
Zutaten (für 4 Personen): 

600 Gramm 
1 Kilogramm 
500 Gramm 

Rehrücken 
grüner Spargel 
Kirschtomaten 
Salz, PfeHer 
etwas Rapsöl 

42 WILD UNO HU ND 9/ 2012 

Znbereitung: 
Das Rezept ist sowohl für Gas- als auch 
Holzkohlegri ll s geeignet. Soli te Ihr Grill 
keinen Deckei haben, können sie den 
Re hrücken zum indirekten Garen auch 
in Alufolie wickeln. Heizen Sie den Grill 
an. Sobald sich eine wei1~e Ascheschicht 
auf den Kohlen gebildet hat, schlieBen 
Sie den DeckeI und regeln Ihr Gerät per 
Luftzufuhr auf circa 200 Grad ein, so­
fem Ihr Grill über eine Temperaturan­
zeige verfügt. 

Verteilen Sie die Kohle so, dass Sie eine 
indirekte und eine direkte Grillzone ha­
ben. Beim direkten Grillen wird das 
Fleisch über der hei Ben KohJe gegart, 

Wichtig: Den Rehrücken van der Silberhaut 
befreien! 

beim indirekten daneben. Möchten Sie 
den Rehrücken auf einem Gasgrill zube­
reiten, heizen Sie diesen nur soweit auf, 
dass nicht die komplette Rostfläche heiB 
wird. Auf diese Art kann der Rehrücken 
zum Garen bei geschlossenem DeckeI in 
die "kältere" Zone geschoben werden. 

Zunächst wird der Rehrücken von der Sil­
berhaut befreit, in circa 10 Zentimeter 
lange Stücke portioniert und mit etwas Öl 
bestrichen. Waschen Sie den Spargel und 
die Tomaten und legen Sie diese auf den 
Grillrost direkt über die Glut. 4 bis 5 Spar­
gel können auch mit einem Zahnstocher 
zu sogenannten "FlöBchen" verbunden 
werden. Damit verhindem Sie, dass der 
SpargeJ durch den Rost fäUt. Alles rundum 
scharf angrilJen und indirekt (neben der 
Glut) fertig garen lassen. Beirn Rehrücken 
genauso verfahren und bis auf eine Kern­
temperatur von SS Grad Celsius erhitzen. 



Erst nach dem Grillen wird der Rehrücken 
mit Salz und Pfeffer gewürzt. 

'Nach etwa 10 bis 12 Minuten ist das Wild­
bret gar. 

Alternativ können Sie die Kirschtomaten 
halbieren, mit einer Knoblauchzehe und 
etwas ÖI in eine Aluschale geben und indi­
rekt garen lassen. Berücksichtigen Sie, dass 
die Tomaten dabei etwas mehr leit benöti­
gen. Sie sollten also mindestens 20 Minu­
ten mehr einplanen, damit Sie alles gleich­
zei tig servieren können. 

Den Rücken mit Salz und Pfeffer würzen, 
tranchieren und mit dem Gemüse anrich­
ten . lum Schluss noch etwas grobes Meer­
salz darüber geben. 

Tipp: lul' sicheren Tempemtllrbestimmllng 
ell1pfielllt sich eill Eillstichthermornete/: 

UNSCHLAGBAR 
WENN ES UM 

SCHUHE GEHT 

simply more ... 
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Gr. 5 -121 260,-€ 

Hoehwertiger Ganzjahres-Jagd­
sehuh mit erhöhtem Schaft aus 
starkem Nubuk leder, GO RE­
TEX®-Klimafutter, weiche Man­

schette, trittfeste , kantenstabile 
Vibram-"Tsavo"-Sohle mitWeieh­
trittkeil, Leiehtlaufösen, wenig 
Nähte im Schaft, au eh für Gams­
jagden bestens geeignet. 

Wählen Sie aus über 300 Mo­
dellen hoehklassiger Marken 
wie Hanwag, Lowa, Mammut, 
Meindl, Scarpa, La Sportiva 
oder Zamberlan Ihren per­
fekten Berg- ader Jagdschuh! 

Wir beraten Sie gerne! 

Schuh-Keller KG 
WredestraISe 10 

67059 Ludwigshafen 
Tel.: 0621/51 1294 
Fax: 0621/ 51 3208 

www.schuh-keller.de 


