Buchtipp:
Die neue groBe Wildkochschule

von Karl-Josef Fuchs.

Keine Angst vor Wild! ,Die
neue groBe  Wildkoch-
schule” fthrt in Schritt-
fur-Schritt-Anleitungen an
den richtigen Umgang mit
Wildbret heran und zeigt
die Vielfalt der Wildge-
richte. Jetzt erscheint der
Klassiker Uberarbeitet mit
neuen Rezepten. Die Aus-
wahl an leckeren und un-
komplizierten  Wildgerich-
ten prasentiert eine groBe
Geschmacksvielfalt und
raffiniert-bodenstandigen
Genuss. Rezeptideen fiir Einsteigerinnen und Fortgeschrittene wer-
den Schritt fur Schritt erklart und zeigen, dass Wild nicht nur etwas
fur Profis ist. Grundsaucen und Kichentricks werden verstandlich
erklart und auch die Desserts fir das groBe Wildmen( fehlen nicht.
Im praktischen Bezugsquellenverzeichnis sind zahlreiche Einkaufsa-
dressen fiir Wildbret im Handel und Internet notiert.
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Gams- oder Rehkeule

mit Aprikosen-Zwetschken-Chutney

Zutaten

Pfanne erhitzen, bis er flissig wird. Mitdem  sestdrke binden. Das Chutney mit der
Apfelessig und Weiflwein abldschen. Gamskeule servieren. Dazu passen be-
Fur 4 Personen: Senfpulver und Friichte zugeben, stens Spitzle, Band oder Schupfnu-
1 Gamskeule einmal gut durchkochen und mit deln und alternativ kann auch eine
Salz in kaltem Wasser angeriihrter Spei- Rehkeule verwendet werden. =

weifler Pfeffer aus der Miihle
2 EL Sonnenblumendl

18 Zwetschken

12 Aprikosen

100 g Zucker

40 ml Apfelessig

250 ml Weifdwein

1 EL Senfpulver

1 EL Speisestirke

Zuberertung:

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Die Gamskeule mit Salz
und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten
in Sonnenblumendl gut von allen Seiten
scharf anbraten. Im vorgeheizten Ofen et-
wa 40 Minuten fertiggaren. Aus dem Ofen
herausnehmen, in Alufolie gut einpacken
und etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren das Fleisch noch-
mals 5 Minuten im heiflen Ofen erwiarmen.
Fir das Chutney die Frichte waschen,
halbieren und entsteinen. Zucker in einer
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Wein des Monats

~ERAH" 2007, Weingut Haderburg,
Alois Ochsenreiter, Buchholz,

Salurn, Sudtirol

Mitte der 70er Jahre wagte Alois
Ochsenreiter den Schritt vom
bauerlichen Betrieb, der Trau-
ben und Apfel verkaufte, zum
Weinbauern, zum Winzer, der
seine Trauben weiterverarbeitet.
Die Begeisterung fur gute Weine
und Sekte bestimmt seitdem
die Arbeiten im Weinberg und
im Keller. In den letzten Jahren
konnten einige Weinberge in
sehr guten Lagen erworben wer-
den, die das Angebot des Wein-
gutes erganzen. Die Trauben fur
die Cuvée ERAH aus Merlot und
Cabernet Sauvignon wachsen
in Tramin, Kurtatsch und im Tal-
grund von Salurn, der Gewdrz-
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traminer in Tramin, im Ortsteil Rungg.
Der Hausmannhof ist der Mittelpunkt
des Weingutes. Oberhalb von Salurn —
schon zum Ortsteil Buchholz geho-
rend — liegt das Anwesen.
Der Wein:
40 Prozent Cabernet Sauvigon, 60
Prozent Merlot, Ausbau in neuen
und gebrauchten Barriques. Kost-
notiz: Sattes, jugendliches Rubin,
Noten von Dérrpflaume, Kakao und
Vanille , kompakt und kantig, sattes
Tannin, frische Séure, elegantes
kraftiges Finale.
Empfohlene Speisen: dunkles
Fleisch, Wildgerichte, Braten
Kontakt:
Weingut Haderburg, Alois Ochsen-
reiter, Buchholz 30, 1-39040 Salurn
(BZ) Stdtirol Tel.: +39 0471 889097,
Fax: +39 0471 883892;
E-mail: info@haderburg.it
Homepage: www.haderburg.it



