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 VORWORT


 Wenn man sein mittlerweile drittes Buch schreibt, fragt man sich zu Recht, welche Themen für unsere Leser noch interessant sind und welche man noch nicht gezeigt hat.


 Mit meinem Co-Autor Karl-Heinz-Drews habe ich einen Partner gefunden, der ebenso wie ich auf die Kraft des Feuers zählt und auch gerne damit experimentiert. Zusammen mit ihm habe ich einige neue und neu gedachte Ideen gesammelt und spannende Rezepte entwickelt, die wir Euch auf den nächsten Seiten zeigen. Wichtig waren uns dabei zwei Punkte: Ursprünglichkeit und Nachhaltigkeit.


 Die Grillindustrie hat in den letzten fünf Jahren ihren Fokus beständig auf technisch immer raffiniertere Geräte gelegt. Ob die App-Steuerung beim Smoker oder das bluetoothfähige Fleischthermometer – auch beim Grillen hat die Digitalisierung mittlerweile voll durchgeschlagen. Gleichzeitig gibt es aber auch einen starken Trend zurück zur Re-Analogisierung und Besinnung auf unsere ureigensten Instinkte.


 Einer davon ist klar das ursprünglichste Element: das Feuer. Ohne Feuer hätte der Mensch nie die Entwicklung durchgemacht, an deren Ende wir gegenwärtig stehen. Gerade die Möglichkeit, Fleisch oder generell Eiweiß zu braten, hatte für die Entwicklung unseres Gehirns enorme Auswirkungen.


 Über die Jahrtausende unserer Entwicklung war daher das Feuer eines der wichtigsten Elemente, mit dem umzugehen für unsere Spezies lebensnotwendig war.


 Folgt man den aktuellen Nachrichten, sind Szenarien wie Blackout und generelle Energieengpässe immer wahrscheinlicher. Hier setzen unser Buch und die darin verwendeten Gerätschaften an. Wir wollen unabhängig von technischen Hilfsmitteln wie Herd und Backofen außerhalb unserer eigenen vier Wände wieder leckere Gerichte auf den Teller zaubern.


 Ein weiterer Trend, der sich in den letzten vier Jahren beobachten lässt, ist die Mobilität und der Drang der Menschen zurück in die Natur – und damit einhergehend auch der Wunsch, in freier Natur zu grillen.


 Deshalb finden sich in diesem Werk hauptsächlich Geräte wie die Feuerplatte, der Tandoor-Grill, der seit Jahrtausenden praktisch unverändert in Verwendung ist, oder der SKOTTI, ein Start-up-Produkt, das wie kein anderes den Konsum in der Natur unterstützt.


 Um den Freunden von technischen Grillgeräten etwas zu bieten, haben wir auch einige Rezepte eingebaut, die auf einem Traeger-Smoker oder einem modernen Gasgriller von Flammkraft zubereitet wurden.
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 VORSTELLUNG


 JÜRGEN KERNEGGER


 Eine meiner ersten Erfahrungen mit dem Grillen hatte ich in den 1970er-Jahren, als mein Großvater und mein Onkel frisch gefangene Donaufische über Mosttrebern gegrillt haben.


 Die nächsten 30 Jahre war Grillen für mich in etwa so: schnelles, heißes Feuer, darüber ein Rost, auf dem gewürztes Fleisch vom Discounter dunkelst gebraten und bei Bedarf mit Bier übergossen wurde.


 Meinen ersten Griller bekam ich tatsächlich von meiner Frau und meinen besten Freunden zu meinem 40. Geburtstag geschenkt. Nun begann ich, mich mit dem Thema näher auseinanderzusetzen. Ich besuchte den einen oder anderen Grillkurs und habe mich in die verfügbare Literatur eingelesen.


 2017 kam ich dann mit meinen späteren Asadores-Freunden Franz, Leo und Adi in Kontakt. Dies führte zu einer Entwicklung, die in der Publikation von drei Büchern, Abhaltung von Grillkursen und der Teilnahme an der BBQ-WM geendet haben.


 Eine weitere schicksalhafte Begegnung im Juli 2022 führte schlussendlich dazu, dass ich nun mit meiner Frau Manuela ab Mai 2023 ein Restaurant mit Herberge und eine Grillschule in den Walliser Bergen eröffne. Hier im Binntal auf 1600 Meter Seehöhe möchte ich hauptsächlich eine alpine Feuerküche mit regionalen Produkten anbieten.


 Ursprüngliche Garmethoden mit Produkten aus der Region, das spiegelt auch meine große Passion des Grillens mit offenem Feuer wider. Und das möchte ich auch an unsere Leser weitergeben.


 Meine Botschaft soll sein: Wenn ich das kann, könnt ihr das auch. Probiert euch aus, scheitert, habt Erfolg und – am wichtigsten bei allem – lasst es euch schmecken. Wenn es euch selbst schmeckt, habt ihr alles richtig gemacht. Das Wichtigste jedoch, bevor ihr ans Grillen geht: Habt Zeit und lasst euch nicht stressen oder von anderen Dingen ablenken. Dann gelingt es auf jeden Fall.
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 VORSTELLUNG


 KARL-HEINZ DREWS


 Als Wahlmünchner mit schwäbischer Seele treibt mich am Herd Motörhead und nicht Mozart zu kulinarischen Höchstleistungen an. Ich bin aber nicht nur Fine-Dining-Koch, sondern auch Metzgermeister sowie einer der Barbecue Kings, bekannt aus DMAX.


 Der Grill ist meine Bühne und Feuer mein Element. Bevor ich jedoch meine Leidenschaft fürs BBQ und Kochen entdeckte und meine Ausbildung zum Koch erfolgreich abgeschlossen hatte, war ich mit Leib und Seele Metzgermeister. Somit dry-age ich gerne selbst und smoke oder veredle mein Fleisch mit Hochprozentigem.


 Diese zwei Herzen schlagen somit immer in meiner Brust und spiegeln sich auch in den unterschiedlichsten Kreationen wider. Ich lege bei meiner Produktauswahl sehr viel Wert auf Regionalität und Qualität anstatt Quantität.


 In der BBQ-Szene bin ich gerne als Feuerteufel unterwegs und dafür auch berühmt, vielleicht sogar auch berüchtigt ...


 Wenn ich nicht gerade mit dem Feuer zündle, spiele ich auch gerne mal mit Stickstoff und biete meinen Gästen eine Liveshow, die man nicht so schnell vergisst.


 Abseits dieser wilden Shows gibt es aber auch einen ruhigen, stillen, unauffälligen Kalle. Denn in meiner Freizeit engagiere ich mich mit viel Herzblut für soziale Projekte, unter anderem für COOKmeetsROCK und für die Mukoviszidose-Hilfe Südbayern.


 Ich wünsche euch viel Vergnügen und gutes Gelingen!


 Euer Kalle [image: ]



 

 
 [image: image]
 

 

 MESSERKUNST


 Speziell, ausgefallen und vom Stahl über die Klinge bis hin zum Griff und zur Lederscheide alles aus einer Hand …


 
Mein Name ist Matthias Neumann und ich bin der Messermacher von Wildhaus-Messer.


 Angefangen hat alles mit einem Video, in dem gezeigt wurde, wie jemand aus einem Sägeblatt ein Messer gefertigt hat. Da wurde mir klar: Das will ich auch. Ich habe mir die benötigten Werkzeuge angeschafft und allmählich wurde es vom anfänglichen Rumprobieren und Tüfteln zum Hobby – und schließlich zur leidenschaftlichen Berufung.


 Nun bin ich seit fünf Jahren selbstständiger Messermacher. Ich habe mir alles autodidaktisch beigebracht und mit der Zeit und mit der wachsenden Erfahrung meine Kenntnisse immer weiter verbessert.


 Zu jedem Messer bedarf es natürlich einer Lederscheide. Auch das Wissen über die Herstellung davon habe ich mir selbst angeeignet und immer weiter ausgebaut. Aus anfänglich simplen wurden rasch hochwertige Stücke: von Hand gefärbt und individuell punziert. Diese Scheiden werten jedes Messer auf.


 Bei Wildhaus-Messer findet jeder das passende Messer, ob nach Wunsch angefertigt oder aus meinem bestehenden Sortiment, in dem jedes Stück in Form, Klingenoptik und Griffgestaltung so einzigartig ist wie derjenige, der es nachher einsetzt.


 Bei Wildhaus-Messer gibt es für nahezu jeden Einsatzbereich ein Messer im ausgefallenen Design, egal ob für die Küche, Jagd und Freizeit, für den Outdoor- und Bushcraft-Bereich, Käsemesser sowie Pilzmesser und Kräutersicheln. Auch Klappmesser, Steakmesser, Angler- oder Wiegemesser sind in unterschiedlichen Ausführungen erhältlich.


 Wildhaus-Messer-Klingen sind aus japanischem Werkzeugstahl gefertigt, können aber auf Wunsch auch aus Damast hergestellt werden.


 Und wem ein fertiges oder auf Wunsch angefertigtes Messer noch zu langweilig ist, für den gibt es die Möglichkeit, sich in einem zweitägigen Kurs mit meiner Unterstützung ein eigenes Messer anzufertigen.


 Zum Wildhaus-Messer-Sortiment gehören noch diverse weitere Produkte. Dazu zählen Küchenbretter, Magnetblöcke und -leisten, Schleifsteine, Gewürzmühlen, Äxte und Beile.


 Wer jetzt neugierig geworden ist, findet mehr Infos und Fotos von meinen Produkten auf:


 
 
	
www.wildhaus-messershop.ch 


 
	Facebook : Wildhaus-Messer


 
	Instagram : _wildhausmesser_

 


 Mit freundlichen Grüßen,


 euer Matze
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 Herstellung eines Asado-Messers
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 Das fertige Messer mit Scheide
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 PFANNENSCHMIEDE BOSNIEN


 Mitten im Nirgendwo in den Bergen im Herzen Bosniens haben wir eine Manufaktur gefunden, die für unsere Feuerküche die perfekten Produkte herstellt.


 
Diese Schmiede ist die letzte ihrer Art. Sie hat allen widrigen Umständen, denen dieser Landstrich über die Jahrhunderte ausgesetzt war, getrotzt.


 Der einzigartige Herstellungsprozess ihrer handgeschmiedeten Pfannen und Messer ist an Nachhaltigkeit nicht zu überbieten. Gefertigt werden die Produkte immer noch genauso wie vor sieben Jahrhunderten: in einer durch Wasserkraft betriebenen Schmiede und nach einer Handwerkskunst, die über Generationen weitergegeben wurde. In diesen Pfannen, Woks, Pekas und Messern habt ihr eine Begleitung für das ganze Leben, durch die ihr eine neue Leidenschaft für das Kochen entwickeln werdet. Sowohl outdoor und in der Wildnis als auch in eurer Küche zu Hause.


 Jedes dieser Produkte ist ein Unikat, handgeschmiedet nach 700 Jahre alter Tradition unter Verwendung von hochwertigem Carbonstahl, im Herzen von Bosnien.


 Für die Griffe werden nur robustes und komfortables Linden- oder Zwetschgenholz verwendet. Derart stabil produziert, stehen diese Grill- und Kochprodukte für eine einzigartige Qualität, welche ein Leben überdauert.
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 WILDFLEISCH


 Schon als Kind mit der Jagd aufgewachsen, hatte ich bereits früh Berührung mit Wildgerichten. Unvergessen für mich ist der Rehbraten mit Sauce und Waldviertler Knödeln meiner Oma. Obwohl ich das Rezept habe, ist es mir nie gelungen, dieses Geschmackserlebnis selbst auf den Teller zu bekommen. Oft ist es doch diese ganz eigene Prise Oma, die ein Gericht speziell macht.


 
Mit 32 Jahren habe ich dann doch relativ spät selbst den Jagdschein gemacht. Schon damals habe ich die Jagdausbildung dahingehend kritisiert, dass die Ausbildung nach dem Schuss und dem Aufbrechen und Versorgen des Stückes Wild zumeist abrupt endet.


 Angespornt dadurch gebe ich heute Kurse, in denen Wild aus der Decke geschlagen oder abgeschwartet wird und im Anschluss küchenfertig zerlegt und am Grill oder in der Küche zubereitet wird. Daher war es mir ein besonderes Anliegen, bei den Rezepten für dieses Buch auch Produkte wie Reh, Hirsch und Wildschwein einzusetzen.


 Sind wir heute bestrebt, alles in Bioqualität herzustellen, dann hat gerade Wild dieses Siegel verdient, quasi schon mit der Geburt.


 Aber was macht nun Wildfleisch so speziell?


 Mit dem spärlichen Vorkommen von Bindegewebe, einem geringen, aber hochwertigen Fettanteil in Verbindung mit einem hohen Anteil an verdaulichem Eiweiß zeigt Wild meist eine sehr feinfaserige Struktur im Muskel. Dadurch ist es außerdem cholesterinarm und stellt – mal am Beispiel von rotem Fleisch wie etwa vom Hirsch – eine gute natürliche Eisenquelle dar.
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 WARUM WILDFLEISCH?


 Woraus setzt sich die Wildfleischqualität zusammen? Wie bringt man die optimale Qualität auf den Teller? Wildbret für ernährungsbewusste Konsumentinnen und Konsumenten!


 
Wildkochbücher liegen voll im Trend: Einer der führenden Internetanbieter gibt über 150 lieferbare Buch- und Broschürentitel an (Stand: August 2017). Man kann sich bei der Lektüre Appetit holen und Wildbretgerichte in Restaurants und Gasthäusern genießen. Die Auswahl ist reichhaltig, mit saisonalen Schwerpunkten. Wildkochbücher regen aber auch zum Selbermachen an. Dazu muss der Konsument Zugang zu frischem und einwandfreiem Wildbret haben. Warum sich aber die Mühe machen, zu solchem Fleisch zu kommen?


 Wildbret – das andere Fleisch


 Das Muskelfleisch der verschiedenen Wild- und Nutztierarten hat grundsätzlich denselben Aufbau (Muskelfasern, Bindegewebe, Blutgefäße und Nerven) und eine ähnliche Zusammensetzung, das heißt 20 bis 25 Prozent Eiweiß, 1 bis 5 Prozent Fett, etwa 1 Prozent Mineralstoffe und 70 bis 75 Prozent Wasser. Wildfleisch ist aber doch etwas anders. Am besten kann man dies beim Vergleich von Wildtieren mit der jeweils domestizierten Form fest stellen, etwa beim Vergleich von Wild- und Hausschwein, Europäischem Bison und Hausrind oder Mufflon und Schaf, also Formen, bei denen eine Kreuzung noch möglich ist. Gerade zum Vergleich von Wild- mit Hausschwein liegen zahlreiche Studien vor. Dabei kann die Züchtung des Hausschweins auch als Anpassung an vom Menschen vorbestimmte Anforderungen und Haltungsformen verstanden werden. Die Muskulatur der Wildschweine ist eiweißreicher und wasserärmer, an regelmäßige und ausdauernde Bewegung angepasst, was sich in dünneren Muskelfasern mit besserer Blut- und damit Sauerstoffversorgung widerspiegelt; diese »oxidativen« Fasern enthalten dann auch mehr Muskelfarbstoff und damit Eisen. Daher ist die Muskulatur auch eher dunkelrot. Im Gegensatz dazu steht beim Hausschwein die Zunahme der Muskelmasse durch Dickenwachstum der Muskelfasern im Vordergrund; diese Fasern sind nicht für andauernde Bewegung ausgelegt (was in der Schweinehaltung auch nicht nötig ist, da das Futter nicht in Bewegung, sondern in Gewichtszunahme angelegt werden soll), sondern für eher kurzfristige Aktivität. Da diese Aktivität auch mit wenig bis keinem Sauerstoff abläuft, werden diese Fasern als »glykolytisch« bezeichnet, sie erscheinen auch heller (»weiße Fasern«). Der Nachteil dieser dicken, weißen Fasern ist, dass es durch Beanspruchung des Tieres, insbesondere kurz vor der Schlachtung, zu einer Überhitzung und schnellem Abbau der Kohlenhydrate im Muskel kommen kann, wodurch sich eine schnelle Säuerung des Fleisches ergibt. Diese kann in weiterer Folge zu einer Schädigung der Muskeleiweiße führen, wodurch Wasser aus dem Muskel austritt. Der Wasserfilm an der Fleischoberfläche reflektiert das Licht, und damit ist das Fleisch nicht nur wässrig, sondern auch heller; durch den Wasseraustritt ist das rohe Fleisch auch weicher – beim Erhitzen wird der Wasserverlust noch verstärkt, und das Fleisch wird dadurch härter, was letztlich als »PSE«-Fleisch bekannt ist. Bei Wildschweinen erfolgt die Säuerung aufgrund des höheren Anteils von oxidativen Fasern langsamer; allerdings könnte diese durch eine zu hohe Körpertemperatur nach dem Erlegen – das heißt bei spätem Ausweiden – so hoch bleiben, dass es ebenfalls zu einer Schädigung der Muskeleiweiße und zu Wasseraustritt kommt. Beim Wildschwein bestehen die Muskeln nicht nur aus oxidativen Fasern, sondern es gibt auch wechselnde Anteile glykolytischer Fasern – der Anteil dieser Fasern steigt auch, wenn Wildschweine wie Hausschweine gehalten werden. In der Praxis – und das gilt für alles Schalenwild und nicht nur für das Wildschwein – ergibt sich durch den hohen Anteil der oxidativen Fasern die Möglichkeit, dass es bei Überbeanspruchung vor dem Tod zu einer Energieverarmung in der Muskulatur kommt und somit die Fleischsäuerung nach dem Tod nicht oder nur abgeschwächt abläuft (hoher pH-Wert). Das Fleisch-Eiweiß hält bei hohem pH-Wert Wasser gut zurück, damit ist die Fleischoberfläche trocken und eher dunkel – dieses Fleisch sieht zwar appetitlich aus, ist aber leider nicht lange haltbar. Die Bejagungstechniken, besonders bei der Bewegungsjagd, werden daher so gewählt, dass keine starke Energieverarmung vor dem Tod eintritt. Neben den Muskelfasern weist auch das Bindegewebe Unterschiede auf, es ist bei Wildtieren im Allgemeinen dünner und besser löslich. Sowohl beim sichtbaren als auch beim in den Zellen befindlichen Fett gibt es Unterschiede, die in WEIDWERK-Artikeln schon behandelt wurden. Bei Wild mit einhöhligem Magen hat die Fettzusammensetzung der Äsung einen direkten Einfluss auf die Fettzusammensetzung des sichtbaren Fetts – so wie beim Hausschwein. Die Kirrung mit Mais führt daher zu höheren Anteilen von ungesättigten Fettsäuren im Fett und damit zu weichem Speck, der schneller ranzig werden kann. Bei Wiederkäuern sind solche Effekte nicht oder nur geringfügig ausgeprägt. Höhere Eisen-und Kupfergehalte in der Muskulatur von Wild sind auch durch die oxidativen Fasern erklärbar. Wildfleisch weist also sowohl in der Struktur als auch in der Zusammensetzung Unterschiede zum Fleisch vergleichbarer Nutztiere auf. Ein hoher Eisengehalt kann in der Muskulatur zu einem leberähnlichen Geschmack führen ( »livery taste«), was in den USA bei Rindfleisch und in Südafrika beiGänsearten beschrieben wurde und im Prinzip auch bei europäischem Wild vorkommen könnte.


 Wildbretqualität


 Qualität ist eigentlich eine Frage des Verwendungszwecks. Aus dem Aufbau, der Zusammensetzung und der Behandlung des Wildes nach dem Erlegen ergeben sich die mit den Sinnen wahrnehmbaren Eigenschaften Farbe, Geruch sowie eventuelle Wässrigkeit. Beim Kauf von frischem Wildbret bilden diese Eigenschaften den ersten und oft kaufentscheidenden Eindruck. Wildbret hat eher eine dunkle Farbe, was für manche Konsumenten etwas ungewohnt ist, aber das magere und nicht wasserlässige Fleisch macht immer einen guten Eindruck. »Frisches« Fleisch ist immer ein paar Tage alt, es muss reifen können, um Zartheit und Geschmack zu entwickeln. Bei Wild reichen je nach Tierart drei bis fünf Tage im Kühlraum, um genügend Reife zu erzielen. Neben dieser sensorischen Qualität gibt es die ernährungsphysiologische, hygienische und verarbeitungstechnische Qualität. Die ernährungsphysiologische Qualität wird von der Zusammensetzung des Wildbrets und – beim Verzehr – von der Verfügbarkeit der Nährstoffe (das heißt, wie gut diese im Verdauungstrakt vom Körper aufgenommen werden) bestimmt. Manche Autoren führen an, dass unser Verdauungstrakt mit Wildbret optimal umgehen kann, weil es über viele Jahrtausende Teil der menschlichen Ernährung war ( »Paläo-Diät«). Das Konzept hat Schwächen, aber wer Wildfleisch gegessen hat, wird bestätigen können: Wildbret ist eben leicht verdaulich. Die hygienische Qualität ist eigentlich eine Grundvoraussetzung, um Wildfleisch an andere Personen weitergeben zu können, und gesetzlich genau geregelt. Dem Jäger kommt dabei eine dreifache Aufgabe zu:


 1. Tiere mit krankhaften Veränderungen erkennen und gegebenenfalls auf Lebensmitteleignung hin tierärztlich untersuchen zu lassen;


 2. jede nachteilige Beeinflussung des Wildfleisches zu vermeiden;


 3. sicherzustellen, dass die Herkunft des Wildbrets nachvollziehbar ist.


 Bei der Verarbeitung zu Wurst oder Schinken kommen noch andere Anforderungen hinzu.


 Es ist leicht verständlich, dass die Art der Bejagung und die Versorgung des Wildes nach der Erlegung die Wildbretqualität wesentlich beeinflussen. Jagd ist damit auch Verantwortung im Sinne der Lebensmittelsicherheit!
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 (Quellen: Souci, Franzke)

 
 
 
 	
 Tierart 

 	
 Fleischart 

 	
 Eiweiß (g/100 g) 

 	
 Fett (g/100 g) 

 	
 Mineralstoffe (g/100 g) 

 	
 Kohlenhydrate % 

 	
 Energie in Kilokalorien (Kj)/100 g 
 

 

 
 
 	
 Rotwild 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 20,6
 

 	
 3,3
 

 	
 1,1
 

 	
 0,2–0,5
 

 	
 112 (474)
 



 
 	
 Rehwild 

 	
 Rücken
 

 	
 22,4
 

 	
 3,5
 

 	
 1,2
 

 	
 0,2–0,5
 

 	
 122 (512)
 



 
 	
 Keule
 

 	
 21,4
 

 	
 1,2
 

 	
 1,0
 

 	
 97 (410)
 



 
 	
 Kalb 

 	
 reines Muskelfleisch *)
 

 	
 21,3
 

 	
 0,8
 

 	
 1,2
 

 	
 0,4–0,5
 

 	
 92, (392)
 



 
 	
 Schulter
 

 	
 20,9
 

 	
 2,6
 

 	
 1,1
 

 	
 107 (453)
 



 
 	
 Filet
 

 	
 20,6
 

 	
 1,4
 

 	
 1,1
 

 	
 95 (403)
 



 
 	
 Rind 

 	
 reines Muskelfleisch *)
 

 	
 22,0
 

 	
 1,9
 

 	
 1,2
 

 	
 0,3–0,5
 

 	
 108 (455)
 



 
 	
 Schulter
 

 	
 20,2
 

 	
 5,3
 

 	
 1,0
 

 	
 129 (540)
 



 
 	
 Filet
 

 	
 21,2
 

 	
 4,0
 

 	
 1,1
 

 	
 121 (508)
 



 
 	
 Rostbraten
 

 	
 20,6
 

 	
 8,0
 

 	
 1,1
 

 	
 155 (647)
 



 
 	
 Wildschwein 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 19,5
 

 	
 9,3
 

 	
 1,0
 

 	
 0,3–0,5
 

 	
 162 (676)
 



 
 	
 Hausschwein 

 	
 reines Muskelfleisch *)
 

 	
 22,0
 

 	
 1,9
 

 	
 1,0
 

 	
 105 (443)
 



 
 	
 Bauch
 

 	
 17,8
 

 	
 21,1
 

 	
 0,8
 

 	
 261 (1083)
 



 
 	
 Filet
 

 	
 22,0
 

 	
 2,0
 

 	
 1,2
 

 	
 106 (448)
 



 
 	
 Feldhase 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 21,6
 

 	
 3
 

 	
 1,0
 

 	
 0,1–0,5
 

 	
 113 (480)
 



 
 	
 Fasan 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 23,8
 

 	
 6,5
 

 	
 1,2
 

 	
 < 0,1
 

 	
 154 (646)
 



 
 	
 Wachtel 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 22,4
 

 	
 2,3
 

 	
 1,1
 

 	
 < 0,1
 

 	
 110 (466)
 



 
 	
 Haustaube 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 20,9
 

 	
 9,5
 

 	
 1,2
 

 	
 0,2–0,5
 

 	
 169 (707)
 



 
 	
 Ente 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 18,1
 

 	
 17,2
 

 	
 1,0
 

 	
 0,3–0,5
 

 	
 227 (944)
 



 
 	
 Gans 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 15,7
 

 	
 31,0
 

 	
 0,9
 

 	
 < 0,1
 

 	
 342 (1414)
 



 
 	
 Masthuhn 

 	
 Muskulatur, durchschnittliche Zusammensetzung
 

 	
 19,9
 

 	
 9,6
 

 	
 1,2
 

 	
 < 0,1
 

 	
 166 (694)
 


 
 

 

 

 Optimale Zubereitung


 Mit der »optimalen Zubereitung« verhält es sich wie bei Fleisch anderer Tiere: Es muss letztlich appetitlich aussehen, gut riechen und gut schmecken. Teilstücke mit viel Bindegewebe kann man weich kochen – das Bindegewebe besteht aus Kollagen, einem Eiweiß, das beim Kochen aufquillt und weich wird. Allen Leserinnen und Lesern ist dieser Vorgang vom Rindsgulasch her bestens vertraut. Teilstücke mit wenig Bindegewebe werden durch lang andauerndes Braten eher gehärtet beziehungsweise zerfasern beim längeren Kochen. Da Wildbret tendenziell zarter ist als das Fleisch von Nutztieren, ist aber auch ein durchgebratenes Teilstück noch relativ zart. Optimal wäre eine möglichst schonende Erhitzung mit einem zartrosa Kern, aber aus Gründen der Lebensmittelsicherheit sollten im Inneren des Fleisches Temperaturen von etwa 70 °C erreicht werden – das gilt auch für Fleisch von Nutztieren. Der Geschmack von erhitztem Fleisch ergibt sich durch Reaktionen der Eiweiße, Fette und eventuell Kohlenhydrate. Da sich Eiweiß- und Fettzusammensetzung der Wild- und Nutztiere unterscheiden, ergeben sich auch nach dem Erhitzen Unterschiede im Aroma. Ob man den Fleischgeschmack mit Gewürzen oder anderen Zutaten sparsam akzentuiert oder mit Saucen »zudeckt«, möge jeder für sich selbst entscheiden.


 Ökologie und Ethik


 »Artgerechte Tierhaltung« und der »ökologische Fußabdruck« sind häufig gebrauchte Begriffe im Zusammenhang mit Lebensmitteln tierischer Herkunft. Obwohl der Lebensraum und die Aktivitäten der Wildtiere regional verschieden deutlich eingeschränkt werden, sei es durch Straßennetze, Freizeitnutzung des Waldes und so weiter, kann sich das Wild letztlich so anpassen, dass ein Ausleben des natürlichen, »artgerechten« Verhaltens möglich ist. Die Erlegung soll – nicht nur im Interesse der Leidensvermeidung – unerwartet, schnell und schmerzfrei erfolgen, damit am Wildbret keine Stresserscheinungen auftreten können. Wildfleisch als natürlich nachwachsende Eiweißquelle ist in manchen Weltgegenden noch immer ein wesentlicher Teil der Ernährung. In Europa ist es zwar nur ein Nischenprodukt, aber auch etwas Besonderes – ein Naturprodukt, das in der eigenen Küche mit wenig Aufwand veredelt werden kann.


 Warum Wildbret?


 Wer sich – entsprechend dem aktuellen Ernährungstrend – gesund von naturnah gewonnenen Lebensmitteln ernähren möchte, wird früher oder später mit Wildfleisch Erfahrungen machen. Ernährungsbewusste Konsumenten werden Wildbret aufgrund seiner Zusammensetzung besonders schätzen und lieben. Diese naturgegebene Qualität in ungeschmälerter Form an den Mann oder die Frau zu bringen, ist eine der Hauptaufgaben der Jagd!


 
 ZAHLEN – FAKTEN – DATEN


 In der EU leben circa 545 Millionen Menschen, 6,5 Millionen davon haben einen Jagdschein.

 


 
Wer mehr zum Thema Wildfleisch lesen will, wird bei www.weidwerk.at fündig.


 
Text: Winkelmayer, R., Paulsen, P., Lebersorger, P., Zedka, H.-F.: Wildbret Direktvermarktung, Zentralstelle Österr. Landesjagdverbände, 2014.


 

 SPEZIFISCHE QUALITÄT DES WILDBRETS: ZUSAMMENSETZUNG DES WILDBRETS


 
Wildbret gehört (neben Fisch) zu den eiweißreichen Fleischarten. Dieses Eiweiß ist darüber hinaus von überdurchschnittlicher biologischer Wertigkeit, das heißt, es hat einen hohen Verwertungsgrad für den Aufbau unseres körpereigenen Eiweißes. Als Basis für den Genusswert des Fleisches sind, neben dem Fettanteil, einerseits der Bindegewebsanteil, der möglichst gering sein sollte, und andererseits die Dicke und Länge der Muskelfasern ausschlaggebend.


 Das Fleisch kann je nach Muskel mehr oder weniger Bindegewebe enthalten. Dieses Bindegewebe wird während des Lebens immer mehr vernetzt und damit fester. Während der Fleischreifung wird Bindegewebe nicht weicher, sondern nur durch Kochen (also zum Beispiel nicht durch Kurzbraten).


 Das Wildbret zeichnet sich nun einerseits durch einen sehr geringen Bindegewebsanteil, andererseits durch besonders zarte und kurze Muskelfasern aus. Die Wildstücke sind im Vergleich zum möglichen biologischen Lebensalter meist jung und damit ist die Bindegewebszähigkeit noch nicht voll ausgeprägt.


 Die dunkle Fleischfarbe bei Wild kommt dadurch zustande, weil Wildbret einen höheren Gehalt an Muskelfarbstoffen hat als das Fleisch landwirtschaftlicher Nutztiere. Dazu kommt eventuell ein höherer Gehalt an Blutfarbstoff. In der Praxis führen Schusswunden im Brustraum zu einem massiven Blutverlust, der der Entblutung der landwirtschaftlichen Nutztiere nicht nachsteht. Ein insgesamt höherer Restblutgehalt bei Schalenwild kann aber durch eine intensivere Blutversorgung der Muskulatur der Wildtiere bedingt sein (dichteres Kapillarnetz, das auch beim Entbluten gefüllt bleibt), eventuell auch durch mangelhafte Entblutung bei Erlegung durch Schuss in das Haupt. Eine österreichische Untersuchung (2011) bei Rehkitzen wies darauf hin, dass auch bei Schüssen in das Haupt keine höhere Restblutmenge im Muskel verbleibt und ein Großteil des Blutes in den Gefäßen des Verdauungstraktes »zentralisiert« wird. Das muss aber nicht unbedingt für größeres Wild gelten.
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 SCHOCKFROSTEN


 
Das Schockfrosten hat nur Vorteile – wir sagen dir, welche und warum!


 
 	Kein unnötiger Saftverlust beim Auftauen oder Kochen.


 	Nachhaltigkeit: Food Waste kann durch die verlängerte Haltbarkeit auf ein Minimum reduziert werden.


 	Das Fleisch kann von uns auf den optimalen Grad gereift werden, ohne dass es in der Verpackung und während der Lagerung zu Hause noch weiterreift und seine Qualität dadurch mindert.


 	Wird die Ware nicht gleich gebraucht, kann sie direkt in das heimische Gefrierfach überführt werden, ohne dabei die Vorteile des Schockfrostens einbüßen zu müssen.


 	Längere Mindesthaltbarkeitsdauer.


 	Viele Produkte wie zum Beispiel Pata Negra gibt es nur saisonal in den besten Qualitäten. Die Eicheln fallen ja nicht das ganze Jahr von den Bäumen, sondern nur im Herbst. Dadurch können wir die beste Ware saisonal einkaufen, auf den optimalen Grad reifen und danach für dich schockfrosten.

 


 Die SCHNELLE SCHOCKFROSTUNG, wie sie bei den Tiefkühlkost-Herstellern eingesetzt wird, verhindert, dass sich in und zwischen den Zellen des Gefriergutes größere Eiskristalle bilden können. Kleine Eiskristalle beschädigen nicht die Zellmembranen, die intakt bleiben und den Zellsaft in der Zelle halten. Vitamine, Mineralien, wichtige Inhaltsstoffe und Geschmack bleiben geschützt. Die Saftigkeit des Lebensmittels wird erhalten.


 
BEIM EINFRIEREN ZU HAUSE in handelsüblichen Gefriergeräten hingegen bilden sich langsam wachsende und deshalb relativ große Eiskristalle. Diese großen Eiskristalle können die empfindlichen Zellmembranen, aufbrechen und die Zellstrukturen zerstören. Qualitätsverlust ist die Folge, beispielsweise in Form von Saftverlust beim Auftauen, wobei das Lebensmittel »strohig« wird. Wichtige Inhaltsstoffe fließen ab, Vitamine und natürliche Aromen werden schneller abgebaut.


 
Quelle: Deutsches Tiefkühlinstitut


 Löse dich also von der veralteten Ansicht über das Einfrieren von Lebensmitteln und vertraue uns, wenn wir sagen, dass die beste Qualität eigentlich nur durch Schockfrosten zu erreichen ist.


 
Mehr zum Thema gibt‘s auf

www.tiefkuehlkost.de 


  


 

 SCHOCKFROSTEN VERSUS EINFRIEREN ZU HAUSE
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 AMPHORA TANDOORS
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 Folgt man den Spuren des Tandoor, muss man schon über 2500 Jahre in der Geschichte zurückgehen.
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 Zu dieser Zeit wurden wohl die ersten kegelförmigen, innen heiß werdenden Lehmbehälter hergestellt – und spannenderweise wurde diese Technik in den verschiedensten Regionen der Welt angewandt. Sei es im arabischen Raum, wo in diesen Tonöfen vorwiegend Brot gebacken wurde, oder auf dem europäischen Kontinent, wo das Prinzip im Römertopf angewandt wurde.


 

 
Ursprünglich wahrscheinlich als Backofen konzipiert, hat sich der Tandoor über die Jahrtausende zu einem wahren multifunktionalen Gerät entwickelt. Brot backen und Spieße grillen gelingen in diesem Tausendsassa ebenso gut wie geschmortes Fleisch und Gemüse oder süße Nachspeisen.


 Einer der interessanten Aspekte des Tandoors ist, dass man in ihm sowohl in der Vertikalen wie auch in der Horizontalen grillen kann. Klassisch vertikal werden etwa die verschiedenen Fleischspieße, Fisch und Huhn oder Eintöpfe zubereitet. In Verbindung mit einem Rost oder einer Wokpfanne kann der Tandoor aber auch horizontal wie ein Ofen oder ein klassischer Grill genutzt werden.
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 Aufgrund seiner voluminösen Form und der dicken Wände fällt die Temperatur im Tandoor erst sehr spät, nicht früher als eine Stunde nach dem Anzünden. Dies erlaubt es, verschiedenste Gerichte in beliebiger Reihenfolge zu grillen und somit auch eine größere Anzahl an Personen in kurzer Zeit zu versorgen.


 Was mir am Tandoor persönlich gefällt, ist, dass man sich mit dem Gerät schon etwas auseinandersetzen muss. Hier kann man nicht mal schnell einfach den Gasregler aufdrehen und los geht es. Aber gerade dieses Auseinandersetzen mit dem Element Feuer macht für mich den Unterschied und den Reiz aus.
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 DER ERSTE EINSATZ & DER RICHTIGE GEBRAUCH


 Diese Anweisungen gelten auch, wenn der Tandoor nass ist, wenn es frostig war oder nach einer längeren Nutzungspause.


 1. Entfernen Sie den Deckel, die obere Kappe, die Zuglufttür und legen Sie den Rost unten in den Tandoor.
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 2. Um das Feuer zu entfachen, verwenden Sie kleine Äste oder kleine Chips. Fügen Sie gegebenenfalls etwas Papier hinzu.
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 3. Zünden Sie das Anzündholz an und versuchen Sie, es mindestens 30 bis 40 Minuten lang niedrig zu halten, indem Sie weitere kleine Holzstücke hinzufügen. Das Ziel ist es, die Wände und den Boden des Tandoors aufzuheizen, und erst danach können Sie die Flamme allmählich bis zum Hals erhöhen, indem Sie die Menge an Brennholz erhöhen.
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 4. Nach 30 bis 40 Minuten können Sie anfangen, größeres Brennholz hineinzulegen, aber versuchen Sie immer noch, die Flamme nicht über den Hals steigen zu lassen. Diese Faustregel gilt nicht nur beim ersten Mal, sondern auch bei regelmäßigem Gebrauch – die Flamme muss nicht über den Hals steigen, um den Tandoor aufzuheizen.


 5. Setzen Sie den Deckel nicht auf, solange die Flamme hoch ist! Sie können ihn aufsetzen, wenn die Flamme nachlässt, damit sich auch der Deckel erwärmt.
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 6. Zuerst wird das Innere des Tandoors schwarz. Wenn es sich erwärmt und der Ruß ausbrennt, wird das Innere weiß und der Tandoor ist für die Nutzung bereit.
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 7. Sie können wählen, was mit der Glut geschehen soll – Sie können sie mit einer Schaufel durch die Zuglufttür entfernen oder sie im Tandoor brennen lassen, damit die Hitze länger erhalten bleibt. Wenn Sie die Glut behalten, verteilen Sie diese gleichmäßig am Boden. Schließen Sie als Nächstes die Zuglufttür, hängen Sie die Spieße, den Haken oder das Grillgitter mit Ihrem Grillgut ein, schließen Sie den Deckel und die zwei Kappen. Da der Luftzugang blockiert ist, gibt es beim Grillen keine Flammen im Tandoor.
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 ACHTUNG! – Wir raten davon ab, zum Anfeuern flüssigen Grillanzünder zu verwenden. Die Flüssigkeit kann von den Wänden des Ofens absorbiert werden und somit den Geschmack der Lebensmittel negativ beeinflussen.
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 TAFELSPITZ


 aus dem Tandoor


 6 PERSONEN


 Zutaten:


 1 kg Tafelspitz mit Fettdeckel


 2 Zitronen


 6 Schalotten


 1 Granatapfel


 etwas Mangoessig


 Meersalz


 1 Limette


 zusätzliches Grillgerät:


 Schaschlikspieß


 Zubereitung:


 Den Tandoor wie auf den vorigen Seiten beschrieben aufheizen.


 Den Tafelspitz in etwa 3–4 Zentimeter dicke Steaks schneiden – die Stücke sollten etwa gleich dick werden; das ist für den nachfolgenden Garprozess sehr wichtig.


 Bei 1 Zitrone den oberen »Deckel« abschneiden und zuerst auf den Schaschlikspieß aufziehen.


 Nun den Spieß abwechselnd mit 1 Stück Tafelspitz und je einer ½ Zitrone bestücken. Den Spieß nun mittig in den Tandoor hängen – Achtung: Beim Tandoor benötigt es etwas Fingerspitzengefühl und Aufmerksamkeit. In Bodennähe ist hier die Hitze am größten. Das Fleisch wird nun wunderbar rundum gebräunt und das nach unten schmelzende Fett überzieht die darunterliegenden Fleischstücke und sorgt für einen schönen Glanz.


 Während das Fleisch gart, die Schalotten in feine Streifen schneiden und die Kerne aus dem Granatapfel lösen.


 Das Fleisch nach etwa 10 Minuten aus dem Tandoor nehmen und einen eisernen Wok auf die Öffnung des Tandoor stellen. Die Schalotten mit etwas Mangoessig durchschwenken.


 Den Tafelspitz rausnehmen und direkt vom Spieß feine Tranchen runterschneiden. Etwas von den Schalotten dazugeben und mit den Granatapfelkernen bestreuen. Für den letzten Kick noch etwas Meersalz und Limettenabrieb drübergeben.


 
Tipp: Dazu passt ein fruchtiger Malbec aus Argentinien.
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 SCHWEINEFILET AUS DEM TANDOOR


 mit Granatapfel-Zwiebel


 2 PERSONEN


 Zutaten:


 2 große weiße Zwiebeln


 400 g Schweinefilet


 Meersalz


 frisch gemahlener


 schwarzer Pfeffer


 etwas Kreuzkümmel


 etwas Rapsöl


 125 g vorgekochte Maroni


 etwas Kräuter der Provence


 2 Granatäpfel


 zusätzliches Grillgerät:


 Tannenspieß


 Zubereitung:


 Den Tandoor-Grill wie auf den Seiten 38–39 beschrieben aufheizen.


 Die Zwiebeln grob in Scheiben schneiden.


 Das Schweinefilet von Häuten und Sehnen befreien.


 Mit Salz, Pfeffer und etwas Kreuzkümmel würzen.


 Etwas Öl auf den Topfboden geben und die Zwiebelstücke rundum am Boden verteilen, die Maroni darauflegen. Die Zwiebel mit den Kräutern der Provence bestreuen. Das gewürzte Schweinefilet auf das Zwiebelbeet legen. 1 Granatapfel halbieren und über dem Filet auspressen.


 Den zweiten Granatapfel halbieren und jeweils eine Hälfte an der Vorrichtung wie auf dem Bild gezeigt aufspießen.


 Den Tannenspieß in den Tandoor hängen und das Schweinefilet sanft im Granatapfelsaft garen lassen.


 Das Filet ist je nach Hitze in 10–15 Minuten fertig.


 Die Zwiebeln und die Maroni mit dem Saft auf einem flachen Teller anrichten. Das Filet in Tranchen aufschneiden, auf die Zwiebeln legen und servieren.


 
Das Besondere bei diesem Grillrezept: Für dieses Gericht kommt mit dem Tannenspieß ein spezielles Zubehör des Tandoors zum Einsatz. Im Wesentlichen handelt es sich um einen Topf mit einem durchgeschraubten Gestänge mit Spießen.
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 GEFÜLLTE PAPRIKA


 vegan


 4 PERSONEN


 Zutaten:


 500 ml Gemüsebrühe


 600 g Sojaschnetzel (z. B. von Rapunzel)


 2 Knoblauchzehen


 1 große Zwiebel


 ½ Bund gemischte Kräuter (Thymian, Rosmarin, Oregano)


 etwas Rapsöl


 3 EL Tomatenmark


 300 ml trockener Rotwein


 1 Dose gewürfelte Tomaten


 Salz


 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


 ½ TL Zucker


 4 mittelgroße Paprikaschoten


 Abrieb von ½ Zitrone


 1 Packung veganer geriebener Käse


 zusätzliches Grillgerät:


 Kazan


 Tandoor-Backstein


 3-lagiger Grillrost


 Zubereitung:


 Mit heißer Gemüsebrühe die Sojaschnetzel einweichen. In der Zwischenzeit den Knoblauch und die Zwiebel klein würfeln. Die Kräuter fein hacken.


 Den Tandoor anfeuern und wenn er heiß ist, den Kazan auf den Tandoor stellen. Diesen gut erhitzen. 1 ordentlichen Löffel Öl in den Topf geben.


 Die Sojaschnetzel absieben und im Kazan ordentlich anbraten. Nun Knoblauch, Zwiebel und Kräuter hinzugeben und alles für 3–4 Minuten anschwitzen. Im nächsten Schritt das Tomatenmark hinzufügen und alles für weitere 2–3 Minuten tomatisieren lassen. Als Nächstes mit dem Rotwein ablöschen, die Tomaten aus der Dose in den Topf geben und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Mischung 20–25 Minuten vor sich hin köcheln lassen.


 In der Zwischenzeit die Paprika halbieren, den Strunk entfernen und die Paprika putzen. Die Schoten mit der Schnetzel-Tomaten-Mischung füllen und mit Zitronenabrieb und veganem Käse bestreuen.


 Den Kazan vom Tandoor nehmen. Nun den Tandoor-Backstein auf den mittleren Rost des 3-lagigen Grillrosts geben und die gefüllten Paprikahälften auf den Backstein legen. Das Ganze nun für ungefähr 10-15 Minuten in den Tandoor hängen und den Deckel schließen.


 
Tipp: Hierzu passt Reis und ein schönes, kräftiges Glas Rotwein.
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 KAZAN


 Der afghanische Kazan gilt als wahres Kochwunder. Mit seiner Doppelfunktion vereint er die Ursprünglichkeit eines klassischen Kazans mit den Vorzügen eines modernen Schnellkochtopfes und lässt so die Zubereitung verschiedenster Speisen zu.


 
In seiner Anwendung ist er einfach wie genial. Mit offenem Deckel lässt er sich sowohl auf dem Herd als auch im Freien im offenen Feuer als normalen Topf verwenden. Verschließt man den afghanischen Kazan, profitiert man beim Kochen von den vielen Vorteilen eines Schnellkochtopfes. Zum einen behält das Essen wichtige Mineralstoffe und Vitamine, zum anderen können die Geschmacksstoffe nicht entweichen. Durch das hohe Druckerzeugnis werden Speisen zudem schneller gar. Dank der bis zu 1,2 Zentimeter dicken Alugusswände leitet und speichert der Kazan schnell die Wärme und hält diese für eine längere Zeit. Auch zeichnet sich das Alugussmaterial durch seine robuste Antihaftbeschichtung und die dadurch leichte Reinigung aus.


 Der afghanische Kazan glänzt in der Zubereitung der Speisen mit Vielfalt. Man kann in ihm braten, schmoren und kochen. Dadurch bietet er eine breite Palette an Gerichtsvariationen. Suppen, Gulasch oder Eintöpfe sowie klassisch östliche Gerichte wie Plov (Pilaw) oder Beschbarmak werden im afghanischen Kazan im Handumdrehen zum Kinderspiel.
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 RINDERROULADE


 gefüllt mit Kürbis und Ricotta


 4 PERSONEN


 Zutaten:


 4 große Rinderrouladen (à ca. 100–120 g)


 Salz


 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


 200 g Kürbis, fein gewürfelt


 200 g Ricotta


 50 g Walnüsse, gehackt


 1 Bund Suppengrün


 2 EL Tomatenmark


 1 Flasche trockener Rotwein


 400 ml Rinderfond


 6 Wacholderbeeren


 4 Lorbeerblätter


 1 EL Balsamicoessig


 Außerdem:


 Küchengarn


 zusätzliches Grillgerät:


 Kazan


 Zubereitung:


 Die Rinderrouladen auf einer Arbeitsfläche auslegen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kürbis, Ricotta und Walnüsse miteinander vermengen und auf die Rinderrouladen aufteilen. Nun die Rouladen zusammenrollen und mit dem Küchengarn zusammenbinden. Das Fleisch nun kurz beiseitestellen.


 In der Zwischenzeit das Suppengrün fein schneiden und den Kazan erhitzen. Die Rinderrouladen von allen Seiten scharf anbraten und dann kurz rausnehmen. Nun das Gemüse in den Kazan geben und dieses 4–5 Minuten anrösten. Im nächsten Schritt das Tomatenmark hinzugeben und 3–4 Minuten weiterrösten.


 Mit dem Rotwein und dem Rinderfond ablöschen. Die Wacholderbeeren und Lorbeerblätter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun die Rinderrouladen wieder in die Sauce hineingeben. Im geschlossenen Kazan 1 Stunde und 15 Minuten vor sich hin köcheln lassen.


 Zum Schluss die Rinderrouladen in einem Teller schön anrichten. Final noch 1 EL Balsamicoessig in die Sauce rühren, dann die Sauce auf die Teller geben.


 
Tipp: Hierzu passen ausgezeichnet Bandnudeln oder ein cremiges Kartoffelpüree.
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 BAVARIAN STEW


 4 PERSONEN


 Zutaten:


 Rapsöl


 800 g Rindergulasch


 1 Bund Suppengemüse


 2 Knoblauchzehen


 4 Lorbeerblätter


 3 EL Tomatenmark


 2 Flaschen Giesinger Dunkel


 500 ml Rinderfond


 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


 Salz


 etwas gemahlener Koriander


 zusätzliches Grillgerät:


 Kazan


 Zubereitung:


 Den Tandoor-Grill anheizen und den Kazan darauf gut erhitzen, sodass dieser so richtig heiß ist. Sobald der Kazan heiß ist, einen guten Schuss Öl hineingeben.


 Das Rindergulasch von allen Seiten kräftig im Kazan anbraten, dann rausholen und abgedeckt beiseitestellen. Nun das Suppengemüse klein würfeln und in den Kazan geben und kurz andünsten. Währenddessen die Knoblauchzehen fein würfeln und zusammen mit dem Rindergulasch zum Suppengemüse geben.


 Als Nächstes die Lorbeerblätter und das Tomatenmark hinzufügen und tomatisieren lassen. Mit 1 Flasche Bier ablöschen und etwas einreduzieren lassen. Den Rinderfond in den Kazan gießen und mit Pfeffer, Salz und Koriander abschmecken.


 Für 30–45 Minuten bei geschlossenem Deckel vor sich hin köcheln lassen. Sobald die Flüssigkeit verdunstet ist, immer wieder mit etwas Bier aufgießen.


 Den Stew insgesamt 1,5 Stunden auf dem Grill köcheln lassen. Sobald das Fleisch zart ist, den Stew auf einem tiefen Teller schön anrichten.


 
Tipp: Knödel, Spätzle oder Kartoffel-Wedges runden dieses Gericht wunderbar ab. Dazu schmeckt ein schönes Glas dunkles Bier.
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 ADANA-WRAP


 
4 PERSONEN


 Zutaten:


 600 g Kalbshackfleisch


 1 große Zwiebel


 2 Knoblauchzehen


 1 Ei


 1 TL Senf


 Salz


 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


 etwas Paprikapulver


 150 ml Milch


 1 Brötchen vom Vortag


 1 kleiner Rotkohl


 1 Becher saure Sahne


 1 Orange


 4 Tortillas (hier)


 zusätzliches Grillgerät:


 4 Schaschlikspieße


 FLARE-Grill


 Zubereitung:


 Das Kalbshackfleisch in eine Rührschüssel geben. Zwiebel und Knoblauch fein würfeln. Das Zwiebel-Knoblauch-Gemisch in einer Pfanne oder auf dem FLARE anbraten. Kurz abkühlen lassen und dann zum Hackfleisch geben. Nun ein Ei in die Hack-Zwiebel-Masse schlagen. Senf, Salz, Pfeffer und Paprikapulver hinzugeben und abschmecken.


 Währenddessen die Milch erwärmen und das Brötchen darin einweichen. Die Hack-Zwiebel-Masse mit dem eingeweichten Brötchen verkneten, sodass eine homogene Masse entsteht.


 Danach die Masse abgedeckt für circa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


 Den Tandoor-Grill auf 200–220 °C vorheizen. Das Hackfleisch auf 4 Schaschlikspieße kleben, sodass die Form einer Wurst entsteht. Für circa 8–10 Minuten in den Tandoor-Grill hängen.


 In der Zwischenzeit den Rotkohl klein schneiden, salzen und mit der sauren Sahne vermengen. Den Saft der Orange hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


 Die Wraps kurz von beiden Seiten auf dem FLARE angrillen. Von dem Rotkohlsalat etwas auf jeden Wrap geben und jeweils einen fertigen Spieß mittig auf den Salat legen. Jeden Wrap eng aufrollen.


 
Tipp: Hierzu schmeckt gut ein Raki auf Eis.


 
 [image: image]
 

 

 
 [image: image]
 

 


 CURRY


 mit Seeteufel, Banane und Rote Bete


 4 PERSONEN


 Zutaten:


 600 g Seeteufelfilet


 1 Banane


 200 g Rote Bete (gekocht)


 Salz


 frisch gemahlener Zitronenpfeffer


 400 ml Kokosmilch


 1 EL gelbe Currypaste


 etwas frischer Koriander


 zusätzliches Grillgerät:


 Tännchen (»Ёлочка«)


 Zubereitung:


 Das komplette Seeteufelfilet in je 2 cm und die Banane in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Rote Bete in circa 1 cm große Würfel schneiden.


 Nun den Seeteufel mit Salz und Pfeffer würzen und den Fisch auf dem Tännchen aufspießen.


 In der Zwischenzeit die Kokosmilch und die Currypaste miteinander verrühren und die Flüssigkeit unten in die Auffangschale des Tännchens füllen. Die Bananenstücke und Rote-Bete-Würfel ebenfalls dort hineingeben.


 Den Seeteufel samt Tännchen für circa 10 Minuten bei circa 200 °C in den Tandoor hineinhängen.


 Nach Ablauf der 10 Minuten alles herausholen, vom Curry etwas in einen tiefen Teller geben und pro Portion 2 Scheiben Seeteufel auflegen.


 Mit frischem Koriander dekorieren.


 
Tipp: Dazu passt sehr gut Naturreis oder Naan-Brot.
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