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(pro Kilogramm Wildbret) 

40 g Pökelsalz 
4 g weißen Pfeffer 
4 g Wacholder 

2 Lorbeerblätter 



Pfeffer, Wacholder und Lorbeerblätter mahlen und 
mit dem Päkelsalz vermengen. Mit der 
Mischung das Wildbret rundherum sorgfältig 
einreiben. 9 In einer Plastikschüssel lässt man 
den Rücken unter täglichem Wenden 15 Tage im 
Kühlschrank ziehen. Danach ist das Wildbret 
durchgepäkelt und kann gepresst werden. 
Dafür nagelt man zwei Leisten auf ein Brett, 
zwischen die das leicht überstehende Wildbret 
gelegt wird. Ein zweites Brett wird darauf gelegt 
und mit einem Gewicht beschwert oder mit 
Schraubzwingen festgepresst. ' An einem luftigen 
Ort platziert trocknet der Rotwildrücken dann der 
Genussreife entgegen. 


