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Das Original Biindner Fleisch aus dem Kanton Grau-
biinden wird aus Rindfleisch hergestellt und nur luft-
getrocknet. Wir aber nehmen Rotwildriicken. Offiziell
darf man das Produkt dann nicht Biindner Fleisch nen-
nen, weil der Name ein eingetragenes Markenzeichen ist,
ahnlich wie beim Wiener Schnitzel. Fir die private
Herstellung und den Verzehr kann uns das aber schlicht
egal sein.

Fotos: Markus Deutsch (3), Carsten Bothe (3)

(pro Kilogramm Wildbret)

40 g Pokelsalz

4 g weisen Pfeffer
4g Wacholder

2 Lorbeerblatter

S0 wirds gemacht:

Legen Sie das sauber parierte und mit den Gewiirzen ein-
geriebene Wildbret in einer Plastikschiissel in den Kiihl-
schrank. Nach zehn Tagen mit taglichem Wenden gief3en
Sie die Lake ab und lassen den Riicken weitere fiinf Tage
im Kiihlschrank, wobei Sie jetzt bei jedem Wenden die
Lake abgief3en. Danach pressen Sie das Fleisch zwischen
zwei Holzbretter.

Dazu legen Sie ein grofles Brett nach unten. Darauf
nageln Sie eine Leiste fest und legen das Wildbret an die
Kante. Dann nageln Sie eine zweite Leiste auf der anderen
Seite neben den Riicken, sodass er oben etwas iiber die
Leisten herausschaut. Auf diese Konstruktion legen Sie
das zweite Brett und ein Gewicht oder pressen es mit
Schraubzwingen fest.

Dann trocknen Sie das Ganze an einem zugigen Ort,
beispielsweise auf einer Bodentreppe im Stall oder in
einer geschiitzten Ecke auf dem Balkon. Notieren Sie sich
das Anfangsgewicht und kontrollieren Sie das Gewicht im
Laufe des Reifeprozesses. Das Wildbret sollte etwa 30
Prozent an Gewicht verlieren.

Es kann sich ein weif3er, trockener Edelschimmelbelag
bilden. Das ist nichts Schlechtes, sondern fiir die Ge-
schmacksentwicklung besonders gut! Belassen Sie die-
sen unbedingt am Wildbret. Vorsicht ist jedoch bei
Schimmelarten geboten, die griin, schwarz, gelb oder
schleimig sind. In diesem Fall miissen Sie das Fleisch un-
bedingt wegwerfen!

Ist das Zielgewicht erreicht, sollten Sie den Rotwild-
riicken Biindner Art vakuumieren, damit er nicht weiter-
trocknet. Zum Verzehr wird er hauchdiinn aufgeschnitten.
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Pfeffer. Wacholder und Lorbeerbldtter mahlen und
mit dem Pokelsalz vermengen. & Mit der
Mischung das Wildbret rundherum sorgfltig
einreiben. ©» In einer Plastikschiissel ldsst man
den Riicken unter tdglichem Wenden 15 Tage im
Kiihlschrank ziehen. © Danach ist das Wildbret
durchgepokelt und kann gepresst werden.

Dafiir nagelt man zwei Leisten auf ein Brett,
zwischen die das leicht tiberstehende Wildbret
gelegt wird. ¢» Ein zweites Brett wird daraufgelegt
und mit einem Gewicht beschwert oder mit
Schraubzwingen festgepresst. 3 An einem luftigen
Ort platziert trocknet der Rotwildriicken dann der

Genussreife entgegen.
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WILD AUF FEUER:
Wildschwein Spezial

mit DVD:
* Abschwarten
 Zerlegen

» Zubereiten

Weitere kreative und leckere Rezepte finden Sie
im neuen WILD UND HUND-Exklusivheft 47
,»Wild auf Feuer. Wildschwein Spezial“.

Preis: 9,90 Euro, Bestellhotline: 02604 978-777,
Artikelnummer: 01010102

wildundhund-exklusiv.de
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