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Wildbret fiir sich ist schon Natur pur.
Was liegt da ndher, als sich auch bei
der Zubereitung hier anzulehnen?
Es gibt nichts Einfacheres als ein
Naturschnitzel. Noch dazu geht das
ruckzuck und ist sogar fiir den Jager
mit wenig Routine im Kochen ein
Kinderspiel.

Von Gerhard Kosel

Das perfekte Naturschnitzel

ei Durchschau der Tiefkiihlbox ent-

deckte ich kiirzlich ein Stiick Frikan-
deau vom Wildkalb. Warum nicht einmal
ein Schnitzerl natur, so richtig zart und
saftig? Wenn man es kann, dann ist ja
alles einfach, aber noch einfacher und
kostlicher geht es wirklich nicht. Es gibt
dabei sehr wenig zu beriicksichtigen,
nur die Bratzeit ja nicht zu lange wah-
len! Insgesamt reichen fiinf Minuten fiir
beide Seiten, das Nachrasten ist auch
noch wichtig. Und sonst gibt es gar kein
Geheimnis!
Da jetzt die ersten Frithlingskrauter
wachsen - Stichwort Barlauch - und
wenn der ersehnte Niederschlag in Form
eines warmen, anhaltenden Regens auch
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noch einsetzt, dann gibt es kein Halten
mehr und auf geht es in die Au. Kénnte
ja sein, dass die Morcherln auch schon
sprieRen!

Naturschnitzel vom Frikandeau

Fiir 4 Portionen: 60 dag Wildbret aus der
Keule, z. B. Unterschale (Frikandeau) oder
Nuss vom Reh oder Rot- oder Schwarz-
wild, in 4 Schnitzel a 15 dag geschnitten.
Mehl, Butterschmalz, Salz, Pfeffer, Wild-
suppe oder Wildfond, Marsala. Eiskalte
Butterstiicke zum Montieren der Sauce.

Die Schnitzel plattieren, die Rinder kurz
einschneiden, damit sich das Schnitzerl
nicht wolbt, salzen, pfeffern. Das plat-
tierte Schnitzel sollte etwa 5 mm stark

sein. Eine Seite des Schnitzels wird meh-
liert. In der Pfanne Butterschmalz erhit-
zen, das Schnitzel kurz erst auf der meh-
lierten Seite anbraten, dann wenden und
maximal eine Minute lang auf der unmeh-
lierten Seite anbraten. Die gebratenen
Schnitzel warmstellen, das Fett abgie3en.
Mit Wildsuppe aufgieRen, damit sich
der Bratensatz vom Pfannenboden 16st.
Einen Wiirfel Wildfond ebenso auflosen.
Den Saft kurz aufkochen und eventuell
reduzieren. Mit kalten Butterstiicken
wird die SoRe montiert. Die Schnitzel
kurz einlegen und sofort servieren. Die
SoRe kann durch Beigabe von Marsala
(Siilkwein aus Sizilien) oder durch Bei-
gabe von sautierten Pilzen verfeinert

Die Schnitzel am Rand einschneiden, flach klopfen und auf einer Seite mehlieren. Aus dem Bratensatz zaubern wir die passende SofSe: Einfach mit
Wildfond abléschen und mit Butterflocken montieren.

werden. Aktuell wachsen frische
Morcheln in Auwéldern. Die Bratzeit
von 5 mm starken Schnitzeln betragt

maximal 3 Minuten auf der mehlier-
ten Seite und nur eine Minute auf der
unmehlierten Seite!

Bidrlauchpolenta

als Beilage

20 dag Polenta grob, 500 ml
Wasser oder Wildsuppe, Salz,
Butter, ein Bund Bdrlauch,
geriebener Parmesan.
Den Barlauch fein wiegen, in
etwas Butter kurz anschwit-
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zen. Das Wasser oder die Suppe erhit-
zen, salzen. Das Polentamehl einriih-
ren, eindicken lassen. Den sautierten
Barlauch sowie den Parmesan unter-
rithren. Eine Auflaufform mit Butter
ausstreichen. Die Polentamasse in der
Form ausstreichen und im Backrohr
bei 70 Grad Celsius nachquellen lassen.
Diese Polenta lasst sich problemlos
tagelang im Kiihlschrank lagern und
kann bei Bedarf - in Butter angebraten
- als Beilage serviert werden.
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