Kulinarium %
Einfach Wild

Carpaccio und Piccata, Paella und Pizza:
Dieses Kochbuch bietet neben Hirschleber,
Hasenrlicken & Co. neue Rezepte, die in :
dieser Form fur Wildfleisch und Wildfleisch- S
produkte noch nie angedacht wurden. Es : g
entstand aus der Zusammenarbeit des Tiro-
ler Jagerverbandes mit drei fihrenden Tou-
rismusschulen in Tirol mit dem Ziel, fur das
qualitatsvolle heimische Wildfleisch innova-
tive Verwertungsmaoglichkeiten anzubieten.
Nach einer Einfihrung in die Jagdkultur
und in die Verarbeitung der heimischen
Wildarten werden rund 40 Rezepte gebo-
ten. Erndhrungsphysiologie zum Wildbret,
Getrankeempfehlungen, ein Glossar und die wichtigsten Begriffe auf
Englisch, Franzosisch, Italienisch und Russisch runden das Buch ab.
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Die ganzseitigen Speiseabbildungen stammen von Gerhard Schmid
und Georg Egger von smart-design. Einfach Wild — Die moderne
Wildkiiche. Hrsg. in Zus.-Arb. m. d. Tiroler Jagerverband von Paul
Dollinger; Trixi Frenzl; Peter Kojat-Holbling; Rudolf Pittl, Mitheraus-
geber

133 Seiten; m. zahlr. Farbfotos.;

ISBN 978-3-7022-2978-8, 29.95 EUR

Kartotfelsuppe mit Hirschleberknodel

Jetzt im Herbst warmt eine g‘schmackige Suppe besonders

Zutaten

10 Min. rasten lassen, kleine Knodel for-
men und in heiflem Fett backen.
AnschlieSend in kochendes Salzwas-
ser geben und ca. 15-20 Min. leicht ko-
chen lassen. Hirschleberknédel in der

mixen. Wieder in eine Kasserolle geben,
mit Salz und Muskat abschmecken. Fa-
schierte Hirschleber mit Eiundden _-——
Gewlirzen gut verrithren. Zwiebel |
fein hacken, in Butter anschwitzen,

50 g Zwiebel

50 g Lauch (nur das Weif3e)
50 g Butter

150 g Kartoffeln

11 klare Fleischsuppe der Leber beigeben und ebenfalls- =] Kartoffelsuppe anrichten. Mit Schnitt-
50 g Butter gut verrithren; iiber das Knddelbrot ; lauch und gebratenen Kartoffelwiirfeln
250 ml Rahm gieflen und abmischen. Danach ca. garnieren. |

Salz, Muskat

Fiir die gebackenen Hirschleberknodel: .
125 g Hirschleber Wein des Monats
1Ei ~Lehmgrube - Blaufrankisch

tion im Weingarten sorgen jedes Jahr
fir tolle Reife und Gesundheit der
Trauben.

50 ¢ Zwiebel 2008", Weingut Franz Schind- . o

g 5 ler Mérbisch, Weinbaugebiet Der Wein: Dgr Welp wird bis zu
20 g Butter Neusiedlersee, Burgenland 24 Monaten in Barriques gelagert.
125 g Knodelbrot Das Weingut Franz Schindler ist Nach dieser Reife préasentiert sich
20 g Butter seit Generationen ein Familien- die ,Lehmgrube” mit viel dunkler,

waurziger Frucht, unterstitzt von
ausgewdhltem Holz. Am Gaumen
dicht verwoben mit massig-murben
Tanninen spielt dieser Wein sein
ganzes Potential erst im nicht en-
den wollenden Abgang aus.
Empfohlene Speisen: Wild,

Salz, Pfeffer, Muskat,
Majoran, etwas Knoblauch
und Petersilie

betrieb und liegt im Burgenland,
direkt am Westufer des Neusied-
lersees in Morbisch. Die 15 Hek-
tar Weingarten (70% Rot- und
30% WeiBwein) befinden sich in
den besten Marbischer Rieden
und werden nach strengsten

Lehmgrube

Hlatrinkial

Zubereitung:

Die geschilte Zwiebel sowie den geputzten
Lauch grob schneiden und in einer Kasse-
rolle in heifler Butter anschwitzen.

Die geschilten und geschnittenen Kartof-
feln dazugeben, mit der klaren Fleischsuppe
aufgieflen und ca. 15 Min. kochen lassen.
Anschlieend im Mixer piirieren, Butter
und Rahm dazugeben, nochmals durch-
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Qualitatskriterien bearbeitet.
Der Rebschnitt und die damit
verbundene Ertragslimitierung
bilden den Grundstein fur die
angestrebte Substanz und Dich-
te der Weine. Das pannonische
Klima mit dem Einfluss des Sees
und die extreme Mengenreduk-
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Lamm, kraftige Hartkase
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