WildeRehschulter

gegrillt, auf Gierschsalat
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REZEPT 24 - GEGRILLT, AUF GIERSCHSALAT

WildeRehschulter

Fur 3 Personen

Dauer ca. 2 Stunden

Zubereitung

1

Die Rehschulter 6len und salzen und
mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Den Grill
fur direkte und indirekte Hitze vorbereiten.

Die Schulter Gber direkter Hitze 3 bis 4
Minuten je Seite angrillen.

Fiir die Marinade O, Zitronensaft, Honig und
Senf verrihren.

Die Schulter mit der Marinade einpinseln -
zusammengebundene Thymianzweige geben
als Pinsel extra Aroma. Bei indirekter Hitze und
geschlossenem Deckel bei 160 bis 180 °C etwa
1,5 Stunden grillen, bis das Fleisch zart ist.
Dabei gelegentlich wenden und nachpinseln.

Inzwischen den Giersch waschen und trocken
schleudern. Radieschen in Scheiben schneiden,
Knoblauch fein hacken.

Fiir das Dressing Ol, Essig, Honig, Salz und
Pfeffer verrtihren und den Salat damit
anmachen.

Die Schulter aufschneiden, auf dem
Gierschsalat anrichten und mit
Lowenzahnbliiten bestreuen.

Giersch nur sammeln, wenn man ihn sicher erkennt:
dreikantiger Stiel, Bldtter in Dreiergruppen. Er kann mit
giftigen Doldenbliitlern verwechselt werden. Wer unsicher
ist, nimmt Rucola.

Guten Appetit wiinscht Ihnen |hr Team von
JagdGenuss.de

JagdGenuss.de
Rothenburger Stra3e 10
91593 Burgbernheim

Telefon 09843 98 06 900
info@JagdGenuss.de
www.JagdGenuss.de
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FUR DIE REHSCHULTER
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Rehschulter mit
Knochen, ca. 1,2

kg
Salz
Sonnenblumendl

Zitrone, davon der
Saft

Honig
Senf
Thymian

FUR DEN GIERSCHSALAT
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Offnungszeiten
Freitag 11 bis 18 Uhr
und nach Vereinbarung

junger Giersch
Radieschen
Knoblauchzehe
Léwenzahnbliten
Sonnenblumendl

fruchtiger Essig, z.
B. Schwarzkirsch-
oder Himbeer-

Balsam
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Salz, Pfeffer
EsgE  Egm
" ) ‘.!"
[CIh e CTH e
INSTAGRAM FACEBOOK



