
R E Z E P T  6  V O N  2 6  ·  W I L D  A U S  F R A N K E N

WilderRücken
das feinste Stück vom Wild
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WilderRücken
Für je Person Dauer ca. 60 Minuten

Zubereitung

1 Ob Rehrücken oder Rotwildrücken – dieses
Stück stellt keine großen Ansprüche an die
Kochkunst und lässt sich ohne großen
Zeitaufwand zubereiten.

2 Den ausgelösten Rücken ca. 10 Minuten vor
der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen
und mit Küchenpapier trocken tupfen.

3 Eine Grillpfanne (eine normale Pfanne geht
auch) mit dem Speck auf höchster Stufe
erhitzen.

4 Den Rücken in die Pfanne legen und auf beiden
Seiten ca. 4 Minuten scharf anbraten.

5 Den Rücken in Backpapier und anschließend in
Alufolie einschlagen.

6 Im vorgeheizten Ofen bei ca. 100 °C 30–40
Minuten ziehen lassen – die Zeit hängt von der
Dicke des Rückens ab.

7 Bei einer Kerntemperatur von ca. 55–58 °C hat
der Rücken einen rosafarbenen Kern.

8 Aus dem Ofen nehmen, ca. 5 Minuten ruhen
lassen, quer zur Faser aufschneiden und
genießen.

Ein Bratenthermometer nimmt das Raten – die
Kerntemperatur entscheidet, nicht die Uhr.

Guten Appetit wünscht Ihnen Ihr Team von
JagdGenuss.de

Zutaten

ZUTATEN

200–250 g ausgelöster
Rücken vom
Rehwild oder
Rotwild (Hirsch)
pro Person

200 g geräucherter
Speck
Salz, Pfeffer

JagdGenuss.de
Rothenburger Straße 10
91593 Burgbernheim

Telefon 09843 98 06 900
info@JagdGenuss.de
www.JagdGenuss.de

Öffnungszeiten
Freitag 11 bis 18 Uhr
und nach Vereinbarung INSTAGRAM FACEBOOK


