verraten ebenfalls die Rezepte 

von Spitzenköchen aus der hessischen 

Sternegastronomie.

Wildbret in ausgezeichneter Qualität 

lässt sich am besten direkt bei Jägern 

oder den Forstämtern vor Ort beziehen. 

Bezugsadressen erhalten Sie über unsere 

54 hessischen Jagdvereine unter:  

ljv-hessen.de/jagdvereine-in-hessen

Als Leser dieses Kochbuchs können Sie 

sicher sein: Die Jägerinnen und Jäger 

in Hessen jagen nur, was natürlich 

nachwächst. Ein respektvoller Umgang 

mit den uns anvertrauten Wildtieren 

sowie eine waidgerechte und somit 

tierschutzgerechte Jagd ist für uns die 

wichtigste Verpflichtung.

Ich wünsche Ihnen nun viel Freude 

beim Lesen und einen guten Appetit.

Ihr Prof. Dr. Jürgen Ellenberger

Ein kulinarischer Genuss

Prof. Dr. Jürgen Ellenberger

Präsident des  

Landesjagdverbandes 

Hessen e. V.
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ZUTATEN
FÜR 4 PERSONEN:

600 g Wildbret vom Reh aus 

dem Nacken oder den Blättern

120 g grünen Speck

grobes Meersalz

4 Burgerbrötchen

Zum Belegen nach  

Wahl, z. B.  

Brie,

Preiselbeeren,

Honig-Senf-Soße,

Cheddar, 

gebratener Speck,

und Salatblätter

Burgersoßen nach Geschmack

ZUBEREITUNG:
Das Wildbret und den grünen Speck klein schneiden und vermischen. Das Fleisch 

im Tiefkühler etwas anfrieren lassen und dann durch den Fleischwolf drehen. 

Das fertige Brät in einer BurgerpattyPresse zu Patties formen. Um zu verhindern, 

dass die Patties in der Presse oder aufeinander kleben, lohnt sich der Einsatz von 

runden BurgerPattyPapieren.

Die fertigen Patties im Kühlschrank aufbewahren, bis sie auf den Grill kommen. 

Wenn der Grill bereit ist, die Burgerpatties von beiden Seiten nur mit etwas  

grobem Meersalz würzen, scharf angrillen und dann möglichst auf einer indirekten 

Zone durchziehen lassen.

Zum RehwildBurger empfehle ich statt fertig gekaufter Burgerbrötchen ein selbst 

gebackenes BriocheBun. Der Aufwand lohnt sich! Die Brötchenhälften  

vor dem Belegen noch einmal kurz auf dem Grill anrösten.

Den RehwildBurger entweder mit ein paar Scheiben Brie und Preiselbeeren  

kombinieren, dazu die BunHälften mit Honigsenf bestreichen. Oder man  

entscheidet sich für die klassische Variante mit Cheddar, gebratenem Speck,  

Salat und einer Burgersoße nach Wahl.

DAZU SCHMECKEN ...
Salate, Ofenkartoffeln oder SüßkartoffelPommes. 

Bock auf Burger

EIN REZEPT VON WIEBKE KNELL, MdL
Jagdpolitische Sprecherin der FDPLandtagsfraktion Hessen
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ZUTATEN
FÜR 4 PERSONEN:

8 Rehmedaillons (je 70 g)

2 EL Rapsöl oder  

Pflanzenfett 

16 frische Kirschen 

2 EL Zucker

2 EL Kirschsaft

1 EL dunkler Balsamico

1 TL eingelegter  

grüner Pfeffer

20 Stangen grünen Spargel

1 EL Butter

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:
Die Kirschen waschen und entkernen. Sollte man keine frischen Kirschen be kommen, 

kann man auch ungezuckerte, tiefgekühlte Kirschen ohne Stein verwenden.

Den Zucker in einen Topf geben und karamellisieren lassen, mit Kirschsaft  

ablöschen und die Kirschen dazugeben. Alles etwas einkochen lassen, dann den 

Balsamico und den grünen Pfeffer hinzugeben. Den Topf von der Kochstelle  

nehmen und die Kirschen abkühlen lassen. 

Den Backofen auf 180 °C (Ober und Unterhitze, Umluft 160 ° C) vorheizen.

Das untere Drittel des Spargels schälen und die Spargelstangen in Salzwasser 

kurz blanchieren, anschließend unter kaltem Wasser abschrecken und abtropfen 

lassen. Die Butter in der Pfanne zerlassen und den Spargel darin anbraten – mit 

Salz abschmecken.

Das Öl in der Pfanne erhitzen und die Rehmedaillons darin von beiden Seiten an

braten (je nach Dicke des Fleisches ca. 2–3 Minuten pro Seite). Mit Salz und Pfeffer 

würzen und im Backofen etwa 4 Minuten garen. Die Medaillons sollten innen 

noch leicht rosa sein. Die Medaillons und den Spargel auf Tellern anrichten und 

mit den karamellisierten Kirschen servieren.

DAZU SCHMECKEN ...
Kartoffelklöße, Kartoffeln oder Kartoffelrösti. 

Rehmedaillons mit karamellisier ten Kirschen 

EIN REZEPT VON LUCIA PUTTRICH, MdL
Staatsministerin für Bundes und Europaangelegenheiten
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ZUTATEN
FÜR 4 PERSONEN:

750 g Wildschweinschulter 

oder -keule ohne Knochen 

Butterschmalz 

100 g Röstgemüse

50 g Tomatenmark

100 ml Rotwein

Gewürze, z. B. Pfefferkörner, 

Wacholderbeeren,  

Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

400 g geputzte Waldpilze, 

z. B. Steinpilze, Pfifferlinge 

oder Maronen

1 kleine Zwiebel

20 g Butter

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:
Das Fleisch würzen und in einem Bräter in Butterschmalz von allen Seiten  

gut anbraten – herausnehmen. Dann das Röstgemüse im Bräter kräftig anbraten. 

Das Tomatenmark und die Gewürze dazugeben und andünsten, bis eine schöne 

rote Farbe entstanden ist. Alles mit Rotwein ablöschen. Das Fleisch wieder in den 

Bräter geben, diesen bis zur Hälfte mit Wasser auffüllen, abschmecken und bei 

schwacher Hitze leicht köcheln lassen.

Sobald das Fleisch gar ist, aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Soße 

etwas einkochen lassen oder das Gemüse in der Soße mit dem Stabmixer pürieren 

und so die Soße binden. Anschließend durch ein feines Sieb passieren und  

abschmecken.

Die Pilze in gleichmäßige Stücke schneiden. Die Zwiebel fein würfeln und in But

ter in einem flachen Topf andünsten. Die Pilze dazugeben und alles weiterdüns

ten, bis die Pilze gar sind. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Den Wildschweinbraten aufschneiden und mit den Pilzen anrichten.

TIPP: 
Frisches Wildfleisch hält sich nur wenige Tage. Deshalb sollte es rasch  

verbraucht oder eingefroren werden. Die ausgenommene Jagdbeute muss  

zuvor einige Tage abhängen, bis das eiweißreiche, aber fettarme Fleisch mürbe  

geworden ist und seinen typischen Eigengeschmack entfaltet hat.

Wildschweinbraten mit Waldpilzen

EIN REZEPT VON MICHAEL BODDENBERG, MdL
Staatsminister der Finanzen
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ZUTATEN
FÜR 6 PERSONEN:

1 Rehkeule (ca. 1,5 kg)

1 Bund Suppengrün

1 Zwiebel

1 Apfel

4 EL Öl

100 g fetter Speck  

in dünnen Scheiben

Gewürze, z. B. Pfefferkörner, 

Nelken, Lorbeerblatt

abgeriebene Schale  

einer Orange

1 TL Senf

1 EL Preiselbeergelee

375 ml Rotwein

1 EL Mehl

250 g saure Sahne

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:
Die gewaschene und trockengetupfte Rehkeule mit Küchengarn zusammen

binden und mit Salz und Pfeffer würzen. 

Das Suppengrün waschen und fein würfeln. Die Zwiebel und den entkernten 

Apfel vierteln.

Den Backofen auf 200 °C (Ober und Unterhitze, Umluft 180 °C) vorheizen.

Das Fleisch in einen Bräter mit heißem Öl legen und mit Speckscheiben belegen. 

Dann das Gemüse, die Zwiebel und Apfelstücke sowie sämtliche Gewürze und 

die abgeriebene Orangenschale, den Senf und das Preiselbeergelee hinzugeben. 

Mit der Hälfte des Weins übergießen. Die Backofentemperatur auf 180 ° C (Ober 

und Unterhitze, Umluft 160 °C) herunterregeln und ca. zwei Stunden lang braten. 

Anschließend nach und nach mit dem restlichen Wein übergießen.

Schließlich das Fleisch aus dem Bräter nehmen und mit etwas Wasser die Braten

soße vom Topfboden lösen. Dann die Soße durch ein feines Sieb streichen, das 

Mehl in die Sahne einrühren, um damit die Soße zu binden. Zuletzt mit Salz und 

Pfeffer abschmecken.

DAZU SCHMECKEN ...
Spätzle sowie Rotkohl und mit Preisel beeren gefüllte Äpfel.

Geschmor te Rehkeule

EIN REZEPT VON CLAUDIA SCHICK
Moderatorin beim Hessischen Rundfunk
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GESUND UND NACHHALTIG KOCHEN  
MIT WILDBRET AUS HEIMISCHEN REVIEREN

Ob schmackhafte Rehkeule, Kürbis mit Wildschweinfüllung, Schnitzel vom Reh, saftige  

Wildburger vom Grill, Wildgulasch aus dem Dutch Oven oder ein knackiger Sommersalat  

mit Rehschinken: Die hessische Wildküche bietet für jeden Geschmack immer die richtige 

Variation.

Hessische Prominente aus Politik, Wirtschaft und Medien sowie Spitzenköche aus der  

Sternegastronomie verraten im neuen Hessischen Wildkochbuch ihre Lieblings-Wildrezepte.

Viele dieser Gerichte lassen sich auch im Alltag und ohne großen Aufwand oder ausgefallene 

Zutaten zubereiten.
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