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JUNGE JAGER MOGEN’S WILD

MEHR ALS EINE REZEPTSAMMLUNG -
EINE LEBENSEINSTELLUNG

Wir, die ,Jungen J&ger" der Jagerkameradschaft Cham e.V.im
Landesjagdverband Bayern, sind ein WILDER Zusammenschluss
aus Jungjégerinnen und -jadgern. Unsere Altersspanne reicht von
16-66 Jahren. WILD sind auch unsere Berufe, unsere Lebenspléne
und unsere Interessen. Aber es gibt etwas, das uns alle eint:

DIE LIEBE ZUR NATUR, IHREN GESCHOPFEN
SOWIE UNSERE PASSION FUR DIE JAGD.

Wir mégen’s WILD in Wald und Flur - und WILD auf unseren Tellern!
Wir sind WILD auf Nachhaltigkeit, Regionalitét, Saisonalitét, Tierwohl
und die Natur. In diesem Kochbuch findet ihr alles rund ums
Thema WILD: Hintergrundinfos, Basiswissen und unsere feinsten
Rezepte. Auch wenn wir den Schwerpunkt auf unser WILD legen,
spannen wir den Bogen von der Suppe Uber das Hauptgericht,
bereichert um tolle Beilagen, bis hin zur stBen Sunde und zu
Exkursen Uber essbare sowie heilende Schatze der uns
umgebenden Natur.

KOMMT MIT AUF EINE SPANNENDE REISE - WIR
LADEN EUCH EIN IN UNSERE WILDE WELT!




DAS IST DES JAGERS EHRENSCHILD,
DASS ER BESCHUTZT UND HEGT SEIN WILD,
WAIDMANNISCH JAGT, WIE SICH’S GEHORT,
DEN SCHOPFER IM GESCHOPFE EHRT.
DAS KRIEGSGESCHOSS DER HASS REGIERT,
DIE LIEB' ZUM WILD DEN STUTZEN FUHRT:
DRUM DENK' BEI DEINEM TAGLICH BROT
OB AUCH DEIN WILD NICHT LEIDET NOT?
BEHUT'S VOR MENSCH UND TIER ZUMAL!
VERKURZE IHM DIE TODESQUAL!

SEI AUSSEN RAU, DOCH INNEN MILD,
DANN BLEIBET BLANK DEIN EHRENSCHILD.

JULIUS ADOLF OSKAR RIESENTHAL
(*18. September 1830 in Breslau; T22. Januar 1898 in Charlottenburg;
deutscher Forstmann, Maler, Jagd-Schriftsteller und Ornithologe)
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STAATSMINISTERIN
MICHAELA KANIBER

Liebe Jagerinnen und J&ger, liebe Kochbegeisterte,

die hohe Qualitdt von Wildgerichten sowie das damit
verbundene Geschmackserlebnis kennen Jagerinnen
und Jager sowie deren Familien und Freunde.
Gerichte vom heimischen Wild sind daher eine willkom-
mene und genussvolle Abwechslung auf den h&usli-
chen Speisekarten in den Jagerfamilien. Gerade heute
interessieren sich immer mehr Menschen fUr die
Herkunft tierischer Erzeugnisse. Unsere heimischen
Wildtiere leben in ihrer nattrlichen Umgebung. Sie
liefern Wildbret hdchster Qualitét aus der Region.
Wildprodukte sind daher in Bezug auf Nachhaltigkeit,
Regionalitét und Tierwohlaspekte nicht zu Gbertreffen.
Mein Dank gilt der Gruppe der Jungen J&ger im
Landkreis Cham, die mit diesem Kochbuch fur die
moderne WildklUche werben und sich dafur einsetzen,
dass mehr Blrgerinnen und BUrger die Vielfalt heimi-
scher Wildprodukte kennenlernen. Dieses Buch inter-
pretiert Wildbret in Form frischer Rezeptideen neu.

Die Rezepte im Buch senden eine klare Botschaft:

Wir haben Lust auf mehr Wild auf unseren Tellern!
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QUICHE MIT REHBRATWURSTEL

Fiir eine Auflauf- oder Keramikform mit @ 27-30 cm

ZUTATEN TEIG:

250 g Weizenmehl
Type 550

50 ml Olivenadl
100 ml kaltes Wasser
2 g Salz

Butter zum Einfetten
der Form

200 g getrocknete
Hulsenfriichte, z. B.
Linsen/ Kichererbsen

Alle Zutaten in eine RUhrschissel geben und den
Teig mit den H&nden kneten, bis er zdhelastisch ist und
leicht speckig glénzt.

Teig abdecken und 1 Std. kaltstellen. Eine Quiche-
form aus Keramik oder eine Metallbackform mit
herausnehmbarem Boden einfetten, den Boden mit
Backpapier auslegen und den Rand einfetten.

In den Backofen bei 190° C geben.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und mit
einem Nudelholz etwas gréBer ausrollen als die Form ist.

13



Den Teig mit Back-
papier bedecken
und mit getrockneten
Hulsenfrlchten oder
Kirschkernen aufful-
len, durch das

Gewicht der Kerne
bleibt der Boden
schon flach. Das
Backpapier dient nur
dazu, dass man
danach die Hulsen-
frchte nicht mih-
selig aus dem Teig
pulen muss.

Dabei darauf achten, dass der Teig an allen Stellen
gleich dick ist, da er sonst unterschiedlich gebacken
wird. Teig in die Form legen und mit den Fingern gleich-
maBig flachdriicken, den Rand andriicken. Uberstehen-
de Rander mit einem Messer abschneiden und ggf. an
dunnen oder fehlenden Teigstellen ansetzen. Mit einer
Gabel mehrmals einstechen (verhindert LufteinschlUsse
und Luftblasen). Den Teig auf der unteren Schiene bei
190° C Ober- und Unferhitze 10 Minuten ,blind" (siehe
Anleitung) backen, danach noch mal 5 Minuten auf
der miftleren Schiene des Ofens backen.

IM FRUHLING.

einer Anthologie,
ek des Klosters
den wurde:

rmina Buran
die 1803 ind
Benediktbi




ZUTATEN FULLE:

500 g Porree roh,
gewaschen, geputzt,
fein geschnitten

2-3 rohe Rehbrat-
wirstel

3 Eier

150 g Créme fraiche
150 g Magerquark
100 ml siiBe Sahne
100 g Bergkdise

6 g Salz

2 g Rosmarin

Pfeffer, Muskatnuss
1EL Mondamin

FULLE

1 Den ganz dunklen und festen Anteil vom Lauch
abschneiden und fur Suppenbrihe aufheben. Den
Lauch der Ldnge nach bis zur Mitte einschneiden und
unter flieBendem Wasser waschen, abtropfen lassen.

2 Lauch in feine Halbringe schneiden. AnschlieBend in
einen Locheinsatz geben und 4-5 Minuten démpfen
(beim Blanchieren wird der Lauch zu nass und verliert
auch einen Teil seines Geschmacks), auskUhlen lassen.

3 Dann zieht man die Haut von den BratwUrsteln und
schneidet diese in ca. 3 cm dicke Stlicke.

4 Eier, Creme fraiche, Quark und Sahne mischen und
mit dem RUhrgerdt cremig rdhren. Frisch gezupften und
zerkleinerten Rosmarin, den geriebenen Bergkdse,
restliches Salz, etwas Muskat und Pfeffer in einer groBen
Schussel locker vermengen. Danach den Ké&se und den
blanchierten Lauch zugeben und alles grandlich
vermengen.

5 Den Essloffel Mondamin auf dem bereits vorge-
backenen, leicht abgekUhlten Quiche-Boden verteilen
und glattstreichen. Damit hemmt man das Durchwei-
chen des Bodens durch die Feuchtigkeit der Fulle.

6 Die Masse nun auf dem vorgebackenen Quiche-
Teig gleichmdBig verteilen. Die Wlrstchenstlcke in die
beflillte Quiche stecken.

7 Auf der untersten Schiene im Ofen 10 Minuten
anbacken. Jetzt den Ofen auf 190° C Umluft stellen und
die Quiche in die Mitte des Ofens schieben, und weitere
20 Minuten backen. 30 Minuten bei Raumtemperatur
abkuUhlen lassen. In dieser Zeit fallt die flufige K&semas-
se wieder etwas in sich zusammen und wird schnittfest.
Die Quiche kann kalt oder warm serviert werden, als
Snack, als kleine Vorspeise.
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Die FREIHEIT, die LIEBE zur Natur mit ihrer Tier- und
Pflanzenwelt, die Menschen und die Jagd sind
meine Leidenschaften. DafUr brenne ich. Zusam-
men mit den ,Jungen Jagern” ehrenamtlich flr
unser gemeinsames Herzensthema, die Jagd,
etwas zu bewegen, ist unser Ziel. Wenn ich an
die Zeit des Schreibens dieses Kochbuchs
zurlickdenke, steigt der Duff von kdstlichem
Essen in meine Nase. Ich denke an fréhliche
Menschen, die sich mit inren so unterschied-
lichen Fahigkeiten gegenseitig unterstitzen. Ein
Lacheln huscht Uber mein Gesicht, wenn ich an
die vielen Fototermine, Besprechungen und die
gemeinsamen Kochtermine zusammen mit den
.~Jungen Jagern” zurlckdenke.

Eine unglaubliche und wunderbare Zeit! Ich
danke den ,Jungen Jagern” fur das Vertrauen in
mich, dass ich die gesammelten Werke unserer
Gruppe in diesem Kochbuch zusammenfassen
und den Leserinnen und Lesern einen Einblick in
. L UNSERE WELT" geben durfte.
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SUPPCHEN VOM LOWENZAHN

Bitterstoffe flir das Wohlbefinden

ZUTATEN:

2 rote Zwiebeln

2 EL Disteld| Zwiebel in feine Warfel schneiden und mit dem
Disteldl anrosten. Nun das Mehl darlbergeben und gut

1 EL Dinkelmehl umrUhren. Dann die Briihe nach und nach dazugeben

250 ml Gemiisebriihe und mit dem Schneebesen darunterrdhren. Alles zum

. .. Kochen bringen.
150 g junge Lowen-

el s Die gewaschenen Léwenzahnbldtter grob zerklei-
2 Tasse WeiBwein nern und zusammen mit dem WeiBwein in die kochen-
1 EL Honig de Suppe geben. Einige Minuten mitkochen. Nun

puriert man die Suppe und I&sst sie noch einmal
aufkochen. Mit Honig, Sahne, Kr&utersalz und Pfeffer
Kréutersalz abschmecken.

etwas Sahne
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GEGRILLTER REHRUCKEN
VOM MAIBOCK

ZUTATEN:

Rehriicken, ausgeldst
2 EL Currypulver

2TL Oregano

2 TL Rosmarin

2 TL Garam Masala
2 TL gem. Pfeffer

0|, Salz

Rehfleisch ist fettarm,
daflr aber reich an
B-Vitaminen und
EiweiBen. AuBerdem
enthdlt es wichtige
Spurenelemente wie
Eisen, Selen, Zink und

ist leicht verdaulich. Inr
bekommt es frisch von
eurem Jéger. Es
behdlt seinen wunder-
baren Geschmack
aber auch, wenn es
eingefroren war.

Einfach zart

Die GewUrze gut miteinander vermischen.

Den Rehrlcken, falls noch nicht geschehen, parieren
(Sehnen und Silberhaut mit einem scharfen Messer
entfernen), mit gutem Ol einreiben.

Die GewUrzmischung Uber dem Rehrlcken verteilen
und leicht andrticken.

Auf den Grill bei mittlerer Hitze geben und ca.
20 Minuten grillen.

Ein paar Minuten ruhen lassen, aufschneiden und
Salz dardbergeben.

Mit einem Grillthermometer wei man genau, wann
der Rucken perfekt ist. Je nach Alter des Rehs kann die
Garzeit etwas unterschiedlich sein.

Bei einer Kerntemperatur von 55 bis 59° C ist das Fleisch
rosa.Ab 60° C Kerntemperatur ist es voll durchgegart.
Rehfleisch ist dezent im Geschmack. Es Uberzeugt durch
ein groBartiges Aroma, insbesondere wenn es am Grill
zubereitet wurde.
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Wir moégen’s
auf unseren Te
tigkeit, Regionc
die Natur.

In diesem Koch
Thema WILD: Hi
unsere feinsten
Schwerpunkt au
wir den Bogen vc
gericht, bereiche
Beilagen, bis hin z
SUnde und zu Exk
Uber essbare sowie
heilende Schatze
der uns umgeben-
den Natur.




