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Eine besonders pfiffige Art des Garens
ist es, eine ganze Rehkeule neben dem
Feuer am Strick zu grillen. Zwar braucht
das ein bisschen Zeit, macht aber
denkbar wenig Arbeit.

Zutaten:

o 1 Rehkeule ohne Schlossknochen
und Unterschenkel (knapp 2 kg)

je eine 1/2 Tasse Senf, Meerrettich
und Olivendl

Pfeffer und Salz

Zum Befestigen:

e Blumendraht und eine Anstrippnadel

e Wurstband aus Baumwolle oder
Leinen (kein Plastik!)

So wirds gemacht:

Parieren Sie die Keule nur grob von den oberflach-
lichen Silberhauten. Wenn Sie zu viel entfernen, verliert
die Keule den Zusammenhalt und fallt beim Grillen aus-
einander. Eine relativ runde und kompakte Form erleich-
tert das gleichmaflige Durchgaren.

Um die Keule zu befestigen, stechen Sie mit einer An-
strippnadel oder einem schmalen Messer rechts und
links neben dem Roéhrenknochen unterhalb des Knie-
gelenks durch das Wildbret und befestigen den Blumen-
draht so, dass der Knochen fest angeschlauft wird.
Drehen Sie in das freie Ende eine Schlaufe, um dort das
Wurstband zu befestigen.
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Mit Blumendraht wird der Oberschenkelknochen unterhalb
der Kniescheibe fixiert o, damit der Braten auch hélt. Dann
wird die Keule mit der Senf-Meerrettich-Mischung
bestrichen ¢ und anschlief3end gesalzen und gepfeffert.
Das Wurstband, an dem das Grillgut aufgehangt wird “*,
sollte nicht zu kurz sein. Je langer es ist, desto langer dreht
sich die Keule spater. Ab einer Kerntemperatur von 65 Grad
ist sie verzehrfertig “* und liefert ein saftiges
Geschmackserlebnis ¢!

Als Wiirze nehmen Sie je eine halbe Tasse Senf und Meer-
rettich, die vermischt werden. Mit dieser Masse reiben
Sie die Keule ein. Verbrauchen Sie aber nur die Halfte. Der
Rest wird spater benotigt. Jetzt salzen und pfeffern Sie die
Keule. Die restliche Senf-Meerrettich-Mischung vermi-
schen Sie mit einer halben Tasse Ol, um damit spater die
Keule zu bepinseln.

Dann wird die Keule mit Wurstband von mindestens
einem Meter Linge neben das Feuer gehéangt, etwa
20 Zentimeter tiber dem Boden. Unter die Keule kommt
eine Pfanne mit etwas Wasser, um den Bratensaft aufzu-
fangen. Notfalls kann man auch die Keule hineinpacken,
sollte das Band durchbrennen. Zwischen Pfanne und Feu-
er muss ein Hitzeschutz, entweder ein Blech (s. S. 42/43)
oder ein oder zwei Backsteine, damit die Pfanne nicht zu
heif} wird und der Bratensaft verbrennt.
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Jetzt ziehen Sie das Band auf, indem Sie die Keule drehen.
Das aufgedrehte Band wird sich abdrehen und in die an-
dere Richtung wieder aufdrehen. So bleibt die Keule etli-
che Minuten ganz ohne Motor in Bewegung und gart
gleichmaf3ig durch.

Nach einer Stunden pinseln Sie die Keule mit der
Mischung aus Senf, Meerrettich und Ol ein. Nach zwei
Stunden noch einmal.

Eine solche Keule braucht schon mindestens drei Stun-
den, besser vier, bis sie gar ist. Lassen Sie sich Zeit! Das
ist der Schliissel zum Erfolg. Wenn Sie unsicher sind, mes-
sen Sie die Kerntemperatur mit dem Thermometer nach.
Aber nicht alle zehn Minuten, weil durch jeden Einstich
auch Bratensaft ausflief3t. Bevor Sie an der Keulenoberfla-
che Veranderungen sehen, muss sie aus der Kiihlung
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Extra-Tipp:
Leckere Beilage

Eine Stunde bevor die Keule

gar ist, fiillen Sie in die Pfanne

mit dem Bratensaft Kartoffeln,

Zwiebeln und Wurzelgemiise und

lassen das Ganze mitgaren. Der

Hitzeschutz zwischen Pfanne und Feuer muss

dafiir entfernt werden, damit das Gemiise auch Hitze abbekommt. Sollte
die Strahlungshitze nicht ausreichen, ziehen Sie etwas Glut aus dem Feuer
und stellen die Pfanne direkt auf eine Schicht Glut. So haben Sie zur Keule
noch eine kostliche Beilage!

g

e

kommend erst mal bis 50 °C erhitzt werden. Um verzehr-
fahig zu werden, sollte die Keule mindestens 65 °C Kern-
temperatur haben. Mit anderen Worten: Wenn Sie die
erste richtigen Veranderungen an der Keule sehen, hat
diese schon mehr als 2/3 der Garzeit hinter sich.

Vermeiden Sie zu viel Hitze an der Keule. Langsam und
bei niedriger Temperatur soll sie garen. Wenn Sie lhre
Hand mit dem Handriicken vor die Keule halten, dann
sollten Sie langsam bis drei zahlen kénnen, bevor Sie die
Hand wegziehen miissen. Dann ist es die richtige Tempe-
ratur. Auch sollte der Wind die Flammen nicht an die
Keule wehen kénnen. Dadurch brennt sie h6chstens an
und das Band durch. Sollte der Wind die Keule immer
wieder auskiihlen, stellen Sie ein Backblech als Wind-
schutz davor. #
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