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Einfach Wild

Carpaccio und Piccata, Paella und Pizza: =
dieses Kochbuch bietet neben Hirschle- R "":‘ju
ber, Hasenrlicken & Co. neue Rezepte, " L e
die in dieser Form fir Wildfleisch und
Wildfleischprodukte noch nie angedacht
wurden. Es entstand aus der Zusam-
menarbeit des Tiroler Jagerverbandes
mit drei fihrenden Tourismusschulen in

D e
Tirol mit dem Ziel, fur das qualitatsvolle WI L D

heimische Wildfleisch innovative Ver- —

wertungsmaglichkeiten anzubieten.
Nach einer Einfihrung in die Jagdkultur
und in die Verarbeitung der heimischen Wildarten werden
rund 40 Rezepte geboten. Erndhrungsphysiologie zum
Wildbret, Getrankeempfehlungen, ein Glossar und die
wichtigsten Begriffe auf Englisch, Franzosisch, Italienisch
und Russisch runden das Buch ab.

Die ganzseitigen Speiseabbildungen stammen von Gerhard
Schmid und Georg Egger von smart-design. Einfach Wild —
Die moderne Wildkuche. Tyrolia-Verlag, Hrsg. in Zus.-Arb.
m. d. Tiroler Jagerverband von Paul Dollinger; Trixi Frenzl;
Peter Kojat-Holbling; Rudolf Pittl, Mitherausgeber

133 Seiten; m. zahlr. Farbfotos.;

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

Risotto mit Hirschkaminwurzen
und Wildtaubenbrust

Zutaten Die fein geschnittenen Schalotten in Oliven-  schnittene Hirschkaminwurzen, Schnittlauch
0l anschwitzen, den Reis dazugeben, und Parmesan beigeben. Risotto auf Tel-
salzen, mit WeifSwein abloschen; nach ler anrichten, etwas Sauce beigeben. Die

8 Wildtaubenbriiste 4 60 g

Olivenél zum Braten

und nach mit der Fleischsuppe auf-

Wildtaubenbriiste tranchieren und dane-

65 ml Rotwein gieflen und unter stindigem Rithren bensetzen. Die in Scheiben geschnittenen
250 ml Wildfond fertig kochen. Vor der Fertigstellung Hirschkaminwurzen beidseitig anbraten
1 EL kalte Butter Butter und die in kleine Wiirfel ge- und dekorativ arrangieren. u
Salz, Pfeffer
Fiir den Risotto: T 300 Goldmedaillen und einer Vielzahl
50 g fein geschnittene Schalotten Weln deS Monats an Landessiegern die bisher meisten
3 EL Olivenol »Big John” Cuvée Selection, Auszeichnungen.
150 g Risottoreis WG_ Schelblhofer, Weinbau- Der Wein:
125 ml Weilwein geb:et dNeu5|edIer See, Bur- Anbaugebiet: Neusiedler See
50 g Butter ge" Gl . ; Jahrgang: 2010

as Weingut Scheiblhofer liegt Rebsorten: Zweigelt, Cabernet

350 ml klare Fleischsuppe

150 g Hirschkaminwurzen, 2 Stk.

(eine davon in kleine Wiirfel,

die andere in diinne Scheiben

schneiden)

etwas Schnittlauch

40 g geriebener Parmesan

Salz

Die Wildtaubenbriistchen mit Salz und Pfeffer
wiirzen, beidseitig in etwas Olivendl anbraten
und bei 170 °C im Ofen ca. 2 Min. garen. Bei
80 °C warm stellen. Den Bratenriickstand
mit Rotwein abléschen und mit Wildfond
auffullen. Auf die Halfte einreduzieren und
abschmecken. Zum Schluss die kalte Butter
einrithren und passieren.
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in Andau im Seewinkel des
Burgenlandes. Als warmste Ge-
meinde Osterreichs bieten sich
in Kombination mit den mine-
ralischen Schotterbdden ideale
Bedingungen fiir reife und voll-
mundige Weine. Grinder des
vergleichbar jungen Weingutes
ist Johann Scheiblhofer (Big
John), der erst seit 27 Jahren als
leidenschaftlicher Winzer wirkt.
Besonders auffallend sind das
tolle Preis- /Leistungs-Verhaltnis
seiner Weine sowie die be-
merkenswerte Vielfalt. Bei den
Landespramierungen erreichte
Johann Scheiblhofer mit Uber

Fotos: smartdesign fur TYROLIA, privat

Sauvignon, Pinot Noir
Kostnotiz: dichtes Violett mit
rubinroten Randern, totale
Fruchtigkeit und Duft nach Kara-
mell, komplex und vielschichtig,
machtiges Tannin mit réstigem
Eichenflair

Serviervorschlag: dunkles Fleisch,
Wild, kraftige Saucen

Trinkbar: ab sofort bis 2021
Kontakt:

Weingut Johann Scheiblhofer,
HalbturnerstraBe 1, 163 Andau
Tel: 02176/2610

Fax: 0 2176/26104

Homepage: www.scheiblhofer.at
E-Mail: wein@andau.com
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