Noch mehr Jager
kochen Wild

Immer mehr Jager jagen auch fir den Kochtopf.
Wenn sich nun leidenschaftliche Jager bei der
Zubereitung ihrer liebsten Wildgerichte in be-
sagte Topfe, auf die Finger und in ihre privaten
Refugien blicken lassen, macht das neugierig —
wie das erste Buch von Lisa Lensing und Joseph
Gasteiger-Rabenstein  eindrucksvoll bewiesen
hat. Dieser Erfolg fordert eine Fortsetzung, und
so wird schon das zweite Mal zum Schusseltrieb
in die Kiichen prominenter Jager geladen!
Wieder machen rund 60 Rezepte Lust auf Wild,
wieder werden bekannte Jager aus Adel, Wirtschaft und Jagdinstitutionen Oster-
reichs und Deutschlands zu,Helden am Herd”. Und naturlich sind auch diesmal die
G'schichtln rund um die Jagd und ein bisschen Jagerlatein die optimale Wrze fur das
Ganze. Einige Ansatzschndpse sowie Desserts runden den Wildbret-Schmaus erst so
richtig ab!
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Jagertopf vom Reh

mit Serviettenknodeln

Zutaten fiir 5 Personen: derbeeren und Rosmarin wiirzen. Den Rest  Salz und zerlassener Butter verquirlen, iber
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700 g Rehfleisch der Marinade einriihren, die Fleischbrithe  die Semmelwiirfel gieflen und durchmen-
500 g Schweinefleisch zugieflen und zugedeckt etwa eine Stunde  gen. Stehen lassen, bis die Semmeln die
Salz auf kleiner Flamme kocheln lassen. Bei Flussigkeit aufgesaugt haben. Ein Stiick
Pfeffer Bedarf etwas Brithe angieflen. Die Alufolie mit Butter bestreichen, die
4 cl Cognac Pilze in feine Scheiben schneiden und Masse draufgeben und zu einer Rol-
3ELOL die letzten 15 Minuten im Ragout mit- le formen. In Salzwasser etwa 35 Mi-

250 g durchwachsener Speck
2-3 Zwiebeln

5 Lorbeerblitter

8-10 Wacholderbeeren

1 TL Rosmarin fein gemorsert
oder gemahlen

schmoren lassen.
Fiir die Serviettenknodeln die Semmel
in Wiirfel schneiden, Eier mit Milch,

Wein des Monats

nuten garen. Das Rezept stammt von
Paul, Carola und Andreas Mang aus
o.a. Buch. |

Barrique-Lagerung im Verbund mit
zarten floralen Anklangen

1 Fleischbriih i

500 m : €1SC. f')ru € 2011 Das Phantom, WEIHQUt Gaumen: e|egante Cassisfrucht'
300¢g frlschfz Pilze Kirnbauer, Deutschkreutz Anklange von Schokolade, fi-
Semmelknédel: Das moderne Weingut liegt auf nessenreich und vollmundig mit
6 Semmeln einem Hugel mitten in den Wein- langem Abgang; Alkoholgehalt:
2.3 Fier bergen des Mittelburgenlandes 13,5 %
125 ml Milch und wird als Familienbetrieb ge-

fuhrt. Das warme pannonische Erhaltlich bei:
80 g Butter Klima und die moderne und
Salz schonende Kellertechnik ermég- st
Butter zum Bestreichen lichen es, aus dem reifen Trau-

benmaterial mit wenigen Arbeits- DY EI WI\EIL Topl}s Aw EINES

Zubereitung:

Das Fleisch in Wiirfel schneiden, salzen
und pfeffern. Den Cognac mit dem Ol
verrithren und iiber das Fleisch gieflen.
Mindestens fiinf Stunden durchziehen
lassen. Den Speck und die Zwiebeln fein
wiirfeln und in einer Pfanne anrosten.
Die marinierten und gut abgetropften
Fleischstiicke dazugeben und gut briu-
nen. Mit Lorbeer, zerdriickten Wachol-

schritten hochwertigste Weine zu
keltern, die international retssie-
ren kénnen.

Der Wein:

Auge: dunkles Granatrot

Nase: vielschichtige, interessante
Nase mit Waldbeer-Preiselbeer-
Note, leichter Vanilletouch, Min-
ze, feine RoOstaromen aus der
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