1. Zunachst werden 10 Stutick Kokoko Eggs durchgegliiht. Wahrend die
Briketts durchglihen hat man genug Zeit, um sich um die restlichen
Zutaten zu kimmern. Die Schalotten werden abgezogen und
gewdurfelt, der Knoblauch wird fein gehackt und die Nelken werden
im Morser zerstofRen. Wenn die Kohlen durchgegluht sind, werden
sie unter den Dutch Oven gelegt. Butterschmalz wird nun im Topf
erhitzt und das Fleisch wird darin in zwei Portionen scharf
angebraten. Das Aufteilen vom Fleisch hat den Grund, das der
Dutch Oven nicht zu schnell auskuhlt.

. Sobald das Fleisch rundherum angebraten ist, werden die
Schalotten, der Knoblauch und das Tomatenmark mit zugegeben
und kurz mit angeschwitzt. AnschlieBend wird das Wildgulasch mit
dem Rotwein abgeldscht und man lasst ihn etwa bis zur Halfte im
offenen Topf einreduzieren. Nun wird der Wildfond, das Meersalz,
der Pfeffer, der Thymian, die zerstof3en Nelken, die gemahlenen
Wacholderbeeren, die Rosmarinzweige und die Lorbeerblatter
hinzugefigt.

Wildgulasch aus dem Dutch Oven

1,5 kg

700 ml
500 ml
300 g

10

50 ¢g

3 EL
2 EL
2 EL

1

2

1/4 TL
1/2 TL
1/2 TL
1/2 TL
1/2 TL
3

Wildgulasch

trockenen Rotwein

Wildfond

Steinpilze (0. Maronenrohrlinge)
Schalotten
Zartbitterschokolade
Lorbeerblatter

Preiselbeeren

Kerrygold Butterschmalz
Tomatenmark
Knoblauchzehe
Rosmarinzweige

gemahlene Wacholderbeeren
Thymian

Majoran

Meersalz

Pfeffer

Nelken

1/4 Bund Petersilie

. Das Gulasch ldsst man nun auf 6 Briketts bei geschlossenen Deckel etwa 2-3 Stunden schmoren.
Die restlichen vier Briketts kénnen abgeldscht werden oder man legt sie auf den Deckel. Wobei wir
hier nicht unbedingt eine Oberhitze bendtigen. Je nach verwendeter Brikettsorte, Wind und
Aullentemperaturen musss man ggf. weitere Briketts nachlegen. Nach 1,5 Stunden werden die
Pilze, die Preiselbeeren und die Schokolade hinzugeflgt. In der Zwischenzeit wird die Petersilie

fein gehackt. Nach weiteren 30 Minuten sollten man das Gulasch erstmals probieren. Je nach Fleisch
kann es jetzt schon fertig sein, oder auch noch etwas Zeit brauchen bis es schén zart ist. Zum
Schluss lasst man die Sauce noch mit offenen Deckel etwas eindicken. Wenn die gewunschte
Konsistenz erreicht ist, wird das Gulasch mit der gehackten Petersilie garniert und serviert. Dazu

passen Spatzle, Knddel mit Rotkohl oder einfach eine Scheibe Brot.

1617



	Dutch Oven
	Ahornhase im Nusskrüstchen
	Crespelle mit Wildhack-Bolognese
	Deftiges Damhirschgulasch
	Fasan-Sauerkraut-Auflauf
	Geschmorter Fasan und Grillfackeln aus dem Wildschweinbauch
	Hasenkeule mit Rotkohl
	Hasen-Kürbisragout mit Topinamburkruste
	Hasenrücken mit Birnen
	Hasenrücken mit Cranberries
	Hasenrücken mit Kräuterkruste
	Hasenrücken mit Quittengeleesoße
	Hasenrücken mit Topinambur-Püree und Zitronensoße
	Hasentopf
	Hasentopf mit gekeimten Linsen
	Kaninchen mit Koriandergrün
	Kaninchen mit Oliven und Mandeln
	Kaninchencurry
	Kaninchenkeulen in Senf-Weißweinsauce mit Estragon
	Kaninchenkeulen mit Pfifferlingssauce
	Kaninchen-Paella
	Kaninchenpfanne
	Kaninchenragout
	Muffellammkeule in der Salzkruste
	Provenzalisches Kaninchen
	Rosa gegarter Damwildrücken mit Topinamburhaube
	Scharfe-Kaninchen-Kasserole
	Straußengulasch aus dem Dutch Oven
	Wildgulasch aus dem Dutch Oven
	Wildkaninchen Desperados
	Wurzeleintopf mit Damwildhaxe

	Grill
	Keulen von der Kanadagans
	Krautwickel gefüllt mit Reh, Hecht und Champignons
	Kurzgebratene Hasenrückenfilets mit Gemüsevariation
	Gefüllte Wildentenbrüstchen
	Gegrillte Rotwildfilets
	Geräucherte Nilgans-Brust
	Grillfackeln
	Grill-Rouladen mit Zwiebelmarmelade
	Kaninchen im Speckmantel
	Scharfe Fasanenbrustfilets
	Schaschlik-Spieß mit Wildwurst
	Wilde Calzone
	Wildes am Spieß
	Wildkaninchen vom Grill
	Wildspießchen
	Wildspieße auf Rosmarinpolenta mit Pilzen
	Zweierlei Wildhaxen aus dem Dutch Oven

	Pfanne
	Muffellamm mit Couscous
	Wilde Tagliatelle
	Wilde Zucchinirollen

	Damwild-Rollbraten

