
Rippenfleisch und Bauchlappen vati. 
Schalenwild zählen traditionell zum 

Kochwildbret. Das hat Gründe: Die sich 
auf der Oberfläche und zwischen den 
Fleischpartien befindenden Häute benö­
tigen eine längere Garzeit als ein norma­
les Bratenstück. Gekocht sinet. sie weich 
und zusammen mit dem anhaftenden 
Fleisch verzehrfähig. Werden Rippen­
fleisch und Bauchlappen zu Ragout ge­
schnitten, dann ergeben sich nach dem 
Entfernen der Verbindungshäute nur bei 
Schwarz- und Rotwild akzeptable Ra­
goutstücke. Bei Rehwild hingegen sind 
nur kleine Fleischfetzen zu gewinnen. 
Anders dagegen, wenn Rippenfleisch 
und Bauchlappen zusammenhängend ge­
wonnen 'und zu einer Roulade verarbei­
tet werden. Nach dem Anbraten ausrei­
chend lange geschmort (ca. 90 Minuten), 
wird auch bei von älterem Rehwild stam­
mendem, zu einer Roulade verarbeite­
tem Rippen-/Bauchlappenfleisch ein 
den Gaumen befriedigendes Ergebnis er­
zielt. 
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Die ArbeltsscbriUe: 
Am Brustbein mit dem Messer das 
F1eisch am Knoch'en anlösen. Das 
Fleisch mit einer Hand fassen, vom 
Knochen abheben und unter Span­
nun&.. halten. Mit dem MesseJ: den 
Fleisclif1aden mit kleinen Schnitten 
vom Rippenbogen (Foto 1) abschnei­
den, Dabei die Messerklinge so führen, 
daß an den Rippen sowenig Fleisch 
wie möglich verbleibt. 

Das in einem Stück von den Rip­
pen abgelöste Rlppenflei~ch und an­
hängenden Baucb1aplten mit der Un­
terseite auf eine scluüttfeste Unterlage 
legen und zu einem rechteckigen 

Fleischfladen (Foto 2) beschneiden. 
Die Abschnitte (Parüren) in kleine 
Streife schneiden. 

Die Hautseite nach Belieben wür-. 
zen, mit Senf einstreichen, mit Strei­
fen von Speck, Gewürzgurke und Ka­
rotte sowie den Parüren (Foto 3) bele­
gen. Den Fleischzuschnitt zu einer 
Roulade aufrollen und mit Küchen­
gam binden. Hinweis: Bei nach innen 
eingerollter Hautseite bleibt die Roula­
de auch beim Anbraten und Schmoren 
in Form. Kommt die Hautseite nach 
außen, zieht sie sich beim Anbraten 
zusammen und bewirkt ein Aufgehen 
der Roulade. ogk 
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