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ZUTATEN

FUR 2 KG MASSE

> 1,4 kg Wildbret-Zu-
schnitte (grobe Sehnen
entfernt) - Rehwild

oder Schwarzwild

> 0,6 kg Wildschwein-
oder Hausschwein-

Deckelspeck (von
und Schulter)
> 100 g Milch (3,5%
> 35gKochsalz
(16,7 g/kg)

Keule :

Fett)

> 13 g Triiffelol oder
Triffelaroma (6,0 g/kg)

> 20 g gemahlene

Steinpilze (9,5 g/kg)
> 4 g schwarzer Pfeffer
(gemabhlen, 1,9 g/kg)

> 1 Zweig Rosmarin
(frisch gehackt)

Jagd in Baden-Wirttemberg
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ZUBEREITUNG

und Speck mit
Kochsalz vermischen und
wolfen (5 mm Lochscheibe).
Wer es feiner mag, nimmt
die 3 mm Lochscheibe.
Fleischmasse mit restlichen
Gewdirzen und Zutaten von
Hand gut durchmischen, bis
die Masse anfangt, an den
Fingern und an der Schis-
selwand zu kleben.
Temperatur immer unter
4°C halten, notfalls Fleisch
nach Wolfen zuriick in die
Kiihlung geben oder kurz ins
TK-Fach stellen.

Bratmasse luftfrei in Wurst-
filler einfiillen und dann
Uber Fillrohr in vorher ge-
wésserte Schafsdarme Kali-
ber 24/26 fillen.

Den ganzen Darm nicht zu
stramm abfiillen und dann
Wirste von ca. 15 cm Lange
abdrehen.

Lufteinschlisse mit einem
Wurststupfer entfernen.
Wiirste entweder direkt zu-
bereiten oder gekiihlt (unter
4°C) fir max. 24 Stunden
lagern.

Vakuumiert konnen die Brat-
wiirste auch bestens tiefge-
froren gelagert werden.

WILDREBELLEN

’
REBELLEN

JAGD | NATUR | GENUSS  LandeslagdVerband Baden-Wiirttemberg EV

Fotos: Jan Schemmer

Die warmen und erdi-
gen Noten von Steinpilz
und Triffel verleihen der
Wildbratwurst  ,Forsterin
Art” ihren ganz eigenen
Charakter. Mit ihrer tiefen
Wiirzigkeit ist sie ein wah-
rer Gaumenschmaus und
passt perfekt in die kalte
Jahreszeit.
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