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_ Wildfilets unter N\ -f
Haselnusshaube \ / ‘

_Zutaten fir vier Portionen

_4 Filets a 200 g aus | —
Reh- oder Damwildricken Die gewiirzten Filets in e}‘hitztem Butterschmalz von beiden Seiten in der Pfanne scha{

_3 El Butterschmalz anbraten und iﬁ einerlélfenfesten Form im Backofen bei 130 Grad 12-15 Minuten yﬁhen lassen. N

_100 g gemahlene Haselnlisse Aus Haselnlssen, Bultter. Ei und Salz eine Masse mischen. Das Fleisch aus depm Ofen nehmen,

_100 g Butter mit der Masge bede,é’ken und bei 200 Grad wenige Minuten fertig gratinieren. gu den \

_1Ei leckeren Filets passf'en eine fruchtige Sofle, Kaiserschoten und ein StiBkartoffelpirree.

_1Prise Salz Die Sch eswig—HoL:steinischen Landesforsten wiinschen Guten Appetit!
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fotografiert in der Galerie Antique/& Art
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_Wiirziges Wildgulasch NN

_Zutaten fir vier Portionen \ ‘

_500 g Fleisch vom Dam- \
oder Rotwild aus der Keule \
_3 El Butterschmalz
_4 groBe Zwiebeln \ .-
_2 Paprika

_ 2 Karotten ‘
_1/2 Knolle Sellerie ) .
_ 11 Wasser Das Fleisch héut/en, wasclh’én, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. -
_1 Prise Zucker Das Fett im Topf erhitzen und die gewiirfelten Zwiebeln und das gesalzene und -~ K
_Salz gepfefferte Flejéch 1UIN/IIinuten kraftig anbraten. Das librige Gemiise schalen, wiirféln N
_ Pfeffer und dazugeben. Kr'éL’Jlter und Gewiirze beigeben und das Ganze mit dem Wa557r '
_Paprika abloschen. /)de klein,/er Flamme etwa 40 Minuten kocheln lassen, dann andicken. |

_Korianderkorner Zu demy
_Wacholderbeeren Die Sch eswig—HoL:steinischen Landesforsten wiinschen Guten Appetit!

/ ' \
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/ \ '

ldgulasch’] passen frisches Brot, Sellerieplirree oder Spatzle.

fotografiert in der Galerie Antique/& Art
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_Wildes Kriuter-Hacksteak [ERSEEN {

_Zutaten fir vier Portionen \ ‘

_1 kg Wildfleisch (Wildschwein- et
keule oder Wildabschnitte) \

_250 g durchwachsener Speck \

_2 Karotten

_1Gemisezwiebel \
_1/2 Sellerieknolle

_Salz [ -
_Pfeffer / o

_2 El Dijonsenf Das Fleisch durc/n den quf/drehen. Speck wiirfeln, Karotten, Gemiisezwiebel und —
_2 El Ketchup Sellerie putzen und wiirfeln und die Krauter fein hacken. Alles in einer Schiissel mit de{

_2 Tl Sahnemeerrettich eingeweichtenlérijtchg'll'l (oder Semmelmehl) und den Eiern mischen. Den Teig mjzt/Salz und \
_Kré&uter der Saison Pfeffer, Dijonsenf, Ke'ltchup und Meerrettich abschmecken. Hackteig formen, in einer Pfanne b
_5 Eier mit heiﬁeml—zett kur,é anbraten und in einer feuerfesten Form im Backofen bei 130 Grad |

_4-5 alte Brotchen 20 Minuten fertig ga,'ren. Dazu passen Kiirbischutney, Kartoffelpirree oder Ir7artoffelsalat.
_3 El Butterschmalz

fotografiert in der Galerie Antique/& Art
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_Gefiillte Wildroulade

_Zutaten fir vier Portionen

_4 Scheiben a 200 g aus der
Oberschale (Hirschkeule
oder anderes Wild)

_3 El Butterschmalz

_12 Stangen griiner Spargel
_ 10 Pfefferkorner

5 Wacholderbeeren

_2 Lorbeerblatter

Das Wildfleisch waschen/, trockentupfen und von der Innenseite mit den Krautern,
Salz und Pfeffe/' wUrzg’r;. Den Spargel blanchieren, in das Wildfleisch wickeln und/rﬂit
Holzchen fixieren. Das Ganze vorsichtig in Butterschmalz in der Pfanne anbrayen.
Dann die quladen ih einer ofenfesten Form im Backofen bei 150 Grad 15-18'Minuten
fertig garen. Zu der :griin geflllten Wildroulade passt ein Risotto mit well]en] Spargel.

Die Schleswig- Holstelnlschen Landesforsten wiinschen Guten Appetit!
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_Sommerlicher Wildsalat

_Zutaten fir vier Portionen

_300 g Wild (Reh- oder \
Damwildfleisch aus Riicken \
oder Oberschale)
_3 El Butterschmalz \ /,/’/
_Salz
_ Pfeffer [
_1/2 Glas Apfelsaft
_4 EL Olivenol

Das Wildfleisch \fvaschen,lrfockentupfen und in Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer - ’— o
wirzen und im heif3en B”(Jtterschmalz in der Pfanne gar braten. Das Fleisch herausne%en '
und den Brater/satz m,i'tl dem Apfelsaft abloschen. Den Sud bei kleiner Flamme etwas ein- \
reduzieren lassen untli mit Ol und Essig, Senf und Zucker abschmecken. Das Fleisch mit \\
Blattsalaten/der Sai,éon auf dem Teller anrichten, mit der SalatsofRe UbergieBZneund den \

NUssen?jer den Pz,éprikawi]rfeln bestreuen. Dazu passen Schafskdse und (?iabattabrot.

Die Sch eswig—HoL:steinischen Landesforsten wiinschen Guten Appetit!
/ |

_4 El Balsamicoessig
_3 El Senf

_Prise Zucker

_Blattsalate der Saison
_50 g gehackte Wallniisse
_1 gewiirfelte Paprika
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_Bunte Wildschweinspiefie
vom Grill

_Zutaten fir vier Portionen

_Wildschweinnacken
(1 kg mit Knochen)

_Je eine gelbe, rote und

Den Nacken entl}Seinen, ngéchen, trockentupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

/\\\ —
Je nach Geschmack und ' Jahreszeit zwei bis drei Stunden in Olivendl, Krautern und Gev\ﬁrzen
griine Paprika
_1 Zucchini

marinieren odg/r nur s,éllzen und pfeffern. Gemiise waschen und putzen und in nicht zu

grobe Stiicke schneidlen. Fleisch und Gemlise in bunter Reihenfolge auf Metallspiefie |
_1Bund Strauchtomaten ziehen. Bei Véittlerer,f’Hitze unter mehrmaligem Wenden auf dem Grill garen. Dazu passt \
_1 Gemiisezwiebel Baguettebrot, ein g,F'Uner Salat und eine feurige Salsasauce.

_Gewiirze Die Schtébswig—Hol:steinischen Landesforsten wiinschen Guten Appetit!
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