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WALDUMBAU ZU KLIMASTABILEM MISCHWALD

Unsere Walder sind Orte der Ruhe, hier
tanken wir neue Energie vom stressigen
Alltag. Der Wald liefert nicht nur Holz, er
leistet auch wertvolle Beitrage fiir Umwelt
und Klima.

Doch unsere Walder stehen unter enor-
mem Stress: Klimawandel, Wasserman-
gel, Krankheiten und Schadlinge setzen
ihnen vermehrt zu. Deshalb ist es gut, dass
wir uns um den Wald kiimmern und ihn
fit fir die Zukunft machen.

Die "Initiative Zukunftswald" des Amtes
fiir Erndhrung, Landwirtschaft & Forsten
ist ein Beispiel dafiir.

Dort kiimmert man sich zusammen mit
Waldbesitzern und den ortlichen Jagern
um den Umbau der Walder. Ziel ist es
dabei, vor allem Monokulturen von
Fichten oder Kiefern durch Aufforstungen
mit klimastabilen Baumen hin zu Misch-
waldern nachhaltig zu gestalten.

B

Landkreis

STADT SCHWABACH

] ]

Roth Die Goldschlagerstadt.

Dafiir ist es auch notwendig, die Zahl des
Rehwilds auf eine ausgewogene Anzahl
zu bringen. Durch den Kauf von heimi-
schem Wild tragen wir als Konsumenten
ganz entscheidend zum Gelingen des
Waldumbaus bei. Denn eine hohere Nach-
frage fiihrt zu besseren Absatzmoglichkei-
ten fiir die beteiligten Jager, Metzger und
Direktvermarkter.

Wildfleisch als urspriingliches Naturpro-
dukt hat viele Vorteile und dazu schmeckt
es auch noch richtig gut. Im Produkt des
Monats ,Wild“ zeigen wir Ihnen, wie
einfach es ist, Wildgerichte aus heimi-
scher Jagd zuzubereiten.

Thr Landkreis Roth
Thre Stadt Schwabach *ZNU‘ l&';\NT HSE
WALD G.yern

Weitere Infos zur Initiative Zukunftswald
unter www.aelf-rw.bayern.de/wildbret

Diese Aktion wird unterstitzt vom

Amt fir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten
Roth-WeiRenburg i.Bay.

WILDGULASCH

(fiir ca. 6 Portionen)

3 Zwiebeln

1kg Wildgulasch (z.B. vom Reh)
500 ml Wildfond

1-2TL Puderzucker

1-2EL Tomatenmark

150 ml Rotwein

2 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren, angedriickt
2 Pimentkorner

1EL Preiselbeeren

1-2TL Speisestarke
Pfeffer aus der Miihle, Salz

Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden.
Rehfleisch in mundgerechte Stiicke zerteilen
und ggf. von ibrigen Sehnen befreien.

In einer Pfanne mit etwas Ol scharf von allen
Seiten anbraten. Fleisch heraus nehmen und
den Bratensatz mit Wildfond abloschen und
16sen.

Puderzucker in einem grofen Topf/Brater
verstreuen und bei mittlerer Hitze karamelli-
sieren bis er hellbraun ist. Tomatenmark
hinzugeben und mit dem Puderzucker
verrihren, leicht anbraunen. Die Masse mit
dem Rotwein abloschen und einkocheln
lassen. Gewlirfelte Zwiebeln dazugeben und
kurz anschwitzen. Wildfond mit Bratensatz,
restlichem Wildfond und Fleisch hinzuge-
ben. Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und
Pimentkorner in einem Gewilrzsackchen mit
hineingeben. Das Gulasch pfeffern und leicht
salzen. Bei niedriger Hitze mit Deckel flir 2-3
Stunden kocheln lassen.

Die Speisestarke mit kaltem Wasser anrih-
ren bis sich die Speisestdrke vollkommen
aufgelost hat. In das Gulasch geben und
2 Minuten samig einkocheln lassen.

Als Beilage passen wunderbar Brotchen,
Spatzle, Nudeln oder Semmelknodel und
gebratener Rosenkohl sowie Rotkohl.

' GEGRILLTER REHRUCKEN

Rehriicken, in Medaillons geschnitten
1 Zweig Rosmarin

etwas Olivenol

Salz, Pfeffer

Medaillons in Olivenél und Rosmarin
marinieren und im Kiihlschrank min.
1 Stunde ruhen lassen. Medaillons nach
Belieben salzen und pfeffern und auf dem
heiflen Grill von beiden Seiten ca. 1 Minute
grillen und am Rand des Grills noch ca.
1 Minute ruhen lassen. Das Fleisch soll in
der Mitte noch etwas rosa sein.

INVOLTINI (kleine Rouladen)

Schnitzel aus der Rehkeule,
diinn geschnitten

Schinken, diinn aufgeschnittener ggf.
Parmaschinken

Wiirziger Bergkise (in Scheiben)
Sahne

Weilwein (z.B. Pinot Grigio)
etwas frischen Oregano

1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Olivenol

Rehschnitzel diinn ausklopfen (am besten
mit Frischhaltefolie abgedeckt).

Die Schnitzel salzen und pfeffern, mit je
einer Scheibe Schinken und Kase belegen
und zu festen Rouladen rollen. Mit Zahnsto-
chern fixieren. Involtini in einer Pfanne von
allen Seiten scharf anbraten. Mit Weillwein
abloschen. Sahne angieflen, Krauter hinzu-
geben und Sauce auf Kkleiner Flamme
reduzieren lassen. Am besten mit frischem
Weillbrot und Wein als Vorspeise servieren.
Gerne auch in groferer Menge mit frischen
Tagliatelle als Hauptgang zubereiten.

SPAGHETTI BOLOGNESE
MIT WILDHACK

(fiir ca. 6 Portionen)

300g Wildhackfleisch (z.B. vom Reh)
150 g Speck, gewiirfelt

1Kkleine Karotte, fein gewiirfelt

1 Stiick Staudensellerie, fein gewiirfelt
1Kkleine Zwiebeln, fein gewiirfelt

300g geschalte Tomaten
100 ml Rotwein

100 ml Gemiisebriihe

100 ml Milch

3EL Olivenol

Salz, Pfeffer
etwas Sahne

Speck in einer groflen Pfanne anschwitzen.
Olivendl und das Gemiise dazu geben und
kurz anbraten. Rehfleisch beimengen,
scharf anbraten und verrithren.

Mit Rotwein abléschen und kocheln lassen
bis Rotwein fast verkocht ist. Tomaten und
Gemisebriihe hinzufiigen und ca. 2 Stunden
abgedeckt bei kleiner Flamme kocheln
lassen. Kurz bevor die Sofe fertig ist die
Milch zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nach Belieben etwas Sahne
hinzufiigen.

TIPP: Bei sehr vielen Hackfleisch Rezepten
kann statt Schweine- oder Rinderhack auch
Wildhackfleisch verwendet werden. Probie-
ren Sie es aus!

Weitere Infos unter:

www.landratsamt-roth.de/originalregional

andrea.persson@landratsamt-roth.de
Tel. 09171 81-1495

TSCHEBUREKI MIT REHHACK
UND LAUCHZWIEBELN
(fiir 6 Teigtaschen)
200 g Rehhack
1Bund Lauchzwiebeln
1/2 Zwiebel, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen
200g Kefir
2609 Dinkelmehl
Rapsol

Salz, Pfeffer, Zucker

Fir den Teig Mehl, Kefir, ein Schuss Ol und
einen halben Teel6ffel Salz zu einem glatten
Teig verarbeiten. AnschlieBend den Teig mit Ol
betraufeln, erneut durchkneten und ruhen
lassen.

Rehhack mit der halben Zwiebel anbraten.
Lauchzwiebeln und Knoblauch fein schneiden
und zum Hackfleisch geben. Andiinsten und mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, anschliefend
abkuhlen lassen.

Den Teig in 6 Stlicke teilen. Den Untergrund mit
Ol benetzen und Teig darauf zu Fladen aus-
rollen. Hackmischung mittig darauf verteilen.
Teig mittig zusammenstiilpen, verkneten und
flachdriicken.

In reichlich Rapsol von beiden Seiten jeweils
etwa 5 min knusprig braten. Auf einem Kiichen-
papier abtropfen lassen und mit Krauterquark
servieren.

In unserer

Direktvermarkter Datenbank

finden Sie weitere Bezugsquellen

flir saisonale Produkte und

regionale Spezialitaten:
www.landratsamt-roth.de/direktvermarkter

SCAN ME

Link zur Datenbank

www.schwabach.de
andreas.barthel@schwabach.de
Tel. 09122 860-340



