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Fe Was kann man einkochen? : ﬁl.-
Wildfleisch : Teil

' Ui § Hammelbraten, gebeizt: 3—5 Tage gebeiztes Fleisch abtrocknen, in heiBem Fett von
it | oy allen Seiten brdunen, mit wenig Beize aufgieBen, aufkochen lassen, in Sturzglaser
filllen, 2—3 cm der SoBe mit ins Einkochglas geben und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Beize fiir Hammelbraten: Auf 1 1 Essig und 1 1 Wasser eine kleine’ Handvoll 5alz,
2 EBloffel Senf, 1 Lorbeerblatt, 2 ganze Nelken, 7 zerdriickte Wacholderbeeren und
3 mittelgroBe Zwiebeln mischen, nach Belieben ein Glas Rotwein oder eine Tasse
Sauermilch zugeben, Hammelfleisch 3—5 Tage einbeizen.

i | 9- Kap.: Wildfleisch

Jiases mit Fiir das Einkochen von Wildfleisch eignen sich am besten
die auf Seite 2 und 3 abgebildeten Sturzgldaser Marke
WECK., Fiir groBere Fleischstiicke sind die GroBkiichen-
glaser Marke WECK mit 3'/s und 5 1 Inhalt zu empfehlen.
schichfen, (Siehe auch Erster Teil, 1. Kap., Seite 4,

it halhen Wie mubB das Wildfleisch beschaffen sein?

nd soforl Zum Einkochen eignet sich nur frisch geschossenes Wild.
Das Wild ausnehmen und einige Tage in einem gut
durchliifteten Raum und vor Fliegen geschiitzt abhdangen
lassen. Zum Einkochen bestimmtes Wild darf jedoch nicht
zu lange hdangen, da es dadurch einen zu stark ausgeprag-
ten Wildgeschmack und -geruch bekommt.

An warmen Tagen und bei Witterungsumschlag werden
Kopf, Hals, Bauch- und Brustlappen sofort verarbeitet, da
diese Teile rasch verderben und dann zum Einkochen
nicht mehr verwendet werden kénnen.

Wildfleisch nicht abwaschen, sondern nur mit einem
sauberen Tuch abtrocknen, da es dann das feine Wild-
aroma besser behélt. SchuBistellen herausschneiden. Bitte
auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten.

e Zunge
deckt isl,

So wird der Hase abgezogen

Rehragout: Bauch- und Rippenstiick, Abschnittfleisch von Vorder- und Hinterschlegel
und Hals in 2—3 cm groBe Wiirfel schneiden, in heiBem Fett und Speckwiirfeln scharf
anbraten, mit wenig heiBer Flussigkeit (Knochenbrithe) aufgieBen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen, in Sturzgldser fiillen und ein-
mkochen kochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C,

er durds
uslassen,

Lorbeer- Rehbraten: Ziemer, Filetstiick, Hals oder Schlegel hduten und nach Belieben spicken.
agen das Fett und Speckwiirfel auslassen, Fleisch scharf darin anbraten, salzen, mit wenig
g heiBer Fliissigkeit (Knochenbriihe) aufgiefen, 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen.
Fleisch in Sturzgldser fiillen, 2—3 cm SoBe dazugeben und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Rehbraten, gebeizt: Riicken, Schlegel oder Vorderkeulen 4—5 Tage in Wildbeize
einlegen (Wildbeize siehe unten), Fleisch gut abtrocknen, nach Belieben spicken, in
heilem Fett scharf anbraten, mit wenig Essigbeize und etwas Knochenbriihe aufgiefien,
abschmedken und 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen. Fleisch in Sturzgldser fiillen,
2—3 cm Sofe aufgieBen und einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

ergebel Wildbeize: 1 1 Essig, 1 1 Wasser, 1 Lorbeerblatt, 2 Gewiirznelken, Pfefferkorner und
9 Zwiebeln miteinander mischen, die enthduteten Fleischstiicke 4—5 Tage einlegen
und tdglich wenden,

o allen
7 mit

o Glaser
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Was kann man einkochen?
Wildfleisch

Rehfleischpastete: Vorder- oder Hinterschlegel und Bauchlappen hduten, in wenig HASEN
Wasser gar, aber nicht zu weich diinsten, Knochen auskochen, Fleisch ablésen. Das .
Wildfleisch mit etwa einem Drittel der Menge gekochtem, erkaltetem Speck oder ngahf
kernig gekochtem Schweinebauch zweimal durch die Fleischmaschine geben und mit ol w
der Knochenbriihe die Masse geschmeidig machen, Frisches Fett schaumig riithren, auf fillen ¥
100 g Fett 2 frische Eier unterrithren, die Fleischmasse dazugeben, mit 4 Efl6ffel Siid- Finkodd
wein oder WeiBwein, dem Saft einer Zitrone, weifem Pfeffer, Salz und Pastetengewiirz
abschmedken. Die Masse bis zu % der Glashéhe in Sturzglaser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C. o

Rehleberwurst: Eine Rehleber mit 0,5 kg fettem Schweinebauch durch die Fleisch- sofort

maschine drehen, mit Salz, weiBem Pfeffer, Majoran und, wenn vorhanden, mit Triiffeln 10 Min
\ wiirzen, die Masse bis zu % der Glashéhe in Sturzglédser fiillen, obenauf eine rohe Finkod
| Scheibe Raucherspeck legen und einkochen,

Einkochzeit;: 90 Minuten bei 98 Grad C. Hasenp

HIRSCHFLEISCH:

Hirschkeule: Fleisch mit sauberen Tiichern abtrocknen, hiuten, spicken, in zerlassenen
Speckwiirfeln von allen Seiten briunen, mit Fleischbriihe aufgieBen, mit Salz und
Preiselbeeren abschmecken, zugedeckt 15 Minuten schmoren lassen, zum SchluB etwas
Zitronensaft und einen SchuB Rotwein zufiigen, Fleisch mit 2—3 cm BratensoBe in
Sturzglaser fiillen und einkochen.

Hirschziemer wie Keule einkochen, Fleisch von den Knochen 16sen. lﬁ.K
Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Hirschschnitzel: Aus der Keule fingerdicke Schnitzel schneiden, leicht klopfen, salzen,
mit zerlassenen Speckwirfeln anbraten, mit heifer Brithe aufgieBen, mit /s Lorbeer-
blatt, 2 ganzen Nelken, 2 kleinwiirflig geschnittenen Essiggurken 10 Minuten schmoren
l lassen, zum SchluB mit einem SchuB Rotwein abschmedken, mit der SoBe in Sturz-
glaser fillen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Hirschragout wie Rehragout einkochen, zum Abschmecken Rotwein verwenden. e

) Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C. ; geschl

Einko

WILDSCHWEIN: pT[:

Wildschweinriicken oder -keule: Die Fleischstiicke abtrocknen, héduten, in glasgroBe Fleigth

Stiidke schneiden, salzen, mit grobgeschnittenem Wurzelwerk, Pfeffer, 3—4 Wacholder- lert v

! beeren in heiBem Fett von allen Seiten anbraten, mit heiBer Briithe und einem Glas knche
| Kochwein aufgieBen und zugedeckt 10 Minuten schmoren lassen. Fleischstiicke in

r Sturzgldser fiillen, 2—3 cm BratensoBe dazugeben und einkochen. Beim Anrichten Es wi

etwas geriebenes Schwarzbrot zum Dicken der SoBe verwenden, Zitronensaft zugeben. abhin

1 Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C. Knodh

Rilcke

[ Wildschweinragout: Weniger wertvolle Fleischstiicke hauten, von den Knochen l6sen,

Sehnen abschneiden, in gleichméBige Stiicke schneiden, liber Nacht in Wildbeize legen cj.es.(
(siehe unter Rehfleisch), Fleisch andertags gut abtropfen, salzen, pfeffern, in heifiem #m@?
Fett anbraten, mit wenig Wildbeize aufgieBen, 1/z Lorbeerblatt 10 Minuten mit durch- inks
. schmoren lassen, den Saft einer Zitrone und ein halbes Glas Rotwein zufligen, ab-
| schmecken. In Einkochgldser fillen und einkochen. Brath
f Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C. f“'ﬁm
i 18158
i Wildschweinschnitzel: Schweinskeule 3—4 Tage in Wildbeize legen, dann wie Hirsch- Hdhn
schnitzel einkochen. _3_’,:5:?3
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C. il
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Was kann man einkochen?
Gefliigel

in Weni
ity 3, | HASENFLEISCH:
ok
np d; d“?{ Hasenbraten: Ziemer oder Keulchen hduten, spidken, salzen, in heiBem Fett brdunen,
ditg i mit wenig Brithe aufgieBen, zugedeckt 10 Minuten schmoren lassen, in Sturzgldser
i 'SSS’ filllen und einkochen.
teﬁgmm‘ Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.
E:R:}.Ud][:n
Hasenpfeffer: Fleisch aus Bauchlappen, Vorder- und Hinterschlegeln in gleichmabBige
: Hl Wiirfel schneiden, in heiBem Fett anbraten, 1 Prise Paprika aufschdumen lassen, dann
[TEI;STI | sofort mit heiBer Brilhe aufgieBen, Salz und 1 Prise Pfeffer zufiigen, zugedeckt
'e.m;”r[e{]n 10 Minuten schmoren lassen, in Sturzgldser fiillen und einkochen.
e Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.
Hasenpain: Auf 2!/ kg Wildfleisch etwa 1 kg Schweinefleisch und 0,5 kg gekochten
Speck rechnen. Hasen- und Schweinefleisch braten, erkaltet mit dem Speck dreimal
il durch die Fleischmaschine drehen, mit der Tunke des Hasenfleisches und Wildbriihe
.Saf;ium binden, bis die sehr feine Masse breiig ist, mit Salz, weiliem Pfeifer, Muskat und
I Ehﬂf Ingwer abschmecken, die Masse in kleinere Sturzgldser fiillen und einkochen.
ok Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.  c
10. Kap.: Gefliigel
Filir das Einkochen von Gefliigel eignen sich am
1, Salzen, besten die im Ersten Teil, 1. Kap., Seite 4 und §,
Lorbeer- abgebildeten Sturzgldser Marke WECK, Fiir gro-
stmoren Bere Gefligelstiicke sind die GroBkiichengldser
in Sturz- Marke WECK mit 3!/2 und 5 Liter Inhalt zu emp-

fehlen,

a) Zahmes Gefliigel

b Zum Einkochen eignet sich nur gesundes, frisch
geschlachtetes Gefliigel. Gefriergefliigel kommt zum
Einkochen nicht in Frage.

Gefliigel, das mit schlecht riechendem Fisch- oder

lasgrobe Fleischmehl oder verdorbenem Weichfutter gefiit-

acholder- tert wurde, eignet sich ebenfalls nicht zum Ein-

e Glas kochen.

fildee In

\nridhten Es wird empfohlen, Gefliigel sofort nach dem Schlachten einzukochen, also nicht

abhdngen zu lassen, Ausgebeintes Gefltigel halt sich besser im Einkochglas. Kleine
Knochenstiidke kénnen mit eingekocht werden, wenn die Réhrenknochen und das
Riickenmark vorher eingeschnitten werden, damit die Hitze beim Einkochen auch in

Tugeben,

e |0se, das Knocheninnere eindringen kann,

7e legen Junge Tiere werden vor dem Einkochen angebraten. Alte Tiere werden vor dem
”—’;luﬂ';”‘ Einkochen vorgekocht. (Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten.)

if dureds

gen, & Brathéhnehen: Hihnchen sorgsam rupfen, ausnehmen, auBen und innen rasch aus-

waschen, abtrocknen, salzen und in reichlich Fett von allen Seiten anbraten, wenig
heife Brithe dazugeben und im Bratofen unter fleiBigem Begiefien fast gar braten.
: Hahnchen zerlegen, dabei Réhrenknochen anschneiden, in Sturzgldser fillen, 2—3 cm
> Hirid BratensoBe dazugeben und einkochen. Briihe zum Aufgiefien der BratensoBe aus dem
Kopf, den gebrithten, abgezogenen Beinen, Magen, Herz und Wurzelwerk herstellen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.
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