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ZUR SACHE: WILD

(mw). Wissenswertes rund um
das Wildfleisch und die Zube-
reitung.

Das Wild wird stressfrei

erlegt und landet direkt in
Kihlkammer. Nach wenigen
Tagen Reife in der Decke {Fell
vom Haarwild) wird das Stiick
zerwirkt (zerlegt) und sofort
verpackt. Keine Transportwege
und es werden auch keine
Zusatze zum Haltbarmachen
verwendet.

Reines Naturprodukt: Die
Tiere erndhren sich aus-
schlieBlich von Griasern und
Krautern.

Wildfleisch beziehen Sie beim
Jager ihres Vertrauens oder bei
Wildfleisch Selbstvermarkter
(Biomarkt Villach, uvin).

Der Durchschnittsdsterrei-
cher verzehrt pro Jahr rund 40
kg Schweinefleisch und nur
0,6 kg Wildfleisch.
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Wilde Zeiten in der

Zum Nachkochen: Hirschriicken mit Rotkraut, Kroketten und

Amarena-Kirschen

Gerne gibt es zum Wildbret,
hier ein Hirschriicken, siifRsdu-
erliche Preiselbeeren

Fotos: KK

Selbstgemachte Hirschsalami
und Gamswiirst’]l gibt es bei
Hubert Baumgartner

Jetzt im Herbst hat
das Wildbret Hoch-
saison. Hier gibt es
Profi-Tipps fiir die
Zubereitung.

# FINKENSTEIN (mw). Das
Wildbret, eine Bezeichnung fiir
das Fleisch von Wildtieren, ist
ein echtes, unverfalschtes Na-
turprodukt. Es stellt auf Grund
seiner Herkunft eine Beson-
derheit dar, ist fettarm, jedoch
eiweifd- und mineralstoffreich
und von unverkennbarem Ge-
schmack. Und doch fehlt vielen

der Mut Wild zuzubereiten.
Steak vom Hirsch
Hubert Baumgartner vom

gleichnamigen Baumgartner-
hof in Altfinkenstein stammt
aus einer traditionellen Forst-
und Gastwirtsfamilie, die
schon seit Uiber 100 Jahren die
Jagd in den Karawanken aus-

Probieren Sie zu Hause
saftige Hu‘sch-Steaks

o (mw). Hirsch Steak Zutaten:
Vom Hirschriicken ca. 200 g
grofe Stiicke schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In
der Pfanne Olivendl erhitzen,
Stiicke von beiden Seiten resch
anbraten und im Ofen bei 180
Grad und einer Kerntempera-
tur von 52 Grad fertig garen.
Aus dem Ofen nehmen und
kurz rasten lassen.

Wildfleisch lasst sich wie an-
dere Fleischsorten auch braten,
grillen, schmoren uvm. Foto: KK

BALKONE & ZAUNE

AUS ALUMINIUM

As'uchen

Sie uns
' ONLINE:

www.leeb.at

JETZT

hLeeb

BALKONE ZAUNE

GRATISHOTLINE: W‘NTEF" i

RAB
0800 20 2013 _aSICHERNI

_,.«&QKM‘;" ) SO

MAN LEEBT JA NUR EINMAL




