WildRochkurs am Umweltzentrum Habsberg

13.Nov. 2008 von Georg Bohm, Winkler Lengenfeld

Kochprogramm
o  Ansatz eines Schmorbratens: Rehschulter, Rehschlegel
o Ansatz eines Wildfonds
o Herstellen einer Wildrahmsofe
o  Vor- und Zubereiten von Rehwild: Rehwild im Wirsingblatt
o Vor- und Zubereiten von Wildgefliigel: Wildente
o  Vor- und Zubereiten von Wildhasen

Beilagen zum Wild

o  (Preiselbeeren, Maroni
o Gemiise wie Rosenkohl, Wirsing
o  Kartoffelbeilagen wie Kartoffelgnocchi

Wildfond

2kg  frische WildRnochen
80ml  Pflanzensl

5004 Zwiebeln

200g Mohren

100g Knollensellerie

%l Rotwein

8-10  weifSe Pfefferkjrner

3 PimentRorner

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

6-8 Wacholderbeeren
1 Thymianzweig

1 Sternanis

®  Das Fleisch in gleich grofie Stiicke hacken und mit Ol in einem Briter bei 180° C im Ofen rdsten.

e  [Inder Zwischenzeit das Rostgemiise waschen, in gleich grofSe Stiicke schneiden und zu den
angerdsteten Knochen geben, mitrosten.

o Wenn alles gleichmdfSig gerdstet ist, mefirmals mit Rotwein abloschen, anschlieflend mit Wasser
auffiillen (bedecken) und langsam auskochen.

Kartoffelgnocchi
1kg  Kartoffeln
500g Mehl
1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat

Den Rehriicken tranchieren, mit den Kartoffelgnocchi, aufgeschiumter Wildrahmsofle und Ralt geriihrten
Preiselbeeren anrichten.



Anrichten des geschmorten Rehbratens
o  Die Schulter oder Keule herausnefimen
®  Den Schmorfond einkochen lassen, mit Mehlbutter binden und mit Sahne verfeinern
®  Die Serviettenknodel in einer Pfanne in wenig Butter anbraten
®  Die Schulter mit den Serviettenknddeln und der SchmorsofSe anrichten

Kraftbriihe

2009  Wildgefligelkeulen
80g  Mdohren

60y Knollensellerie

60g  Lauch

2 Thymianzweige, 3 Wacholderbeeren, 2 Piment, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke, 8 bis 10 Pfefferkorner, 1 Prise
Salz

4 Eiweif§

1,50 Wildfond

®  Das Fleisch mit den geschdlten Mohren und Sellerie durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs
drehen, mit den Gewiirzen und dem Eiweif§ vermengen

o Alles gut gekiihlt mit der Wildgefliigelbriihe vermischen und langsam aufRochen
®  Das Eiweif§ auskochen lassen und durch ein Tuch passieren

o Als Beilage eignen sich Pfannkuchen oder Grieffnockerl

Wildentenrilette

Geschmorte Wildentenkeulen Ralt
Gandeleberparfait

Sultaninen in Portwein weichgeRocht
Apfelbrunoise gediinstet
Siiffweingelée

o  Die zerzupften Wildentenkeulen mit Sultaninen, Apfelbrunoise und Siffweingeléewiirfel
vermischen

o  Gdnseleberparfait unterziehen und durchRiihlen lassen

o Als Brotaufstrich verwenden

Geschmorter Rehbraten
1 Rehkeule, Rehschulter
Salz, Pfeffer, Wacholder, Piment, Lorbeer
100g ~ Mdohren
150  Zwiebeln
60g  Knollensellerie
0,5  Rotwein
1/40  dunkler Wildfond

o Rehschulter mit Salz, Pfeffer und Gewiirzmischung wiirzen
®  Langsam anbraten, dann Rostgemiise zugeben und mitrosten

o Mit Rotwein 2mal abloschen, einkochen lassen und mit dem Wildfond auffiillen



® (Ca. 2 Stunden weich schmoren bei 190°C im Backofen, das Schulterblatt sollte sich leicht auslosen
lassen

o Als Beilage eignen sich Serviettenknodel, Spdtzle, Kartoffelgnocchi

Wildentenbrust
Wildentenbriiste

Salz, Pfeffer

Butter
Vakuumbeutel

Gefliigelfond

Portwein

o Je 2 Wildentenbriiste in einem Vakuumbeutel einschweiflen
o In einem Wasserbad bei 65°C 30 min pochieren, anschliefiend sofort herunterkiihlen
e  Die Wildentenbriiste Ronnen so mind. 2 Wochen im Kiihlschrank gelagert werden

o Zum Verzehren wieder im Wasserbad erwdrmen, Rurz in aufschiumender Butter mit Kardamom
nachbraten

®  Den Portwein reduzieren, mit Wildgefliigelfond auffiillen, evtl. mit wenig Kartoffelstirke binden
und mit Ralter Butter aufmontieren

Rehriicken im Wirsingblatt
o Ausgeloster Rehriicken
o Gefliigelfarce
o Wirsingblitter blanchiert

o Salz, Pfeffer

®  Die blanchierten Wirsingblitter auf einem Tuch auslegen und trocken tupfen

o Mit der Gefliigelfarce bestreichen und den gewiirzten Rehriicken auflegen. Diesen mit

o Gefliigelfarce bestreichen und im Wirsingblatt einschlagen

o Den Wirsingwickel in wenig Butter langsam anbraten und im Ofen bei 150°C fertig garen

o Siiffwein reduzieren lassen, mit Schmorfond auffiillen, gqfs. mit etwas Stdrke binden und etwas
Butter untermontieren.



