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Immer mehr Jager jagen auch fur den Koch-
topf. Wenn sich nun leidenschaftliche Jager
bei der Zubereitung ihrer liebsten Wildgerichte
in besagte Topfe, auf die Finger und in ihre pri-
vaten Refugien blicken lassen, macht das neu-
gierig — wie das erste Buch von Lisa Lensing
und Joseph Gasteiger-Rabenstein eindrucks-
voll beweist. Dieser Erfolg fordert eine Fort-
setzung, und so wird schon das zweite Mal
zum Schusseltrieb in die Kiichen prominenter
Jager geladen! Wieder machen rund 60 Re-
zepte Lust auf Wild, wieder werden bekannte
Jager aus Adel, Wirtschaft und Jagdinstitutionen Osterreichs und Deutschlands zu,, Helden
am Herd”. Und nattrlich sind auch diesmal die G'schichtin rund um die Jagd und ein
bisschen Jagerlatein die optimale Wiirzefirdas Ganze. Einige Ansatzschnapse sowie Desserts
runden den Wildbret-Schmaus erst so richtig ab!

Lisa Lensing / Joseph Gasteiger-Rabenstein / Paul Lensing, Leopold Stocker Verlag:
NOCH MEHR JAGER KOCHEN WILD - Band 2

Weitere Rezepte und Anekdoten leidenschaftlicher Jager, 192 Seiten, zahlreiche
Farbabbildungen, GroBformat, Hardcover, Preis: € 39,90, ISBN 978-3-7020-1418-6

Hirschmedaillons mit Butterknodel

Zutaten fur 4 Personen

geben und mit kalter Butter montieren, das

Muskatnuss gut abschmecken. Teig kurz ra-

600 g Hirschriicken Fleisch in die Sauce legen. sten lassen, danach Knodel daraus formen
Salz und Pfeffer aus der Miihle Zubereitung Butterknddel und diese in Salzwasser kochen. Die Medail-
Mehl Die weiche Butter schaumig aufschlagen, lons auf vorgewdrmten Tellern anrichten.

Ol zum Anbraten

3/8 1 Wildfond oder Rindsuppe
2 EL Preiselbeerkompott

10 Apfelspalten

2 Zweige Thymian, gezupft

2 TL Butter zum Montieren

1 Brokkolirose, geschnitten und

die Eidotter nach und nach einriih-
ren und weiterschlagen, danach die
Eier langsam einriithren. Die Brosel
beigeben und mit Salz, Pfeffer und

Mit der Sauce, gediinsteten Brokkolirdschen,
Apfelspalten und Butterknodeln servieren.
Das Rezept stammt aus o.a. Buch von Fer-
dinand Groton. |

knackig gediinstet Der Wein: Leuchtendes Rubingranat, in der
Nase nuancenreiches Bukett mit Kirsch- und
Butterknodel 2011 Alter Rebstock, Weingut Rei- Waldbeeraromen, dezente wiirzige Noten, ein
200 o Butter nisch-Johanneshof, Tattendorf Hauch Orangenzesten, am Gaumen elegant
:(1; Das Weingut Reinisch-Johanneshof und saftig, sehr gute Komplexitat, perfekt
4E% otter betreibt den Weinbau in vierter integrierte Tannine, sehr harmonisch, gute
4 Eier Generation in Tattendorf. Im Jahr Lange. Alkohol: 13 %
160 g Weifibrotbrosel 1923 stand ein Weingarten von Erhéltlich bei:
Salz und Pfeffer aus der Miihle 0,5 ha auf der Ried Mitterfeld.
Muskatnuss I:Ieutelwerden A4O ha Rebland,
Uberwiegend in den Rieden 2oy
. . . um Tattendorf, aber auch am % e l
Zubereitung Hirschmedaillons Anninger in Gumpoldskirchen, TN Y
Den Hirschriicken gut Zuputzen, in glelch bewirtschaftet. Die Region hat DIE WELT DES WEINES

grofle Medaillons schneiden und leicht
plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Medaillons auf einer Seite in Mehl wen-
den. Ol in einer groeren Pfanne erhit-
zen. Medaillons zuerst auf der bemehlten
Seite, dann auf der anderen Seite scharf
anbraten und anschlieflend warm stellen.
Mit Wildfond oder Rindsuppe aufgieflen
und gut einkochen lassen. Preiselbeer-
kompott, Apfelspalten und Thymian bei-
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eine groBe Tradition im Wein-
bau. Schon die Romer kelterten
entlang der sogenannten Ther-
menlinie Weine, und heute
zahlt der geologisch hochst
interessante Landstrich an der
westlichen Grenze der groBen
Pannonischen Ebene zu den
vorziglichsten  Weinregionen
des Landes.
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