Einfach Wild
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Carpaccio und Piccata, Paella und Pizza: dieses Kochbuch
bietet neben Hirschleber, Hasenrlicken & Co. neue Re-
zepte, die in dieser Form fur Wildfleisch und Wildfleisch-
produkte noch nie angedacht wurden. Es entstand aus £ &

der Zusammenarbeit des Tiroler Jagerverbandes mit drei !

fUhrenden Tourismusschulen in Tirol mit dem Ziel, fir das p‘ >
qualitatsvolle heimische Wildfleisch innovative Verwer-

tungsmaglichkeiten anzubieten. Nach einer Einfihrung r “
in die Jagdkultur und in die Verarbeitung der heimischen -

Wildarten werden rund 40 Rezepte geboten. Erndhrungs-
physiologie zum Wildbret, Getrankeempfehlungen, ein
Glossar und die wichtigsten Begriffe auf Englisch, Fran-
z06sisch, Italienisch und Russisch runden das Buch ab.Die
ganzseitigen Speiseabbildungen stammen von Gerhard Schmid und Georg Egger
von smart-design. Einfach Wild — Die moderne Wildkuche. Hrsg. in Zus.-Arb. m.
d. Tiroler Jagerverband von Paul Dollinger; Trixi Frenzl; Peter Kojat-Holbling; Rudolf
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133 Seiten; m. zahlr. Farbfotos.;ISBN 978-3-7022-2978-8, 29.95 EUR

Gebelztes Gamsfilet rosa gebraten

an Apfel-Sellerie-Salat und Beerensauce

Zutaten

1 Gamsriickenfilet ca. 400 g
Fiir die Beize:

50 g Zwiebel

50 g Karotten

50 g Sellerie

250 ml Rotwein

1 Spritzer Essig

Fett und Butter zum Braten
Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren

1 Stk. Nelke, Pfefferkorner

Fiir den Apfel-Sellerie-Salat:
200 g Sellerieknolle

200 g Apfel

50 ml Schlagobers,

80 g Mayonnaise

Salz, Zitronensaft, Zucker

Fiir die Beerensauce:

1 Stk. Orange

65 ml Rotwein

4 EL Preiselbeermarmelade

3 EL Ribiselmarmelade

2 cl Zitronensaft

Ingwer, Cayennepfeffer

1 TL englischer Senf

60 g Waldbeeren zum Garnieren

Zubereitung:

Das Gamsriickenfilet mit dem in Scheiben
geschnittenen Wurzelwerk und den Gewiir-
zen in ein Geschirr geben. Mit Wein und Es-
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sig gut bedecken, mit Folie abdecken und ca.
24 Std. kiihl stellen. Aus der Beize nehmen,
gut abtrocknen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in heiflem Fett ringsum scharf anbraten, Fett
ableeren, in Butter ca. 5 Min. (je nach Gro-
8¢) nachbraten, in eine Folie wickeln und
kalt stellen. Sellerie schalen, in feine Streifen
schneiden, in Wasser mit etwas Salz und Zi-
tronensaft 2 Min. kochen, abschiitten und kalt
abschwemmen, gut abtropfen lassen. Apfel
schilen, fein reiben, in eine Schiissel geben
und mit den Selleriestreifen, etwas Zitro-

Wein des Monats

Regis VII 2007, Weingut Horst und
Irene Pelzmann, Berg Weinbauge-
biet Carnuntum, Niederésterreich
Der Wein des Monats kommt aus
einer der 6stlichsten Weinbauge-
meinden in Osterreich. Die alte,
traditionelle  Weinbaugemeinde
Berg liegt nahe der Stadt Hain-
burg in den stdoéstlichen Aus-
ldufern der Hundsheimer Berge.
Durch den Einfluss des panno-
nischen Klimas gedeihen hier
besonders fruchtige Weine. Horst
Pelzmann, der den Betrieb im
April 1993 von seinem Vater Her-
bert Ubernahm, spezialisierte sich
auf sortenreinen Qualitatswein.
Auf einer Flache von 4.5 ha gedei-
hen die Sorten Griiner Veltliner,
Welschriesling, WeiBburgunder,
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nensaft, Salz, Zucker, Schlagobers und Ma-
yonnaise abmischen. Den Apfel-Sellerie-Salat
auf Teller gefillig anrichten, anschliefSend das
in dinne Scheiben geschnittene Gamsfilet
auflegen und mit Beerensauce garnieren. Von
der Orange Zesten reiflen. Orange auspressen,
den Saft mit dem Rotwein, der Preiselbeer-
und Ribiselmarmelade und dem Zitronensaft
aufkochen. Das Ganze mit Ingwer, Cayenne-
pfeffer und Senf abschmecken und passieren.
Die Zesten kurz blanchieren und in die Sau-

ce geben. (Rezept aus o.a. Buch) ]

Chardonnay, Sylvaner, Rieslig-Sylvaner,
und Blaufrankisch in den Weingarten
unter naturnaher Bewirtschaftung.

Der Wein:

Regis bezeichnet die Herkunft des
Weines, der auf den Stidhangen
der Konigswarte reift. REGIS VII.
ist eine Cuvee aus Blaufrankisch,
Zweigelt und Cabernet Sauvi-
gnon, im Barrique ausgebaut mit
ausgepragten Schoko- und Cassi-
saromen.

Speisenempfehlung:
Wildgerichte, Steaks, reifer Kase

Kontakt:

Weingut und Buschenschank
Horst und Irene Pelzmann
HauptstraBe 27, 2413 Berg

Tel: +43 2143 2588

E-Mail: weingut.pelzmann@aon.at
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