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REZEPT 6 - DAS FEINSTE STUCK VOM WILD
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Fir je Person  Dauer ca. 60 Minuten

Zubereitung
Zutaten
1) Ob Rehriicken oder Rotwildriicken - dieses

Stlick stellt keine groBen Anspriiche an die ZUTATEN
Kochkunst und lasst sich ohne groen

. . 200-250 g ausgeloster
Zeitaufwand zubereiten.

Riicken vom
2) Den ausgel6sten Riicken ca. 10 Minuten vor Rehwild oder
der Zubereitung aus dem Kdiihlschrank nehmen Rotwild (Hirsch)

und mit Kiichenpapier trocken tupfen. pro Person
) ) ) 200¢g geraucherter
3) Eine Grillpfanne (eine normale Pfanne geht Speck
auch) mit dem Speck auf héchster Stufe Salz. Pfeffer
erhitzen.
4 ) Den Ricken in die Pfanne legen und auf beiden
Seiten ca. 4 Minuten scharf anbraten.
5) Den Ricken in Backpapier und anschlieend in
Alufolie einschlagen.
6) Im vorgeheizten Ofen bei ca. 100 °C 30-40
Minuten ziehen lassen - die Zeit hdngt von der
Dicke des Riickens ab.
7 ) Bei einer Kerntemperatur von ca. 55-58 °C hat
der Riicken einen rosafarbenen Kern.
8) Aus dem Ofen nehmen, ca. 5 Minuten ruhen
lassen, quer zur Faser aufschneiden und
genielRen.
Ein Bratenthermometer nimmt das Raten - die
Kerntemperatur entscheidet, nicht die Uhr.
Guten Appetit wiinscht Ihnen lhr Team von
JagdGenuss.de
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