Schwarzwurzeln gut waschen

Miindener Jager bereiteten als Hobbykoche, unterstiitzt von Profis, ein schmackhaftes Wildbret-Menii zu

Von PetRa Sigsert ..
HANN. MUNDEN. ,Wer Wild
schieRt, sollte Wildbret auch
richtig zubereiten konnen
und zwar mehr als nur bra-
ten”“, sagt Dieter Buhse. Der
Vorsitzende der Jdgerschaft
Miinden machte mit bei der
Veranstaltung ,Jdger kochen
fiir Jager.“

In der Kiiche des Gasthau-
ses Letzter Heller bereiten ne-
ben Buhse die Jiger Thomas
Pfurr, Uwe Hansen, Jochen
ReiR und Florian Tews ein
Viergidnge-Meni unter der An-
leitung der K6che Marcel Rein-

Mit scharfem Messer: Uwe Hansen entfernt

die Haut vom Filet.

hardt und Gregory Geyer zu.
Zum Essen fiir den Abend hat-
ten sich 20 Mitglieder der Ja-
gerschaft und ihre Ehefrauen
angemeldet.

Es war das zweite Mal, dass
die Miindener Jiger ein sol-
ches Kochen organisiert hat-
ten. Fiir Martina und Tom Lan-
ge vom Letzten Heller war es
selbstverstidndlich, den Jdgern
nicht nur die beiden erfahre-
nen Koche zur Seite zu stellen,
sondern ihnen auch die Kiiche
und das erforderliche Equip-
ment fiir einige Stunden zu
tiberlassen.

Bereits kurz nach der Mit-
tagszeit wird mit
den Vorbereitun-
gen wie Feldsalat
waschen, Gemiise
putzen und
schneiden, Fleisch
| vorbereiten  be-
gonnen. Marcel
Reinhardt und
Gregory Geyer be-
reitet es Freude,
Tipps und gute
Ratschlige zu ge-
ben, und von den
Jagern werden
diese gerne ange-
nommen. ,Es ist
wichtig dass der
Feldsalat sorgfdl-
tig gewaschen
wird, sonst
knirscht es zwi-
schen den Zih-
nen,“, sagte Mar-
cel Reinhardt. Fir
den Feldsalat und
auch das Gemiise

Kiiche unter Dampf Jochen ReiR (im Vordergrund) gielt die Suppe durch ein Tuch, damit sie klar
wird. Marcel Reinhardt hat alles im Blick.

sind Thomas Pfurr und Jochen
Reif} zusténdig. ,.Es wire ange-
nehmer, den Salat mit war-
men Wasser zu waschen®,
stellt Pfurr fest.

Um die Zubereitung der Ser-
viettenknodel kiimmert sich
Florian Tews. ,Bitte darauf
achten, dass die Schwarzwur-
zeln gut gewaschen werden,
sonst haben wir Erde im Ge-
miise”, ruft Gregory Geyer den
Hobbykochen zu. Mit dem
Zerteilen und Enthiduten des
Fleisches ist Uwe Hansen be-
schiftigt. Und wer Leerlauf

Hiibsch angerichtet: Zufrieden prasentieren Gregory Geyer, Dieter Buhse, Uwe Hansen, Jochen Reil3,
Thomas Pfurr, Florian Tews und Marcel Reinhardt (von links) die Vorspeise.

hat, unterstiitzt die anderen.
Die Hobbykdche haben nicht
nur mdichtig Spafl dabei,
gleichzeitig, sie lernen auch
einiges. So zum Beispiel, dass
man das Wildfleisch bei nicht
so hohen Temperaturen, da-
fiir aber etwas linger garen
soll. ,Dann wird es durch und
durch schon weich®, erklirt
Marcel Reinhardt. Die Jager
stellen fest, dass man viel Zeit
bendtigt, wenn alles frisch zu-
bereitet wird.

Neugierig auf die Kostproben

Sie kénnen es gar nicht ab-
warten die ersten Kostproben
zu nehmen. Auch die beiden
Koche probieren und stellen
beim Gemiise fest, dass es
doch ab und zu mal zwischen
den Zihnen knirscht. ,Wenn
das jetzt ein Priifungsmeni
gewesen wadren, wadren sie

Das Menii

Feldsalat mit Wildterrine und
Preiselbeervinaigrette

Wildrahmsuppe

Zweierlei vom Reh

mit Wintergemiise (Schwarz-
wurzeln, M6éhren und Rosen-
kohl) und

Serviettenknodel

Schmandmus. (zpy)
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durchgefallen“ stellt Gregory
Geyer fest. Doch so eng sehen
das die Jdger das nicht. Als
dann das Fleisch fiir die Suppe
soweit abgekocht ist und he-
rausgenommen wird, stiirzen
sich die hungrigen Minner
auf das ausgekochte Fleisch,
denn bis zum Servieren des
ersten Gangs miissen sie noch
45 Minuten durchhalten. In
der Zeit stehen das Abschme-
cken der SoRe und der Suppe,
das Schneiden des Fleisches
und der Serviettenknddel so-
wie das Dekorieren der Spei-
sen an.

Fast sechs Stunden haben
die Ménner in der Kiiche ge-
standen, bevor das leckere
Menii den Gisten serviert
wird. Die loben die Kochkunst
in hochsten Tonen und das
mit Recht, denn es war ein
sehr leckeres Essen.

Rezept
Wildterrine:

Die Terrinenform mit Wirsing-
kohlblattern auslegen. Das Wild-
fleisch durch den Wolf drehen,
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und die Preiselbeeren dazu
geben. Dann die Masse in die
Form pressen und im Backofen
10 bis 15 Minuten bei 130 Grad
erhitzen. Ein Gefal® mit Wasser
dazustellen,um ein Austrocknen
zu vermeiden. (zpy)



