Gegrillte Steaks vom Reh mit Apfel-Zwiebel-Topping

B Steaks vom Rehild
|aus der Keule, vom Filet oder den Blittern)
pro Person ca. 300 Gamm

B 1-3 Zwichein

1-2 Zehen Knoblauch

B Gewirze: Pleffer, Sale, Thymian, Wacholder-

beeren, Losheerbiditer

Bier

2 Eipfel [gut geesgnet kst Boskop)

2 mittlere Swichein

frischer Ingwer, ca. 5 cm langes Stlick
Gewdrae: Pleffer, Sakz, Cumypulbeer
Cahmdos

Mit dem nachiolgenden Rezeptvorschiag
méchte ich veranschaulichen, dass aus Wild
such und gerade im Sommer schnell ein
hochwertiges, satsonal passendes Gericht zu-
Zubereiten ist,

Steaks schneiden und marinieren

Die Steaks werden beim Rehwild, vor allem
bei schwiichenen Sticken [Jahrlinge, Schenal-
rehe) am besten aus dem Filet, den Blittern
oder aus der Keule geschritten. Das Fleisch
sollte zuvod, umindest bei mehrjahrigen Sti-
cken, grindlich gehdutet und natlrlich ge-
siubert wenden. Ich seftst schngide die Steaks
ca, fingerdick, weil sie sich 50 am besten gril-
len lassen — doch das ist sicher individuelle
Geschmacksssche.

Anschliefend werden die Steaks ca. 12 - 24
Stunden mariniert. Hierf(r werden sie schichi-
weise in cine Schikssel gelegt. Jede Schicht

wird gewiirzt - Plefer und Sale. dazu Tar ein
feines Aroma Wacholderbeeren, Thymian und
991, Lorbeertistter. Aulerdem kdnanen 2wi-
schen jede Lage Zwichelringe und fein gehack-
ter Knoblauch gegeben werden, Zum Schiuss
wird das Ganze mil Bier aufgegossen. Alterna-
tiv kbnnen auch Buttermilch (vor allem bei
Wildbret von 3teren Sidcken) oder Rotwein
verwendet werden

Dhe Schissel mit den marinierten Steaks wird
abgedeckt (Aufolie oder KGchentuch] und an
ginem kiihlen Flatz gelagert

Apfel-Zwicbel=Topping herstellen

Vor oder auch wihrend des Grillens tst Zeit,
das Aplel-Zwiebel-Topping vorzubereiten.
Hierzu werden dee Zvicbeln in feine Halbringe
und Apfel in Spalten geschnitten. Beides wird
gemeinsam in einer Planne mit wenig Oliven-
8 oder Butter (je nach Geschmack) angelbra-
ten. Nachgem die Zwicbein und Apfel ein we-
nig Farbe bekommen haben, alles mit Salz,
Pletfer, einer Prise Currypubver und dem feln
genebenen Ingwer wirpen, Anschliefend mit
einermn Schuss Calvados oder Brihe ablaschen
und weitere 2 < 3 Minuten cinkochen lassen,

Steaks grillen

Angesichts der Tatsache, dass das Orillen in
Deutschland Volkssport geworden ist, erspare
ich mir diesheriqlche Erlluterungen, Nur gi-
nen kleinen persdnlichen Tipp erdaube ich mir:
Wildbret, insbesondere solches vom Rehwild,
ist im Vergleich zu anderen Fieischarten, vor
allem Schweinefieisch, susgesprochen fettarm

Dies Kihrt dacu, dass ©5 gegart cine cher tro-
ckene® Konsistens aufweist. Um dennoch ein
saftiges Steak 2u haben, grille ich mein Wikd-
bret bevarzugt mit groBer Hitze, dafir aber
sehr kurz. Dadurch schlicBen sich die Poren
des Flelsches schngl und der Saft” bleibt im
Steak erhalten. Sobald beide Seiten die typi-
sche rastbraune Kruste bekommen haben,
nehme ich die Steaks vom Grill und lasse sie
kurz ruhen, Das geht in der Regel sehr schinell
= figch ca. 1 = 2 Minuten ist das Steak schon
fiertig. Bei fingerdicken Steaks ist das Flelsch
dann aullen Ieicht Jknusprig™ und innen nach
zart rove. Dies isd jedoch = wie gesagt = indi-
wiuelle Geschmackssache

Beilagen

Als Beilagen eignen sich besonders frische
grine Salate mit Vinaigrette, frisches Brot so-
wie auch Backkarioffeln

Die Inspiration fGr das vorgestellte Gericht
hebe ich aus dem sidiichen Afrdea, wo Wild-
bret - dort won Kudu, Ory ete. - fast aus-
schliefilich gegrllt gegessen wird. Fir mich
pershnlich ist es auch viel schner, dass
Fleisch unserer heimischen Wildarten in der
freien Matur zu genicllen, als drinngn.

leh wiinsche allen viel Spad beim Machkochen
oder natlrlich beim Experimentieren.



