06 / Jagd und Wildtiere

Wildrezept

Informationen fiir Lehrpersonen

1/4

Arbeitsauftrag Im Herbst ist Wildsaison und die Speisen auf dem Teller werden vielfaltiger und sehr
; saisonal:

Welche Nahrungsmittel haben im Herbst Saison?

Wie bereitet man diese zu?

Die SuS kochen selbst ein Wildrezept.

Die SuS kennen typische Wildrezepte und Nahrungsmittel, die zu dieser Sparte gehoren.

Sie probieren ein neues Rezept aus und dussern sich, ob sie das Essen mégen oder nicht.

Material

Kochutensilien gemass Rezepten

Plenum
Gruppenarbeit

Zeit

90’

Zusatzliche Informationen

e Die gluschtigen Wildrezepte wurden uns freundlicherweise von der Traitafina AG zur Verfligung gestellt.



Wildrezept

Rezept

Herbst-Capuns

Fiir 4 Personen

80 g Wild-Salsiz

40 g Wild-Trockenfleisch oder
Blndnerfleisch

50 g Zwiebeln

30 g Butter

5 g Krauseminze

120 g Weissmehl

120 g Marroniplree ungesusst
80 g Vollei

150 g Magerquark
80 ml Vollmilch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

30 Mangoldblatter

50 g Zwiebeln gehackt
150 ml Vollrahm

250 ml Bouillon

40 g Preiselbeer-Gelee

100 g Biindner Bergkase, gerieben
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in kleine (4x4 mm) Wiirfel schneiden
fein hacken

Zwiebeln darin andinsten und abkihlen

zusammen reiben

vermischen und der Mehl-Marroni-Mischung beifligen.
Zu einem leichten Teig rihren. Salsiz, Trockenfleisch, Krauseminze
und Zwiebeln hineinmischen.

abschmecken

waschen, in gesalzenem Wasser blanchieren, sofort mit Eiswasser
abkiihlen und gut abtropfen lassen. Die Blatter auslegen und die Masse
mit einem Loffel gleich-massig auf alle Blatter verteilen.

Blatt-Seiten links und rechts einschlagen und von unten her satt
einrollen.

aufkochen, die Capuns beigeben und bei kleiner Hitze ca. 15 Min.
zugedeckt pochieren, bis sie fest sind.

Die Mangoldwickel in eine Gratinform geben, mit der Flissigkeit
Ubergiessen.

Uber die Capuns streuen und kurz iberbacken.
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Wildrezept

Rezept

Heu-Braten vom Hirsch

Fiir 4 Personen
Fur 4 Portionen

600 g Hirsch-Entrecéte

Salz, Pfeffer wiirzen
frisches Alp- oder Wiesenheu Das Hirsch-Entrecdte darin einpacken
ohne Diingemittel angebaut und in ein Bratgeschirr mit Deckel geben.

Bei Zimmertemperatur 6—8 Std. oder im Kihlschrank 24 Std. marinieren.
Im vorgeheizten Ofen bei 70 °C garen, bis eine Kerntemperatur von 60—
65 °C er-reicht ist (je nach Geschmack).

Das Heu entfernen, das Hirsch-Entrecéte tranchieren und servieren.
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Rezept
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Jagd-Beutel mit Gewiirzhackfleisch

Fiir 8 Jagd-Beutel

8 runde oder viereckige Blatter
Brick- oder Strudelteig

2 Scheiben Toastbrot

2 EL Milch

% TL Chilipulver

4 Kardamomsamen

4 Szechuan Pfeffer-Kérner

2 Pimentkorner

% TL Kreuzkiimmelsamen

1 EL Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

50 g gerauchter Bauchspeck

4 Peppadew-Schoten

1 Zwiebel fein gehackt
2 Knoblauchzehen fein gehackt

150 g Hirsch-Hackfleisch

Die Rinde abschneiden und in kleine Wirfel schneiden.

im Morser zerstossen

in kleinste Wiirfel schneiden und bei mittlerer Hitze knusprig braten

in kleinste Wiirfel schneiden

dazugeben und kurz mitbraten. Gewiirze und eingeweichtes Toastbrot
beimischen. Das Ganze bei schwacher Hitze etwa 5 Min. riihren und
dann zugedeckt abkihlen lassen.

mit der ausgekiihlten Brot-Gewlirz-Masse mischen.

Die Masse in 8 gleich grosse Portionen teilen und Kugeln formen.
Die Kugeln auf die Teigstlicke legen, den Teig Giber der Fillung
zusammenfassen und vorsichtig zusammendricken.

Den Ofen auf 160 °C (Heissluft) vorheizen. Die Jagd-Beutel ca. 10-12
Min. ausbacken und warm servieren.



