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\Vildkenner schworen

auf Gartemperaturen von
150 bis 180 Grad Celsius.
Dabei wird das Fleisch zart
und saftig.

Auch lecker und gut
portion'\erbar: Rehsteaks
aus der Keule fur den Grillt
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\Wildfleisch enthalt leicht
yerdauliches Fiweil mit

giner hohen biologischen
\Wertigkeit.
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Der Fiweikgehalt liegt bei
etwa 23 Prozent.
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Da Wildfleisch in der

Rege! sehr mager ist,
yerhindert ein Umwickeln
oder Belegen mit Speck,
dass es bel der Zubereitung
7u trocken wird.
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Selbst Ka\orienbewusste
konnen \Wildoret ohné Reue
geniefen. da es Uber-
wiegend mager istund
zudem 7ahlreiche Nanrstoffe,
yor allem \/itamine aus der
B-Gruppe sowie Eisen, Zink
und Selen enthalt.

Geben Sie \Wild-Briihe
immer durch ein dunnes
Leinentuch, um yorhandene
Knochensp\'\tter auszufiltern
und g\e'\chzeit'\g die Briihe
7u klaren.




Wildschweinrou-
lade mit Wirsing-

fillung (4 pers.)

4 Wilschweinrouladen
Salz, Pfeffer,

100 g Kalbshackfleisch
100 ml flissige Sahne

1 Zwiebel

125 ml Rotwein

1 Mohre

100 g Sellerie, gewdirfelt
4 Blatter Wirsing,

In Wasser kurz vorgegart
300 ml Fleischbriihe

50 g Margarine

1 TL Tomatenmark

6 Wachholderbeeren

1 Lorbeerblatt

Tipp: Dazu passen
Rahmwirsing und Knddel

Krduter-Rehkeule

in Preiselbeersauce

(6 Pers.)

1 Rehkeule (etwa 2,5 kg)
Je 2 Stangel Thymian,
Rosmarin u. Lorbeerblatter
2 EL flussiger Honig

1 TL gem. Koriander

1 Msp. gem. Piment

1 Stange Porree

2 Mohren

200 g Knollensellerie
1 Gemisezwiebel

2 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark
400 ml Rotwein

3 EL Preiselbeeren
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Rouladenscheiben platt-
klopfen, das Kalbfleisch mit der
Sahne cremig pirieren. Die
vorgegarten Wirsingblatter auf
die Rouladen legen, mit der
Kalbsfarce bestreichen. Die
Rouladen von der langeren Sei-
te her aufrollen, mit einem Fa-
den binden, mit Salz und Pfeffer
wirzen und von allen Seiten
anbraten. Das Fleisch heraus-
nehmen und das geschnittene
Gemiise andiinsten, Tomaten-
mark dazugeben und mit Rot-
wein abloschen. Die Rouladen,
die Fleischbriihe und weiteren
Gewdirze dazu geben. Schmo-
ren im Backofen bei 150 Grad
ca. 45 Min., dabel mehrmals
mit dem eigenen Saft (iber-
giellen. Danach die SoRe durch
ein Sieb geben, evtl. etwas
andicken u. abschmecken.

ZUBEREITUNG:

Rehkeule abspiilen, trocknen u. evtl.
enthduten. Krauter zerkleinern, mit
Honig u. Gewiirzen verriihren, die
Rehkeule damit bestreichen und in
einem Gefrierbeutel Gber Nacht im
Kiihlschrank durchziehen lassen.
Kleingeschnittenes Gemiise in Butter-
schmalz andiinsten, Tomatenmark
unterriihren. Mit der Hélfte des Rot-
weins abldschen und etwas ein-
kochen lassen. Restlichen Rotwein u.
2 EL Preiselbeeren hinzugeben. Die
Rehkeule aus dem Beutel nehmen,
mit Salz bestreuen und auf das
Gemdise legen. Etwas Wasser
hinzugielen. Die Rehkeule 2 - 2,5
Stunden bei HeiRluft 150 Grad garen.
Verdampfte Flissigkeit nach und
nach durch Wasser ersetzen.

Die Rehkeule aus dem Brater neh-
men u. zugedeckt warm stellen. Den
Bratenfond durch ein Sieb in einen
Topf gieRen, etwas einkochen lassen,
restliche Preiselbeeren unterriihren,
mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
Den Knochen aus der Rehkeule
herausschneiden. Das Fleisch in
Scheiben schneiden u. servieren.

HERAUSGEBER
Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen,
Referat Landservice, Regionale Vermarktung
Nevinghoff 40, 48147 Miinster, Stand: Juli 2012

Fotos: ExQuisine, Twilight ArtPictures, WilliK, Simone Andress, JanUFotO

© www.fotolia.com

Diese Serie wurde erstellt im Rahmen der Landesinitiative
JErschlieBung neuer Aktivitatsfelder fir landwirtschaftliche
Unternehmerfamilien und Beitrag zur Verbraucherinformation”.

o
= 'H.'\.__
# - ..
T
.
T
’_. :
=i
: -
iy |
: g
rl H‘,‘-:_‘_H\h‘ i
i B
. MR R R
e R T
o N
- AR 3“1
“.I"'_. Lo ks ol
T A
o LTl N
e ety A
- e | "'\-\.
i s e
e, " N,
Nt o "'; ,ull'
L
|
oy
-
o
F

= 5
13 =,

DA



