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Leberknodelsuppe
vom Reh

ZUTATEN

fur 4 Teller ZUBEREITUNG

500 ml Wildfond, geklart und gewUrzt 1. Rehleber enthiuten, von Sehnen befreien und in
1 Rehleber, ca. 400 g ca. 2-3 cm grofle Stiicke schneiden.

2. Altbackene Brétchen ebenfalls in Stiicke schneiden

1509 dlfbackene Brotchen und mit 200 ml heiflem Milch/Sahne/Gemisch

100 ml- Milch iibergieflen, 15 Minuten ziehen lassen, dabei in der
100 ml Sahne Fliissigkeit wenden.
2 rote Zwiebeln 3. Rehleber und Brétchenmasse gemeinsam durch
] i den Fleischwolf drehen.

i
) 4. Wirzen, Ei und kleingehackte Petersilie zugeben
je1/2 und kraftig mischen (Hénde oder 2 Loffel).

Bund  Petersilie und Schnittlauch

5. Eventuell mit Paniermehl in die gewiinschte Kon-
Butter, Paniermehl, sistenz bringen und Probeklof in leicht kochendem
gekérnte Brihe, Salz, Pfeffer,
Wildgew(rz (z.B. vom DJV),
Abrieb einer Bio-Zitrone

Salzwasser mit etwas Gemiisebriihe herstellen.

‘ ANMERKUNG:

: Gesamte Klofimasse ergibt etwa
: 10 - 12 Knodel. Uberschuss kann :
eingefroren werden! :

L

il
: 8%
(3 P

3

AS 4 Pilzpitsch *

Ll
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Rahm-Pfifferlinge mit

Semmelknddeln und Rehfilets

ZUTATEN
600 g Pfifferlinge 1.
3 Schalotten
1 Knoblauchzehe 2.
100 g Speckwdurfel
250 ml Sahne 4.
ca.
100g Creme fraiche

Rapsol 6.

Salz, Pfeffer

Petersilie zum Garnieren

Tipp.

“Zu den Rahmpﬁfferlinger.l"'._

passen Semmelknddel
und Filets aller Schalen-

. wildarten. Servieren sie pro

Portion je 1 Rehfilet mit

. einer Kerntemperatur von

—r—gire———

ZUBEREITUNG

Pfifferlinge mit Biirste und Pilzmesser putzen und
von Erde und Faulstellen befreien.

Je nach Grofse halbieren oder vierteln.

Kleingeschnittene Schalotten und Knoblauchzehe
zusammen mit den Speckwiirfeln.

In Rapsol leicht braunen.

Pfifferlinge zugeben und ca. 5 Minuten mitschmo-
ren lassen bis Wasser verdampft ist.

Sahne und Créme fraiche zugeben, wiirzen und bis
zum Servieren leicht kocheln lassen.

ANMERKUNG:

Zutaten und Zubereitung Semmelknodel
Rezept Seite 145.

Wildes Pilzpfannkiichlein

ZUTATEN
fUr 4 Pfannkuchenrdlichen

Fir die Pfannkuchen:

120 g
300 ml
3

Menhl
Milch
Eier

Salz

Fir die Fullung:

300 g
200 g
1

1

509
100 ml
3EL
150 g
1 EL

Mischpilze

Hackfleisch vom Schwarzwild
Iwiebel

Knoblauchzehe
Schinkenwdrfel

Sahne

Frischk&se

Gratinkase

Petersilie

WildgewdUrz (z.B. vom DJV
»Scharfer Ansitz”)

Salz, Pfeffer, Olivendl, Butter

ZUBEREITUNG

1.

In einer beschichteten Pfanne mit einem Durch-
messer von 20 cm aus den Zutaten 4 Pfannkiich-
lein herstellen und im Backofen bei ca. 80 °C warm-
halten.

Das Wildhackfleisch mit der kleingehackten Zwie-
bel, der Knoblauchzehe und den Schinkenwiirfeln
ca. 15 Minuten in Olivendl kriimmelig braten und
dann ebenfalls warmhalten.

Die geputzten Pilze in etwa 2-3 cm grofie Stiicke
schneiden und in Olivendl braten.

Die 3 Komponenten in einer Schiissel mischen,
Sahne, Frischkdse und Petersilie zugeben und mit
den Gewiirzen kriftig wiirzen.

Diese Fiillung auf die 4 Pfannkiichlein auftragen
und diese einrollen.

In einer gebutterten Auflaufform mit dem Gratin-
kise tiberstreut, bei 200 °C. ca. 25 Minuten gold-
gelb tiberbacken.
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Wildburger

Eine leckere Grillspezialitiit ist der besonders bei jungen Leuten und Kindern beliebte

Burger, der iiber die amerikanischen Fast-Food-Ketten weltweite Liebhaber gefunden hat.

Fettes Wildfleisch aus Nacken oder Blittern mit ca. 30 Prozent Hausschwein oder griinem Speck gemischt eignet
sich hierzu. Alles durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs gedreht, mit 1 Ei, Salz, Pfeffer, Senf und eventuell mit
einer Wiirzmischung gewiirzt, ergibt eine schmackhafte Wildburger- Variante.

Ganze Sau am Spief3

Eine ganze Sau am SpiefS ist nur etwas fiir erfahrene Grillmeister. Man bendtigt ein
Stiick Schwarzwild, welches mit Kammerschuss, ohne die Blitter zu verletzen, er-
legt wurde und idealer Weise zwischen 30-50 kg schwer ist. Das Grillen ist mit
Holzkohle, Buchenholz, aber auch mit speziell gefertigtem Gasgrill moglich. Das
Grillgerit sollte mit Deckel ausgeriistet sein. Die Grillzeit kann je nach Grillge-
rit und Gewicht der Sau zwischen 4-7 Stunden variieren. Ein vorheriges Sprit-
zen/Einpinseln mit einer Gewiirz-Salz-Lake ist sinnvoll.

)

Jagdfreunde Saargau in Fremersdorf rit!

Spief3braten mit Krauterfiillung

Aus dem Nacken von Schwarzwild kann man einen Rollbraten mit klassischen Fiillun-
gen, in diesem Beispiel mit Krduterfiillung, herstellen. Auf dem SpiefS eines Gasgrills mit
elektrischem Antrieb kann ein leckerer SpiefSbraten gegrillt werden.
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Gulasch von Rotwild

Tournedos vom Hirschriicken

oder Filet Mignons vom Rehriicken

.............................................................. JUTATEN
fUr 6 Personen

ZUBEREITUNG

84

In der gehobenen Gastronomie werden Tournedos oder Mignons aus dem echten Filet des Rindes zubereitet. Die

Steaks unterscheiden sich durch den Abschnitt des Filetteiles, aus denen sie geschnitten werden. Die etwa 90-100 g ca. Hirschblatt ausbeinen und von Sehnen und Haut
schweren Tournedos werden aus dem dicken Mittelstiick oder dem Kopf des Rinderfilets geschnitten, die Filets 1,5 kg Wi[dbre’r (Blatt oder ausge- befreien; die Haxen kann man mit den Knochen
Mignons aus dem schmalen Teil des Filets. Sie wiegen etwa 60-80 g. In Abwandlung dieser klassischen Gerichte Eellg)fer Nacken vom Rotwild- mitbraten und spiter entnehmen.
g Sl g o : ) ) : a
Zlit Iljmde.rﬁlet: hal;e3 zlih dz; Rucke;zt;zle vlonhReh ubnd Rtotthld verwendet! Das nachfolgende Rezept ist aus dem - Ausgebeintes Wildbret in 3-4 cm grofe Stiicke
ucken emes etwa 15 (g scimweren scimatrenies zubereitet. 1 Lwiebel schneiden und in einer Bratpfanne in kleinen
150 ml Rotwein oder Portwein Mengen scharf anbraten und portionsweise in die
ZUTATEN ZUBEREITUNG eigentliche Bratpfanne geben und wiirzen.
fOr 4 Personen 4-5cm Tomatenmark aus der Tube
7L Gemisebrihe. aekdmt Klein geschnittene Zwiebel und Tomatenmark zu-
ca. 1. Aus dem Riickenteil 8 Filets schneiden. 9 geben und bei geringerer Hitze mitschmoren.
kg Hirschrocken 2. Die Medaillons mit 1 Scheibe Speck oder 1 Scheibe 2500 ml Wildfond Nach und nach mit Rotwein und Gemiisebriihe
8 Scheiben gerducherter Bacon binden. abloschen.
SBpeck oder 8 Scheiben 3. Tournedos in der heiflen Pfanne in einem Ol-Brat- Braffett und 2 Bratpfannen Etwa 1,5-2 Stunden im Backofen bei 180 °C oder
acon fett-Gemisch auf beiden Seiten anbraten. Salz, Pfeffer, eventuell auf der Herdplatte bei geringer Hitze schmoren.
2 Apfel, mittelgroB 4. Mit Salz, Pfeffer und Wildgewiirz wiirzen, Wildgew(rz (z.B. vom DJV) Gewiinschte Bissfestigkeit und Zartheit durch Pro-
1 Zweig Rosmarin Ca. 15 Minuten bei 140 °C im Backofen auf eine dunkler Saucenbinder bieren ermitteln.
1 Knoblauchzehe Kerntemperatur von 58-60 °C bringen. Sauce kann noch mit Brithe, etwas Rotwein und

Salz, Pfeffer, WildgewUrz
(z.B. vom DJV)

Neutrales Ol und Bratfett

Kochengarn, Bratenschnur

Fir die SoBe:

500 ml Wildfond

je 30 ml Portwein und Cognac
dunkler Saucenbinder

Salz, Pfeffer, Marmelade

ANMERKUNG:

Sauce vor der Zubereitung des

Fleisches mit den Spirituosen und
dem Wildfond ansetzen und auf die
Hilfte des Volumens reduzieren,
abschmecken und kurz vor dem
Servieren mit Saucenbinder oder
kalter Butter binden! Siehe schnelle
Wildsauce Seite 30!

6. Medaillons entnehmen, Kiichengarn entfernen und
auf einer in Ol gebratenen Apfelscheibe anrichten.

Wildfond gestreckt und vor dem Servieren mit
Saucenbinder eingedickt werden.
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Rehschnitzel aus der Oberschale Rehfilet mit Champigons
.............................................................. und Schalotten

ZUTATEN ZUBEREITUNG
fUr 4 Personen
2 Oberschalen ohne Deckel 1. Oberschalen aus 2 Rehkeulen ohne Deckel parie-
Mehl. Instant ren, enthduten und in diinne Scheiben (3-5 mm ZUTATEN ZUBEREITUNG
Buttersehmalz oder Braffett quer zur Faser) schneiden. Deckel kann fiir Sau- fUr 2 Personen
utterschmalz oder Bratfe 5 :
) ) cenansatz genutzt werden. Man erhilt ca. 20 Kleine 2 Rehfilets (echte Filets von einem 1. Die zwei Rehfilets wiirzen und in Bratfett rundum
?ZO:BZ \/P;?T:f%rj \'}/)\USKOT’ Wildgewirz Schn?tzel. . . ' . . starkem StUck Rehwild) etwa 5-6 Minuten anbraten.
-B. 2. Schnitzelscheiben zwischen Klarsichtfolien wie 36 Schalotten je nach GréBe und 2. Schalotten, Dérrfleisch und Champigons in einer

ein Wiener Schnitzel plattieren

bl i . . ) bl Geschmack separaten Pfanne goldgelb braten und zusammen
" oischen und die Schmitzel doin auf einem Toller | groBe Dose Champigons ganze mit den Fiets in eine Auflaufform geben.
wenden Képfe, 1. Wahl 3. 10 Minuten im Backofen bei 100 °C ruhen
4 Schnitzel in einer heifen Pf 0 Bratfett od 100g  Ddorrfleisch oder Schinkenwirfel lassen. Wer es rosa mochte, kann die Zeit im Back-
- dchiuizelin emer hersen Tianne mn bratiett oder . . ofen entsprechend verkiirzen (Kerntemperatur-
Butterschmalz (Geschmackssache!) auf beiden Salz, Pfeffer, WildgewUrz (z.B. |
. . messung)!
Seiten ca. 2-3 Minuten braten. vom DJV)
5. Vor dem Anrichten im Backofen bei 80 °C kurz Bratfett

ruhen lassen.

7opp

Entweder als kleiner

Snack mit Brot oder als
Hauptspeise mit Brat-
kartoffeln und Salaten

servieren!

ANMERKUNG:

Dazu passen z.B. Bratkartoffel mit
Mohrengemiise!
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Wildschwein-Schnitzel
mit Morchelrahmsauce

ZUTATEN
fUr 4 Personen

600 -
800 g

30g

3

2 EL
je

200 ml
200 ml

aus der Ober- oder
Unterschale der Wildschwein-
keule

gefrocknete Spitzmorchel
Schalotten

Créme fraiche, 200 ml Sahne

Wildfond und Kalbsfond
Marsala oder Madeira
Rapsdl, Butterschmalz

Salz, Pfeffer, heller Balsamico
oder Crema

Mehl
Eier
Paniermehl fUr Panade

Saucenbinder hell

ZUBEREITUNG

Zubereitung Schnitzel
1. AusOber-/Unterschale etwa 8-10 Schnitzel schnei-
den und mit Fleischklopfer plattieren.

2. Mit Mehl, Ei und Paniermehl panieren, wiirzen
und in Butterschmalz/Rapsél goldgelb braten und
warmbhalten.

Zubereitung Morchelrahmsauce

1. Getrocknete Morcheln in einem Schilchen etwa
2-3 Stunden in Wildfond einweichen.

2. Morcheln absieben, Fliissigkeit auffangen und de-
kantieren (abgesetzter Sand).

3. Morchel lings halbieren und mit Wasser eventuell
anhaftende Sandteile abspiilen.

4. 3 grob gehackte Schalotten und Morcheln in But-
terschmalz anrosten, Marsala, restlichen Wildfond
und Kalbsfond zugeben und Fliissigkeit bis zur
Hiilfte reduzieren.

5. Morcheln und Zwiebeln absieben und trennen
(Zwiebeln auslesen).

6. Créme fraiche und Sahne in Saucenfliissigkeit ein-
rithren und erhitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
(ein Spritzer Balsamico.)

ANMERKUNG:

Pro Person 2-3 Schnitzel mit Kroketten oder
Herzoginkartoffeln und Morchelrahmsauce
auf Tellern anrichten.
Dazu passen Salate der Saison!
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Das Buch ,,Saarldndische Jagerkiiche II* ist eine erweiterte Neuauflage des im Jahre 2019
erschienen Kochbuchs der VJS mit iiber 40 neuen Rezepten!

Auf 172 Seiten enthilt die Saarlidndische Jagerkiiche IT {iber 100 Rezepte fiir Suppen,
Vorspeisen, Hauptspeisen und Nachspeisen zu Wildgerichten. Der Schwerpunkt liegt auf den
Rezepten fiir Schalenwild wie Reh, Schwarzwild und Rot- und Damwild. Auch Hase, Kaninchen,
Fasan und Ringeltaube sind vertreten! Einen breiten Raum nimmt das neue Kapitel: ,Wild

auf dem Grill“ ein. Wildburger, Steaks und Spief3e, Filets, SpiefSbraten und viele Varianten

von Grillgemiise und passenden Salaten sind beschrieben und werden in anschaulichen

Bildern gezeigt. Die Beilagen und Nachspeisen spiegeln die typisch saarlandische Kiiche wider.
Kartoffelgerichte wie Schneebdllchen und Gereeschde, Bohnen- und Léwenzahnsalat, aber auch
Zwetschgentarte, Muffins und vieles mehr sind in dem neuen Kochbuch enthalten. Alle Gerichte
sind in der heimischen Kiiche des Autors mit Unterstiitzung seiner Ehefrau oder wiahrend
gemeinsamer Kochkurse der Volkshochschule mit der VJS gekocht, in einzelnen Arbeitsschritten
fotografiert und in dem Rezeptteil beschrieben.

Die in dem Buch enthaltenen Landschaftsaufnahmen zeigen die Schonheit und Vielfalt unserer
saarldndischen Heimat.

Autor Dr. Wolfgang Dorrenbicher, Mitglied im Vorstand des saarldndischen Jagdverbandes,
ist seit vielen Jahren begeisterter Amateurkoch und Leiter von Wildkochkursen. Er hat seine
praktischen Erfahrungen als Jager, sein Wissen als Biogeograph gepaart mit der Liebe zur
heimischen Kiiche in dieses wunderschone Kochbuch ,saarlandische Jagerkiiche II“ umgesetzt.

Die Vereinigung der Jager des Saarlandes bedankt sich bei dem Autor fiir diese Bereicherung der
saarldndischen Jagdkultur.

ISBN 978-3-9824334-2-4





