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Kleiner Jagdkalender

Rehbdécke durfen vom 16. Mai bis zum 15. Oktober, Ricken (das sind die weiblichen Tiere) zwischen
dem 16. September und dem 31. Januar eines jeden Jahres geschossen werden. (Rehfleisch ist
Ubrigens zarter als Hirschfleisch.)

Rebhihner werden in der Zeit vom 25. August bis zum 30. November gejagt. (Junge Hihner sind
gebraten am besten, altere Hihner eignen sich dagegen hervorragend fur Wildpasteten.)

Fasane dirfen vom 1. Oktober bis zum 15. Januar erlegt werden. Die Hahne sind schon vom 16.
September an freigegeben. (Aufpassen, dass das Fleisch nicht zu sehr zerschossen ist.) In der
Bundesrepublik dirfen Hasen nur zwischen Oktober und Januar geschossen werden. (Die
Wildkaninchen haben keine Schonzeit. Sie schmecken kréaftiger als ihre zahmen Artgenossen - die
Stallhasen).

Wo gibt es Hasen?

Hasen, Wildkaninchen und Stallhasen gibt es frisch und kiichenfertig vorbereitet beim Wild- und
Geflugelhandler oder In der Wildabteilung In Kaufhdusern. Das ganze Jahr tber Ist durch
Auslandsimporte ein groRes Angebot an frischem und tiefgekiihltem Hasen- und Kaninchenfleisch auf
dem Markt, zum Teil auch schon gespickt.

Der Hase: Er ist das beste - und teuerste - Stlick. Der Hase kann wie das Kaninchen vor der
Zubereitung mariniert werden. Sein edelstes Teil ist der Riicken, der ungefahr 700 bis 850 Gramm
wiegt. Das reicht gerade flir zwei Personen. Zwei Leute werden von den Keulen satt.

Extra-Tipps:

Wenn Sie tiefgekihltes Fleisch nehmen: Lassen Sie es in der Beize auftauen. Dann
zieht die Wiirze besonders gut ein.

Erst nach dem Garen salzen

Krauter und Gewdlrze geben Fleisch erst den Geschmack

Waéhrend die meisten Gewiirze vor dem Braten oder Schmoren auf das Fleischstiick gegeben werden,
sollten kleine Stiicke erst nach dem Garen gesalzen werden. Das gilt auch fiir Kurzgebratenes,
Geschnetzeltes und Leber. Salz entzieht dem Gewebe Saft, so dass es trocken und zah wird. Krauter
und Gewtrze sind das i-TUpfelchen einer schmackhaften, abwechslungsreichen Kiiche. Sie bringen
den Fleischgeschmack erst zur vollen Geltung. Hier einige Tipps, welches Gewiirz sich jeweils fir ein
bestimmtes Stlick Fleisch eignet

Rindfleisch: Chili, Knoblauch, Liebstdckel, Lorbeerblatt, Muskatnuss, Oregano, Paprika, Pfeffer,
Piment, Rosmarin, Thymian Wacholderbeeren.

Schweinefleisch: Beifuss, Bohnenkraut, Chili, Curry, Kimmel, Knoblauch, Lorbeerblatt, Majoran,
Oregano, Paprika, Petersilie, Pfeffer, Rosmarin, Salbei, Thymian, Wacholderbeeren. Es darf kraftig
gewdlrzt werden.

Kalbfleisch: Basilikum, Estragon, Koriander, Lorbeerblatt, Petersilie, Thymian. Sparsam wirzen,
damit das zarte Aroma nicht Giberdeckt wird.

Lammfleisch: Basilikum, Knoblauch, Minze, Oregano, Rosmarin, Thymian. Zum Mitbraten eignen
sich: Beifuss, Bohnenkraut, Oregano, Rosmarin, Salbei, Thymian. Mitgekocht werden kénnen:
Kimmel, Liebsttckel, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren. Da beim Erhitzen das Aroma leidet, sollten die
folgenden Krauter frisch zugefuigt werden: Basilikum, Estragon, Minze, Petersilie, Schnittlauch.
Marinade fir Wild: Marinieren bedeutet, das Fleisch in eine Wirzsauce einlegen, zum Beispiel aus
Rotwein, Schalotten, Pfefferkdrnern und Lorbeerblatt oder aus Essig, Zitronensaft, Senf, Knoblauch
und Zwiebeln Selbst grobe Fleischfasern macht die Marinade murbe und zart. Bedeckt die Flussigkeit
das Fleisch vollstandig, halt es sich bis zu sechs Tagen.

Trockene Beize: Das Fleisch mit Ol bestreichen und mit einer Gewiirzmischung beispielsweise aus
Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Piment und Pfeffer bestreuen. AnschlieRend wird es in Klarsichtfolie
gewickelt und sollte zwei Tage im Kiihlschrank ziehen

Jetzt hat der Hase oder das Kaninchen Saison

Hasenbraten
Den Ricken des jungen Hasen teilt man in finf bis sechs Teile, die Keulen in drei bis vier Stlicke, und
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brat sie mit den halbierten Laufen in reichlich heiRem Speckfett auf flottem Feuer hellbraun an.
Gewdrzt und mit wenig Mehl gestaubt, flllt man mit Rotwein, braunem Fond oder Bratensaft auf und
lasst das Ganze unter Zugabe von Zwiebeln, einem KrauterstrauRchen und Gewtrzkdrnern langsam
dinsten. Dann wird das Fleisch, ausgestochen und mit folgender Garnitur in ein anderes Geschirr
gegeben. Nicht zu fein geschnittene Raucherspeckwirfel werden mit kleinen, ganzen Zwiebeln in
schoner Farbe angebraten, mit Pfifferlingen, Steinpilzen oder Champignons gedinstet und unter den
passierten Hasenfond geschwenkt, der mit Hasenblut zu einer biindigen Sauce abgezogen wurde.
Diese ragoutartige Sauce gibt man tber das angerichtete Fleisch.

Hasen- oder Jagerragout

Die Fleisch- und Kleinteile eines alteren Hasen, also Laufchen, Brust, Kopf, Hals, Leber und Nieren,
werden in passende Stlicke geschnitten, gewirzt und mit einer gespickten Zwiebel und Speckwirfeln
angebraten. Ist dies bis zur schénen Farbe geschehen, staubt man mit etwas Mehl, fiillt mit brauner
Bruhe und Rotwein auf und lasst das Ganze zugedeckt diinsten. Dann wird das Fleisch in ein anderes
Geschirr gestochen und mit der passierten Sauce, die noch mit etwas Zitronensaft gescharft wurde,
Ubergossen.

Junger Hase, gebraten

Den abgehauteten und gespickten jungen Hasen — die Spickspeckstreifen kénnen in feingewiegten
Krautern und Ol gewendet werden — lasst man, mit Krautern und Ol eingerieben, eine bis zwei
Stunden stehen. Dann wird der Hase leicht gewdirzt, in einem passenden Geschirr mit heil3em Fett
Ubergossen und im Rohr unter 6fterem BegielRen etwa 45 Minuten saftig gebraten. Da der Riicken nur
etwa 25 Minuten braucht, empfiehlt es sich, die Keulen friher in das Rohr zu schieben und den
Rucken erst spater dazuzugeben. Zur Sauce wird der Bratensaft mit WeiRwein, Fleischbrihe und
brauner Grundsauce losgekocht und nach dem Passieren mit wenig Zitronensaft und
Johannisbeergelee vollendet. Das Fleisch soll zart und rétlich saftig sein, auf keinen Fall darf es so
weich sein, dass es von den Knochen féllt.

Als Beilagen kdnnen alle Sorten Teigwaren, Spatzle, Nocken, KléRe und Kartoffelkrusteln, die
verschiedensten einfachen und zusammengesetzten Salate sowie Preiselbeeren, Apfelkompott, in
Rotwein gediinstete Birnen und dergleichen verwendet werden.

Hase in Rahm

Der mit heil3er Butter Ubergossene, gespickte und gewiirzte Hase wird unter fleiRBigem Begiel3en im
Rohr gebraten. Der Bratensaft wird spater etwas losgekocht, mit Weizenpuder angestaubt und mit
Weillwein, Bratensaft, brauner Grundsauce und reichlich Sauerrahm zu einer gut deckenden Sauce
verkocht. Hiermit wird der tranchierte Hasenbraten nappiert.

Gebeizter und gedampfter Hase

Fur diese Zubereitungsart verwendet man die etwas alteren Exemplare, die zugerichtet und gespickt,
einige Tage in einer Weinbeize oder in Buttermilch liegend zur Seite gestellt werden. Gut trocken
getupft wird der Hase dann gewirzt und mit dem marinierten Wurzelwerk in heiem Fett angebraten.
Man gibt etwas von der aufgekochten und passierten Beize dazu und lasst ihn zugedeckt im eigenen
Saft diinsten. Ist der Garpunkt erreicht, was immerhin zwei Stunden in Anspruch nehmen kann, wird
der entstandene Fond mit Mehlbutter gebunden, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abgeschmeckt und
Uber den portionierten Hasen passiert.

Gespickte Hasenfiletschnitten

Aus dem enthauteten Hasenrlicken werden die Rickenfilets und die unteren Lendchen sorgfaltig
ausgeldst. Von den Filets schneidet man etwa 40 Gramm schwere Medaillons. Diese werden mit
einigen Speckfaden uber Kreuz gespickt, mit Zitronensaft, feinen Krautern und etwas Ol betraufelt und
S0 einige Zeit zur Seite gestellt. Inzwischen bereitet man von den klein gehackten Karkassen,
Wurzelwerk und den weiteren Abgéngen unter Beigabe von Rotwein, Gewtrzen und brauner
Grundsauce eine kraftige Wildsauce, die nach einer Stunde — passiert, mit Madeira abgeschmeckt
und mit frischer Butter montiert — gebrauchsfertig ist.

Die Hasenschnitten werden in steigender Butter rosa gebraten und beim Anrichten mit der Sauce
nappiert. Als Beilagen gibt man Leberspatzle, Kartoffelkrusteln, glasierte Maronen, Pfifferlinge,
Steinpilze in Rahm, kleine glasierte Zwiebelchen, Rosenkohl oder Brokkoli.

Hasenriicken auf GrofRmutterart
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Der wie ublich gespickte und gewiirzte Hasenrtcken ist rosa und saftig zu braten und mit einer aus
den Abgangen gezogenen Sahnesauce zu nappieren. Man richtet ihn mit ansautierten kleinen
Zwiebelchen und frischen Champignons an und gibt im Augenblick des Servierens in Butter gerdstete
Weilibrotwirfelchen mit reichlich unterschwenkter, gehackter Petersilie darlber.

Gespickter Hasenrtuicken

(fir 4 Personen)

2 Hasenrticken & 750g, %2 | Rotwein, 1 Bund Suppenkraut, 1 Zwiebel, je 6 Piment- und Pfefferkdrner, 5
zerdruickte Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer, 40 g Margarine, 1/8 | Schlagsahne, 1 ERI. Mehl, Zucker.
Hasenrlicken Uber Nacht in einer Marinade aus Rotwein, geputztem, gewirfeltem Suppenkraut,
Zwiebelringen und Gewirzkoérnern ziehen lassen. Die Hasenriicken gut abtrocknen. Von beiden
Seiten salzen, pfeffern und im vorgeheizten Backofen (bis 200 Grad) in der Fettpfanne mit hei3er
Margarine Ubergief3en. Suppenkrautwurfel zugeben und alles 30 bis 40 Minuten braten. Nach und
nach einen Viertelliter gesiebte Rotweinmarinade zugief3en. Hasenriicken warm stellen. Bratensaft
durch ein Sieb gieRen. Mit Sahne auffullen und mit angerihrtem Mehl binden. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Die Sol3e extra servieren.

(Pro Person ca. 710 Kalorien/2972 Joule)

Falscher Hase (1)

(fur 4 Personen)

500 g gemischtes Hackfleisch, 250 g Beefsteakhackfleisch (Tatar), 1 altes Brotchen, 1 Zwiebel, 3 Eier,
Salz, flissige Speisewirze, 2 ERI. eingelegter griner Pfeffer, 10 mit Paprika geftillte Oliven, Fett und 1
ERI. Semmelbrésel fur die Form, 4 Scheiben Fruhsticksspeck (80 g), 1/8 | saure Sahne, 20 g Mehl.
Aus Hackfleisch, dem eingeweichten und ausgedrickten Brétchen, feingewurfelter Zwiebel, einem Ei,
Salz, Speisewirze, Pfeffer und Olivenscheiben einen Fleischteig zubereiten. Die beiden anderen Eier
sechs Minuten kochen. Eine Kastenform mit Fett auspinseln und mit Semmelbrdseln ausstreuen. Die
Halfte des Fletschteiges einflllen. Die geschalten Eier der Lange nach drauflegen und mit dem
Ubrigen Fleischteig bedecken. Gut an den Seiten andriicken, damit die Eier ganz verhllt sind.
Hackbraten mit Speckscheiben belegt im vorgeheizten Ofen bei 185 Grad 1 Stunde braten lassen.
Aus dem Ofen nehmen. Bratensaft vorsichtig aus der Form herausgief3en. Mit saurer Sahne und
einem Achtelliter Wasser aufkochen. Mit angerihrtem Mehl binden. Wirzen.

(Pro Person ca. 840 Kalorien/3515 Joule)

Dazu: Schwarzwurzeln, gegrillte Tomaten, Erbsen und Kartoffeln.

Falscher Hase (2)

Er ist der billigste, aber bei weitem nicht der schlechteste Hase. Er stapelt beim Namen zwar ein
bisschen hoch, weil er kein Wild, sondern ein aus Hackfleisch zubereiteter Braten ist. Der Teig wird
langlich geformt und erinnert deshalb an einen Hasenkérper. Der falsche Hase wird am besten aus
gehacktem Rind- und Schweinefleisch zu gleichen Teilen zubereitet. Mit alten Brétchen, gekochtem
Reis, Semmelbroseln (und wenn's kaloriensparend sein soll, mit Quark) kénnen Sie den Fleischteig
strecken. Sie kdnnen ihn auch mit verschiedenen Fillungen veredeln: mit Eiern oder gewirztem
Schafkase und Gemisen wie Erbsen, Mohren und feingeschnittenem Porree. Oder Sie mischen klein
gehackte Oliven und Kapern, Zwiebeln und frische Krauter unter den Teig. Saftiger wird der falsche
Hase, wenn Sie beim Braten Speckstreifen obendrauf legen.

Falscher Hase (3)

250 g Rindfleisch, in Wirfel geschnitten 500 g Schweinefleisch, in Wirfel geschnitten
2 Wacholderbeeren 1 TEEL getrockneter Majoran 2 dicke Scheiben Brot Milch 1 Stange Lauch,
kleingeschnitten 2 Zwiebeln, feingehackt 250 g Wurstbrat 4 Eier, verquirlt

e Backofen auf 175° vorheizen.

e Das Brot mit etwas Milch einweichen. Fleisch, Brot, Lauch, Zwiebeln und
Wacholderbeeren zweimal durch den Fleischwolf drehen. Das Wurstbréat, die
Eier und den Majoran dazugeben. Nach Geschmack salzen und alles gut
vermischen.

e Die Masse mit feuchten Handen zu einem Stollen formen und auf ein
gefettetes Backblech legen.

e 1—1 % Stunden backen, bis der Braten goldbraun und gar ist.
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Hasenkeulen mit Orangen

(fir 4 Personen)

4 Hasenkeulen, 1 Flasche Rotwein (34 1), 1 Zwiebel, 20 zerstoRene Pfefferkdrner, 2 Lorbeerblatter, 3
Orangen, Salz, Pfeffer, 4 ERI. Mehl, 65 g durchwachsener Speck, 1 ERI. Ol, 3 ERI. siRe Sahne, 1 ERI.
Stéarkepuder.

Die gewaschenen Hasenkeulen iber Nacht in eine Marinade aus Rotwein, Zwiebelringen, dem
Pfeffer, Lorbeerblattern und der abgeriebenen Schale einer Orange einlegen. Am néchsten Tag die
Hasenkeulen abtrocknen, salzen, pfeffern, in Mehl wenden. Speckwiirfel in 6l ausbraten. Hasenkeulen
darin rundherum braun anbraten. Die durchgesiebte Marinade zugief3en und alles 1 Stunde und 15
Minuten schmoren lassen. Sofl3e mit Sahne und Starkepuder binden. Den Saft einer Orange zugeben.
Die beiden anderen Orangen spiralenférmig dick abschélen und einzelne Filets mit einem scharfen
Messer auslosen. Hasenkeulen anrichten. Orangenfilets drauflegen, mit der heil3en Sol3e begiel3en.
(Pro Person ca. 570 Kalorien/2385 Joule)

Dazu: Reis, Eisbergsalat.

Hasensalat mit Chicoree

(fir 4 Personen)

500 g gebratenes Hasenfleisch, 500 g Chicoree, 1 kleine Dose Mandarinenfilets (150 g),1/8 | Schlagsahne, Salz,
Pfeffer, 2 ERI. Tomatenketchup, 2 ERl. Mandarinensaft.

Hasenfleisch in Wiirfel schneiden. Mit geputztem, in Ringe geschnittenem Chicoree und abgetropften
Mandarinenfilets mischen. Mit einer So3e aus halbsteif geschlagener Sahne, Salz, Pfeffer,
Tomatenketchup und Mandarinensaft anrichten. (Pro Person ca. 305 Kalorien/ 1275 Joule.).

Dazu: Toast oder Baguette.

Wildkaninchen - natur

Die wilden Vettern der zahmen Stallhasen schmecken am besten, wenn Sie sie Uber Nacht in eine gut
gewurzte Marinade einlegen. Friher tat man das, um den strengen Wildgeschmack zu mildern und
das Fleisch geschmeidiger zu machen. Das ist heute nicht mehr nétig: Das Fleisch ist schon mirbe
genug, weil es im Kihlhaus abgehangen wird. Man legt es nur noch ein, um dem Fleisch seinen
besonderen Geschmack zu geben. Wichtig ist, dass das Fleisch gut enthautet wird. Auch die harten
Sehnen missen entfernt werden. Wenn Sie ein Kaninchen im Ganzen braten, sollten Sie es spicken
oder in Speckscheiben wickeln. Dann trocknet das Fleisch nicht aus.

Wildkaninchen in Apfelwein

1 Wildkaninchen (1 kg), Pfeffer, 100 g fetter Speck, 1 ERI6ffel provenzalische Krautermischung, 1 ERI. Olivendl,
Salz, 1 Lorbeerblatt, 3 kleine Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 250 g frische Champignons, Piment, % | Cidre (franz..
Apfelwein), 150 g sehr kleine Tomaten, 2 cl Calvados, 1 Tasse frische Krauter: Basilikum, Thymian, Oregano,
Estragon, Zitronenmelisse (oder 1 ERI.. provenzalische Krautermischung), ¥2 Bund Petersilie.

Keulen und Laufe vom Rumpf des gut gesduberten Wildkaninchens abtrennen. Riicken und die
Keulen mit einem spitzen Messer enthauten und pfeffern. Kleingewtrfelten Speck mit der
Kréautermischung bestreuen und In einer Pfanne auslassen. In einer feuerfesten Form Olivendl
erhitzen. Kaninchenteile hineingeben. Das heil3e Krauterfett durch ein Sieb gleichm&Rig Gber alle Teile
gieRen und im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad 15 Minuten braten. Danach die Teile salzen,
reichlich mit Fett beschdpfen und wenden. Lorbeerblatt, geviertelte Zwiebeln und gehackte
Knoblauchzehen in die Pfanne geben. Kaninchenteile noch einmal 15 Minuten braten. In der
Zwischenzeit die Champignons putzen, waschen und die gréeren halbieren. Pilze mit Piment
bestauben und in die Pfanne geben. Kaninchenteile wieder mit Fett beschodpfen. Alles dann noch 15
Minuten weiterbraten. Dann den Cidre zugiel3en und ganze Tomaten zugeben. Fettpfanne mit Alufolie
abdecken. Alles bei 200 Grad weitere 20 Minuten garen. Die Sof3e mit Calvados wirzen. In der Form
servieren. Die Krauter daruberstreuen.

(Pro Person ca. 1100 Kalorien/4604 Joule)

Dazu: Stangenweif3brot (Baguette) und Salat.

Franzdsischer Wildkaninchentopf

(fur 4 Personen)

1 bratfertiges Wildkaninchen (ca. 1700 g), %2 | trockener Wei3wein, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2
Teel. Weinessig, 1 ERI6ffel Krauter der Provence, 2. Lorbeerblatter, 1 ERI. gehackte Petersilie, Salz,
Pfeffer, Mehl, 6 ERI. Olivendl, 500 g Schalotten oder ganz kleine Zwiebeln, 500 g Karotten, 1/8 |
Schlagsahne.

Kaninchen in vier bis sechs gleich grol3e Stlicke schneiden. Ober Nacht in eine Marinade aus Wein,
Zwiebelringen, zerdriickten Knoblauchzehen, Essig, Krautern, Lorbeerblattern und gehackter
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Petersilie einlegen. Die Kaninchenstlicke abtrocknen, salzen, pfeffern, in Mehl wenden. In einer
groRRen Bratpfanne in heiRem Ol rundherum braun anbraten. Mit dreiviertel der Marinade nach und
nach auffillen. Zugedeckt 1 Stunde und 20 Minuten schmoren lassen. In den letzten 20 Minuten die
geschéalten Schalotten und Karotten mitgaren. Zum Schluss die Sahne zugiel3en. Die Sol3e noch
einmal wirzen.

(Pro Person ca. 1045 Kalorien/ 4375 Joule)

Dazu: Spatzle und knackiger Kopfsalat.

Kaninchen mit Tomaten und schwarzen Oliven

Eine Keule pro Person reicht fir dieses Rezept. Kaninchen .findet man in Fachgeschéften das ganze
Jahr. Das Fleisch ist sehr gesund, hat wenig Fett, aber viele Vitamine und Proteine. Wir sollten
davon mehr essen. Die Keule teilt man in zwei oder drei Stiicke und bréat das Fleisch in einer Pfanne
mit einer guten Portion Olivendl und drei ganz gro3en, etwas zerdriickten Knoblauchzehen scharf an.
Sobald das Kaninchen eine schéne Farbe hat, mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Ol wegschiitten
und alles mit reichlich Wei3wein abléschen. Dazu gibt man noch schwarze Oliven, so 25 Stiick, am
besten ligurische, die haben einen sehr feinen Geschmack, und noch ein bisschen Rosmarin und
Salbei, das lasst man kurz durchziehen. Dann gibt man passierte Tomaten dazu - eine kleine Dose,
am besten sind Cherrytomaten. Die sollte man aber mit dem Mixstab oder der flotten Lotte pirieren.
Dann muss das Ganze fiir ungefahr 35 Minuten bei 170 Grad in den Ofen.

Kaninchen darf nicht lange unter starker Hitze sein, weil das Fleisch sonst zu fest wird. Nur wenn es
langsam durchzieht, bleibt es schon zart. Es sollte am Ende noch ein bisschen ,al dente” sein, sonst
schmeckt es nicht mehr. Dazu passt Gemdse, je nach Saison Brokkoli oder Blumenkohl. Und
klassischerweise Polenta. Die gibt es auch instant. Dann muss man sie hur noch ein paar Minuten mit
ein bisschen Wasser, Salz und Olivendl kochen. Wer unbedingt will, kann aber auch eine Pasta dazu
essen.

..... und die Oliven dazu

»Faggiasca" heil3en diese herben griin-schwarzen Oliven aus Ligurien. Sie sind kleiner als die
meisten Sorten, aber auch viel aromatischer. Weil sie sich extrem schwer entkernen lassen, bekommt
man sie offen meistens mit Steinen in einer Rosmarin-Lake. Wer sich an den Kernen in der SolRe
St6R3t, sollte die in Krauterdl eingelegten von Baglietto & Secco probieren. Doch eigentlich sind die
zum kochen zu schade und zu teuer.

Kaninchen mit Backpflaumen (1)

(fir 4 Personen)

1 bratfertiges Kaninchen (1,5 kg), %2 | herber WeiBwein, 1 Bund Suppenkraut, 2 zerdruckte Knoblauchzehen, 1
ERI. Basilikum, 4 ERI. Ol, Salz, Pfeffer, Senf, Mehl, 50 g gute Butter, 200 g Kurpflaumen ohne Stein 1/8 |
Schlagsahne, 2 Teel. Johannisbeergelee.

Kaninchen in vier bis sechs Teile zerlegen und Uiber Nacht in einer Marinade aus Weif3wein,
gewdrfeltem Suppenkraut, zerdriickten Knoblauchzehen, Basilikum und Ol einlegen. Am nachsten
Tag die abgetropften Kaninchenteile gut abtrocknen, salzen, pfeffern und mit etwas Senf bestreichen.
In Mehl wenden, dann in heil3er Butter rundherum braun anbraten. Einen Viertelliter Marinade
zugielRen. 45 Minuten schmoren. In den letzten 15 Minuten Backpflaumen und Sahne zugeben. Sol3e
mit Johannisbeergelee, Salz und Pfeffer wiirzen. (Pro Person ca. 1075 Kalorien/ 4500 Joule)

Dazu: Béhmische Knddel.

Kaninchen-Curry mit Apfeln

Das kiichenfertige Kaninchen waschen, abtrocknen und in 8-10 Teile schneiden. Mit Zitronensaft
bestreichen. Mit Salz, Pfeffer und kraftig mit Curry einreiben. 100 g kleingewurfelten durchwachsenen
Speck in 1 EBL Butter auslassen. Die Kaninchenteile darin rundum goldbraun braten. 1 Zwiebel
schalen, wiirfeln und dazugeben. 3 mittelgroRe, sauerliche Apfel schalen, vierteln, entkernen, wiirfeln
und ebenfalls dazugeben. 1 ¥ ERL Curry unterriihren, mit %2 | hei3er Briihe aufgieRen. Im
geschlossenen Topf 75 Min. schmoren. 2 TEEL Speisestarke mit 1 Becher saurer Sahne verriihren.
Das Kaninchencurry damit binden. Zum Schluss 2 ERL Preiselbeerkompott hinzufligen und
abschmecken. Dazu passt Petersilienreis.

Kaninchenkeulen im Gemisebett

Aus dem Rezept kann man was Warmes oder was Kaltes machen, ganz nach Geschmack. Ein bis
zwei Kaninchenkeulen braucht man dazu, das kommt auf die Grél3e des Tiers und den eigenen
Appetit an. Dann nehme ich Porree, Mohren, Staudensellerie, Champignons, Knoblauch, Zwiebeln,
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so, dass ich eine ordentliche Menge Gemiise habe. Das wird geputzt, gewaschen und in grobe,
fingerdicke Stiicke geschnitten, nicht so fein, also Zwiebeln in Scheiben, Knoblauch hacken,
Champignonkdpfe vierteln. In einem Brater fur die R6hre werden Zwiebeln und Knoblauch leicht
angedinstet, dann kommt das ganze Gemise dazu, alles auf einmal, ein bissel Pfeffer, Salz und
Zucker dazu, wie immer, und alles anrdsten - das soll nicht braun sein, aber schon ein bisschen
weich. Und die gesalzenen Kaninchenkeulen einfach in dieses Gemduse legen. Mit etwas Huhnerbriihe
auffillen - das soll aber nicht schwimmen, nur so, dass es nicht anbrennt - und bei 160 Grad unten in
die Rohre. Nach einer halben, dreiviertel Stunde wird noch mal ein halber Liter Hilhnerbriihe oder
Kalbsbriihe, was gerade da ist, driibergegossen, dann kommt ein Deckel drauf und wird noch mal so
eine halbe Stunde fertig gegart, bis das Fleisch weich ist. Im Prinzip ist es schon fertig so, vielleicht
muss man noch nachschmecken mit Salz. Dazu wirde ich Kartoffelbrei oder Stampfkartoffeln geben.
Wenn man aus dem Kaninchen eine Terrine macht, braucht man noch Champagneressig und
Cayennepfeffer, dass es bauerlich-kraftig wird. Das Fleisch I6st man vom Knochen, der Saft wird mit
aufgeloster Gelatine angedickt. Am besten misst man einfach einen halben Liter ab, damit nix schief
geht, und gibt sechs Blatt Gelatine dazu. Das kommt dann mit dem Gemiuse in die Form, alles
durcheinander, das sieht ordentlich rustikal aus. Das lasst man kalt werden und schneidet es in
Scheiben. Ich gebe eine kalte Sauce aus Ofentomaten dazu, das sind langsam im Ofen getrocknete
Tomaten. Als Alternative zum Kaninchen kann man auch Huhnerfleisch nehmen, ein ganzes Huhn
oder Keulen, einfach auseinander nehmen, und sonst alles genauso machen.

Hase im Topf - wie Dippehas auf hochdeutsch heif3t - Ist ein herzhaftes Pféalzer Essen und wird in dem Topf
serviert. In dem es gekocht wird.

Dippehas (Hase im Topf)

(fur 4 Personen) .

1 kiichenfertiger Hase (ca. 2 kg) 5 ERI. Mehl, 250 g magerer Schweinebauch, 4 ERI. Ol, 250 g Zwiebeln, 2
Knoblauchzehen, 4 ERI. geriebenes Schwarzbrot, 3 Lorbeerblatter, 1 Prise gemahlene Nelken, 1 Flasche
Rotwein (0,7 1), frisch gemahlener Pfeffer, etwas Salz.

Den Hasen in acht bis zwolf Stiicke zerlegen, in Mehl wenden. Das Schweinefleisch in groRe Wiirfel
schneiden, in einem groRen Topf in Ol anbraten. Herausnehmen und die Hasenstiicke im selben Topf
bei starker Hitze anbraten. Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch klein schneiden und zufiigen, glasig diinsten.
Fleisch, Brot, Lorbeerblatter, Nelkenpulver, Rotwein und reichlich Pfeffer zufiigen, salzen. Im

geschlossenen Topf 1 % Stunden langsam schmoren lassen.
(Pro Person ca. 760 Kalorien/3180 Joule!)
Dazu: Weil3brot und Rotwein.

Kaninchen in Senfsahne

1 Kaninchen, Salz, Pfeffer, 3 ERI. Mehl, 100 g durchwachsener Speck, 2 EBI. 01, 2 Zwiebeln, 1 Teel. Thymian, 2
Knoblauchzehen, Je ¥4 | herber WeiRwein und Hihnerbriihe (Glas), 4 ERI. mittelscharfer Senf, 100 g
Schlagsahne, 1 EBI. gehackte Petersilie.

Das Kaninchen in Portionsstiicke schneiden. Waschen, abtrocknen und mit Salz und Pfeffer einreiben.
In Mehl wenden. Speck in Streifen schneiden und in Ol ausbraten. Speck herausnehmen und die
Kaninchenteile im Speckfett anbraten. Zwiebelwirfel zugeben, glasig dinsten. Thymian und ganze
Knoblauchzehen unterrithren. Mit Wein und Hihnerbriihe auffillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Stunde schmoren. Senf in den Bratenfond rithren. Sahne mit Mehl verrithren und die SoRe damit
binden. Noch einmal kréftig wirzen. Die Petersilie hacken. Das Kaninchen zum Servieren mit
Speckwirfeln und Petersilie bestreuen.

(Pro Person ca. 720 Kalorien/3015 Joule)

Hasenkeulen

Fir 4 Portionen:

Zutaten: 2 grofRe Hasenkeulen (ca. 1 kg)

Salz, Pfeffer aus der Mihle

6 Wacholderbeeren

20 g fetter Speck im Stuck ¥ | Brihe (Instant), ¥ | stiRe Sahne

Die Hasenkeulen mit Salz, Pfeffer und den zerdriickten Wacholderbeeren wiirzen. Den
Speck fein wirfeln und in einem Schmortopf ausbraten, die Hasenkeulen im Speckfett
rundherum braun anbraten. Nach und nach die Brihe angieRen, dann den Topf zudecken
und das Fleisch 45 Minuten schmoren. Die fertigen Hasenkeulen herausnehmen, warm
stellen und die Sauce mit der Sahne binden.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten Garzeit: 45 Minuten
Pro Portion etwa 45 g Eiweil3, 31 g Fett, 2 g Kohlenhydrate = 2061 Joule (492 Kalorien)
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Kaninchen mit Walntssen

1 grof3e Zwiebel, 2 M6hren, 1 Stiick Sellerieknolle (etwa
100 g), 1 Knoblauchzehe, 1 Kaninchen (etwa 1,2 kg), 1 ERI
Mehl, 3 ERI. Ol, Salz, Pfeffer, % | trockener Rotwein, 100 g
WalnuRkerne, 2 Lorbeerblatter, ¥ Teel, Rosmarin, % Bund
Petersilie.

Zwiebel, M6hren und Sellerie putzen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Knoblauchzehe zerdriicken. Das Kaninchen
in sechs Stiicke zerlegen und mit Mehl bestauben. Das Ol
in einem Schmortopf erhitzen. Die Kaninchenstiicke darin
nacheinander rundherum braun anbraten, salzen, pfeffern
und aus dem Topf nehmen. Das Gemise und den
Knoblauch im Bratfett kurz andiinsten. Den Rotwein
zugieflRen. Walnlsse grob hacken, einige ganz
zuruicklassen. Kaninchen, Lorbeer, Nisse und Rosmarin
zum Gemiuse geben. Im geschlossenen Topf auf kleiner
Hitze eine Stunde schmoren. Mit Salz und Pfeffer
nachwirzen, mit Petersilienblattchen und ganzen Nissen
bestreuen. (90 Minuten) Zum Tiefgefrieren geeignet.
Haltbarkeit: etwa sechs Monate.

Beilage: KartoffelkloRRe

Dieses Rezept ist fiir vier Personen berechnet und enthalt

(Beilage nicht mitgerechnet): Eiweif3: 226 g, Fett: 170 g, Kohlenhydrate:
49 g,

13380 Joule/3200 Kalorien, pro Person ca. 3345 Joule/800 Kalorien

Geschmortes Kaninchen in Senfsol3e

2 Zwiebeln, 4 Kaninchenkeulen (etwa 1,2 kg oder 1
Kaninchen), Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 4 ERI. Ol,
3/8 / lieblicher WeilRwein, 1 ERI. Instant-Fleischbriihe, 2
ERI. stRer Senf, 1 Becher Creme fraiche (200 g), 1
Zitrone, 1 Bund Petersilie.

Abgezogene Zwiebeln wirfeln. Kaninchenkeulen
abspilen und trockentupfen. (Ganzes Kaninchen in
sechs Teile schneiden.) Mit Salz und Pfeffer einreiben.
In heiRem Ol rundherum anbraten. Zwiebelwiirfel
zugeben und glasig dinsten. Einen Viertelliter
WeilBwein, Brihe und Senf zugeben. Im
geschlossenen Topf eine Stunde schmoren. Fleisch
herausnehmen und warm stellen. Restlichen Wein
zugeben und funf Minuten ohne Deckel einkochen.
Creme fraiche unter den Schmorsud ruhren. Mit
Zitronensaft und Salz abschmecken. Die
Kaninchenkeulen mit etwas SolRe begiel3en und mit
Zitronenachteln und Petersilie anrichten. Restliche
Sol3e extra reichen. (1 Stunde 20 Minuten)

Dazu: neue Kartoffeln, in Butter geschwenkt und

gedinstete Spitzkohl viertel

Dieses Rezept ist fiir vier Personen berechnet und enthalt
(Beilagen nicht mitgerechnet): Eiweil3: 227 g, Fett: 152g,
Kohlenhydrate: 25 g, 10 822 Joule/2589 Kalorien, pro Person ca.
2705 Joule/645 Kalorien
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Kanlnchen mit Schnittlauch

1 Kaninchen (ca. 2 kg), 1 ERI. Mehl, 3 ERI. Ol, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, 1 unbehandelte Zitrone, 1/8 | Briihe,
1/8 | Sherry, 3 Bund Schnittlauch, 1 Becher Creme fraiche
(150 g).

Das Kaninchen in sechs bis acht Teile zerlegen und mit
Mehl bestauben. In heiRem Ol anbraten. Salzen und
pfeffern. Die Zitrone diinn schalen und auspressen. Briihe,
Sherry, Zitronensaft und -schale mischen und zum
Kaninchen geben. Zugedeckt auf kleiner Hitze eine Stunde
schmoren. Inzwischen Schnittlauch waschen und fein
schneiden. Kaninchenfleisch herausnehmen und warm
stellen. Den Schmorsud eventuell im Topf etwas einkochen
lassen. Creme fraiche und Schnittlauch hineinrtihren.
Salzen und pfeffern. Die Fleischstlicke in die Sol3e legen
und noch 15 Minuten auf kleiner Hitze schmoren lassen. (1
Stunde 40 Minuten)

Beilagen: Bandnudeln und Tomatensalat

Dieses Rezept ist fir funf Personen berechnet und enthalt (Beilagen nicht
- mitgerechnet): Eiweil3: 429 g, Fett: 230 g, Kohlenhydrate: 44 g, 17410

Joule/4150 Kalorien, pro Person ca. 3480 Joule/830 Kalorien.

Zum Tiefgefrieren geeignet. Haltbarkeit etwa sechs Monate

Kaninchen mit Backpflaumen (2)

1 kiichenfertiges Kaninchen (etwa 1,8 kg), 1 Teel.
getrockneter Majoran, 1 Teel- Zitronenpfeffer, Salz, 300 g
Zwiebeln, frisch gemahlener Pfeffer, 150 g
Trockenpflaumen ohne Stein, % | Apfelwein (Cidre,
ersatzweise Brihe).

Kaninchen abspulen, trockentupfen und in sechs Teile
zerlegen. Majoran, Zitronenpfeffer und Salz mischen und
die Fleischstiicke damit einreiben. Zwiebeln abziehen und
vierteln. Kaninchenteile, Zwiebeln und Backpflaumen in
eine ofenfeste Form geben. Cidre zugiel3en. Form mit
Deckel oder Alufolie schlief3en und in den Backofen
schieben. Auf 200 Grad / Gas Stufe 3 schalten und eine
Stunde 15 Minuten garen. Deckel 6ffnen und noch etwa 20
Minuten weitergaren, bis das Fleisch gebraunt ist. Den Sud
mit Salz und Pfeffer abschmecken. (1 Stunde 45 Minuten)
Dazu: WeilRbrot Getrank: leichter Weildwein (z.B. it.

Arneis oder Soave)
Dieses Rezept ist fir funf Portionen berechnet und enthalt: Eiweif3: 299 g, . -
Fett: 124 g, Kohlenhydrate: 1299, 3057 Kalorien/12 797 Joule, pro Portion ca. 615 Kalorien/2574 Joule

Hasenpfeffer

W‘% e Zutaten flr 4 Personen:

== Manp Awes B 1 kg Hasenpfeffer, Hasenblut, Salz, Pfefferkérner, Nelken,
- Lorbeerblatter, 1/8 Ltr. Rothwein, Zwiebeln, Butter, 2 ERI6ffel
Essig, 2 ERI6ffel Mehl, Zucker oder Ribenkraut.

Zubereitung: Der Hasenpfeffer wird gewaschen, bedeckt
mit Wasser und dem nétigen Salz zu Feuer gebracht und
ausgeschaumt. Dann gibt man hinzu: recht viel in Wirfel
= o geschnittene Zwiebeln, ganze Pfefferkdrner und Nelken,
Halenpfefier - einige Lorbeerblatter, ein Stiick Butter, Essig und in Butter
braun gemachtes Mehl, welches man nur hinein geben
kann, ohne es erst mit Wasser anzurthren. Wenn das Fleisch gar ist, rihrt man ein paar Loffel
Ribenkraut oder ein Stiick Zucker und nach Belieben auch ein Glas roten Wein an die Sauce. Hat
man frisches Hasenblut, vermischt man solches mit etwas Essig und ruhrt es, wenn der Hasenpfeffer
fertig ist, eben durch, dann aber mufd man Anfangs nur wenig Mehl dazu geben, weil das Blut die
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Sauce recht sdmig macht. Sie gewinnt dadurch sehr an Farbe und angenehmen Geschmack.

Gebratene Hasenfilets auf Reis

Zutaten: 25 g Butter 4-6 Nelken
2 Tassen Langkornreis 4 Tassen Fleischbriihe 4 cl Weiwein
1 Teel. Weinessig

2 Nelken

3 zerdriickte griine Pfefferkérner
2 Eigelb 150 g zerlassene Butter
4 ausgeloste Hasenfilets Salz
gemahl. weil3er Pfeffer

1 gestr. Teel. getrockn. Thymian
je 1 Essl. Butter und Ol

2 Orangen

Die Butter in einem Topf zerlassen, die Nelken darin
anbraten, den Reis zugeben und mit der Fleischbriihe
auffillen und 15 Minuten ausquellen. Fir die Sauce den
Wein mit dem Essig, den Nelken und Pfefferkérnern zum
Kochen bringen und auf 3 bis 4 Essl. reduzieren
(emkochen) Dann durch ein feines Sieb passieren. Die Eigelbe hineinrihren und bei milder Hitze
dicklich werden lassen. Dann tropfenweise die flissige Butter einschlagen, bis eine dickliche Sauce
entsteht. Mit

Salz abschmecken. - Die Hasenfilets mit Salz, Pfeffer und Thymian rundum einreiben. Butter und Ol
erhitzen, die Hasenfilets hineingeben und von allen Seiten gut anbraten. Die Hitze herunterschalten
und noch 5 bis 6 Minuten ziehen lassen. Die Orangen gut waschen, in diinne Scheiben schneiden und
eine Platte damit auslegen. Die Hasenfilets in Scheiben aufschneiden und auf die Orangenscheiben
legen. Dazu eingemachte Preiselbeeren.

Geschmorte Hasenkeulen mit Grinkohl und Sahnesauce

Schmorzeit der Keulen: ungeféhr % Stunde; Schmorzeit des Grunkohls: 2 Stunden.

2 groRRe Hasenkeulen; 2 ERI6ffel Butter; 1 kleine Mohrriibe; 1 mittelgrof3e Zwiebel; 6 Wacholderbeeren; ¥ Tassen
saure Sahne;Y2 Zitrone.1 kg Griinkohl; 3 ERI6ffel Ganse- oder Schweineschmalz; 2 groRe Zwiebeln; ¥ | Bouillon;
Y% ERl6ffel Mehl.

Die Hasenkeulen von den Sehnen befreien, am Gelenk teilen, in Butter anbraten und auch die
gewdrfelten Mohrriben und Zwiebeln mit anbraten. Leicht salzen, die Wacholderbeeren hinzufligen,
mit Bouillon oder Wasser bis zur halben H6he aufgiel3en und zugedeckt im Ofen langsam
garschmoren. Nach dem Fertigwerden, die Keulen herausnehmen und warm halten. Den Bratsatz mit
der sauren Sahne samig kochen, mit Zitronensaft wiirzen, abschmecken und passieren. Den Griinkohl
in Wasser 5 Minuten abwallen, ausdriicken, durch die feine Scheibe der Fleischmaschine drehen oder
im Mixer zerkleinern. Die Zwiebeln hacken, mit etwas Schmalz anschwitzen, zusammen mit dem Kohl
in einen passenden Topf geben, salzen, pfeffern, das restliche Schmalz und die Bouillon hinzufiigen,
zudecken und im Ofen bei maRiger Hitze schmoren. Kurz vor dem Garwerden, mit dem Mehl
bestauben, gut vermischen und fertigschmoren. Gut abschmecken. Die Keulen mit der Sahnesauce
anrichten und den Grinkohl und Salzkartoffeln dazu servieren.

Hasengeschnetzeltes mit Preiselbeeren
Zubereitung: 15 Minuten

600 g schierer Hasenrlicken 1 Schuss Rotwein
Fett oder geklarte Butter 1 Tasse braune Sauce

1 Prise Salz 80 g Raucherspeck

1 Prise Paprika 2 ERl6ffel Preiselbeeren

Den enthauteten Hasenrlicken in Blattchen schneiden und in hei3er Pfanne in Fett oder Butter 3
Minuten garen, dabei 6fter umriihren; dann auf ein Sieb geben, salzen und mit Paprika bestreuen. Die
Pfanne mit Rotwein abldschen, die Sauce, die Preiselbeeren und die leicht gerdsteten Speckwaurfel
beifigen. Alles aufkochen und anschlieRend das Hasenfleisch 5 Minuten darin ziehen, aber nicht
kochen lassen. Im Kartoffel- oder Blatterteigrand anrichten.
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Anleitungen zum ,Kaninchen lecker” von ,Kochpabst* Siebeck

Im Wettstreit um die Beliebtheit bei den Amateurkéchen hat das Kaninchen in aller Stillenden ersten
Platz erreicht. Kalb und Huhn wurden durch Massenzucht disqualifiziert, das Schwein hatte nie eine
Chance, Rinder liefen ferner, und der Truthahn war bereits ausgeschieden, als er zum ersten Mal bei
einem Thanksgiving-Dinner gesehen wurde.

Die Erklarung fur den Aufstieg ist einfach: Kaninchen werden nach wie vor so aufgezogen wie damals,
als es Pharmazeutika und Kunstfutter noch nicht gab.

Nicht dass die Stallhasen nun einen Uberaus delikaten Geschmack hatten. Leider, das merkt man
spatestens nach dem dritten Versuch, leider schmecken sie nach wenig. Einen eigenen
Kaninchengeschmack, analog zum Hihnergeschmack (der noch bei Suppenhiihnern zu entdecken ist
und, naturlich, bei kérnergefitterten Freilandhiihnern a la Bresse), hat das Kaninchen nicht. Aber
deshalb schmeckt es noch lange nicht nach Wasser oder nach Pappe oder nach Plastik. Sein Fleisch
ist zart und fest, seine Innereien (Nieren und Leber) sind ganz grof3e Delikatessen in, leider, kleiner
Ausfuhrung. Sie reichen gerade zum Appetithappen, wenn man sie vor dem Essen bréat. Aber der
Riicken und die Keulen und die unterschétzten Vorderlaufe kénnen auf3erordentlich leckere Gerichte
abgeben.

Anders als beim umweltgeschadigten und daher fast ungenie3baren Wildhasen kann man mit einem
Kaninchen die verschiedensten Sachen anstellen. Es lasst sich zu einem asiatischen Ragout
verarbeiten, in ein elsdssisches Sahnegericht verwandeln; man kann es a la GroBmutter mit Senf
schmoren oder aufwendig mit Morcheln servieren, au vinaigre wie ein Bressehuhn anrichten oder
lange marinieren.

Es existieren auch Rezepte fir gefillte Kaninchen. Aber davon rate ich ab, weil sie voraussetzen,
dass das Kaninchen im Ganzen gebraten wird: Das aber hat automatisch zur Folge, dass der Riicken
strohtrocken geworden ist, wenn die Keulen gar werden.

Tipp: Also Kaninchen immer als Ragout schmoren!

Es gibt zwei Sorten von Kaninchen. Grol3e respekteinfléRende Tiere, die sechs Essern gentigen, und
junge Kleintiere, die fur zwei Esser zuviel, fur drei zuwenig sind. Erstere ist auf deutschen Markten, wo
auch die Bohnen grof3 und die Kohlképfe riesig sind, die Regel. Die kleinen Exemplare sind weitaus
zarter und saftiger, aber die Ausnahme. Und meistens importiert!

Ein kleines Kaninchen ist bereits nach einer Schmorzeit von 40 Minuten gar, wahrend die Riesen
doppelt so lange oder sogar noch langer brauchen. Und immer - egal ob geschmort oder gekocht -
mufl3 der Riicken aus dem Topf genommen werden, lange bevor die Keulen gar sind. Und beide
vertragen aggressives Kochen und Braten Gberhaupt nicht. Also immer sanft und schonend mit der
Temperatur umgehen, mehr ziehen lassen als kochen.

Dies vorausgesetzt, kann eigentlich nichts passieren. Ich lasse mir mein Kaninchen immer in acht
Teile schneiden: zwei Keulen, zwei Laufe, der Ricken zweigeteilt, die Brust ebenfalls (den Kopf darf
der Handler behalten). Bei einem GroRkaninchen empfiehlt es sich, daraus zwei verschiedene
Gerichte zu machen.

Die Keulen eignen sich vorzuglich fur ein:

Kaninchen mit Sauerampfersauce.

Ich bereite eine court bouillon, also eine Gemusebriihe, die hier sehr aromatisch sein muf3, so stark,
dass sie als Suppe zu penetrant schmeckte. Das erreiche ich durch gréRere Mengen der Gemiise und
Gewdrze: Karotten, Lauch, Sellerie, Thymian, Nelken, Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz. Das alles lasse ich
30 Minuten in; Wasser auskochen und lege dann die beiden Kaninchenkeulen hinein. Von nun an darf
die Bruhe nicht mehr kochen, nur noch ziehen.

Wie lange die beiden Keulen brauchen, bis sie butterzart sind, ist schwer vorherzusagen. Es spielt
nicht nur die Gré3e eine Rolle, auch der Unterschied zwischen einem frisch geschlachteten und einem
abgehangenen Kaninchen macht sich bei der Garzeit bemerkbar. Unter einer Stunde aber geht hier
nichts, und wenn es das Schicksal will, dann dauert es sogar zwei Stunden! Den richtigen Zustand der
Keulen erkenne ich daran, dass sich das Fleisch am Unterbein zu I6sen beginnt. Dann ist immer noch
Zeit fur meine Sauce.

Zur Sauerampfersauce brauche ich naturgemafl Sauerampfer, aber mehr, als sich unsere
Kochbuchweisheit trAumen lasst! Fir zwei Keulen (die eventuell fir drei oder vier Esser reichen
missen) darf es ein Buschel Sauerampfer sein, das ich nur mit zwei Handen umfassen kann. Geputzt,
gewaschen und zusammengedriickt ist das dann schon weniger. Mit einem Kochmesser schneide ich
die Blatter in feine Streifen.

In einer grof3en Pfanne lasse ich 2 ERL Butter aus, gebe die vom Waschen noch feuchten Blatter
hinein und lasse diinsten. Salzen, pfeffern. ¥2 TEEL Zucker dazu und etwas Briihe angief3en (vom
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Sud, in dem die Keulen kochen). Mit stiRer Sahne auffilllen, auf groRer Flamme etwas reduzieren,
standig abschmecken, einige Tropfen Zitronensaft dazu - gut so. Aber noch nicht fertig. Denn dick wird
die Sauce auf diese Art nicht. Da mul? jetzt entweder ein Eigelb dran oder 100 g Butter. Ersteres ist
zweifellos kalorienarmer (aber Butter ist Butter, da gibt es keine Diskussionen!). Also verriihre ich in
einer Tasse ein Eigelb und etwas heifl3e Brihe und gielRe es in die Sauce. Die darf jetzt nicht mehr
kochen.

Waéhrend gekochtes Kaninchenfleisch vielerlei Gemuse als Beilage erlaubt, ist die Sauerampfersauce
empfindsamer.

Spargel, glasierte Karotten oder junge dicke Bohnen sind angebracht. Nudeln oder Reis waren
mdglich, Weil3brot ist traditionell. Dazu trockene, aber nicht sdurebetonte WeiRweine.

Den Rest des Kaninchens verarbeite ich zu einem:

Kaninchen in Rotwein

Die Kaninchenstlicke werden 24 Stunden in Rotwein eingelegt. Dazu brauche ich einen echten
Sauerling. Franzésische Landweine erfiillen diese Forderung meistens, auch billige Burgunder und
viele Italiener. Wer aber nur Trollinger im Keller hat oder die lieblichen Roten von der Ahr, der wird
noch ¥ | Rotweinessig in die Marinade gie3en missen. AuRerdem kommen hinein: 15 cm
Lauchstange, halbiert, 1 kleine, in Scheiben geschnittene Zwiebel, 1 Karotte, in Stiicke geschnitten, %2
Stangensellerie, 1 zerdriickte Knoblauchzehe, 2 Zweige frischer Thymian, 1 TEEL Wacholderbeeren,
1. TEEL schwarze Pfefferkérner. Alles mit Rotwein bedecken und von Zeit zu Zeit wenden. Nach 24
Stunden herausnehmen und sorgféaltig abtrocknen.

In einem Schmortopf mit schwerem Boden 3 ERL gewdirfelten Raucherspeck in Olivendl auslassen.
Der Speck sollte nicht zu fett sein, aber einen intensiven Rauchgeschmack haben. Wird er braun, die
Fleischstiicke dazulegen und von allen Seiten anbraten. Eine enthautete, entkernte und in Stiicke
geschnittene Tomate dazugeben. Das Gemise aus der Marinade fischen und ebenfalls im Topf
anbraten lassen. Salzen, pfeffern und von der Marinade so viel (iber das Fleisch giel3en, dass dieses
halb bedeckt ist. Deckel drauf und im Backofen bei maRiger Hitze schmoren lassen.

Auf dem Herd reduziere ich die restliche Marinade so stark, dass nur ein kleiner Rest Ubrig bleibt.
Davon giel3e ich wenn nétig ist, etwa in den Schmortopf. Wenn das Fleisch gar ist, nehme ich die
Stlicke heraus. Den Schmorsaft den Rest der eingekochten Marinade giel3e ich durch ein Haarsieb in
eine Kasserolle und lasse ihn noch einmal einkochen. So verwandeln sich % | bis 11 Wein in wenige
Essloffel Sauce! Die wird jetzt sehr sauerlich schmecken, was aber durch die Aromen zu einem
insgesamt frischen Geschmack gemildert wird. Ich nehme die Kasserolle vom Feuer und riihre ein
schones Stiick Butter hinein. Wie grol3, das hangt von meiner Laune ab. Ein Teel6ffel Butter bewirkt
noch nicht viel; ein Essl6ffel verhilft der Sauce bereits zu schoner Geschmeidigkeit. Alles was dariiber
hinausgeht, verwandelt sie in eine samtige, sémige Delikatesse!

Dazu Nudeln. Und ein Rotwein von bester Qualitét, vorzugsweise von der Céte d'Or.

Hasenpfeffer

Fur 4 — 6 Personen
8 Scheiben durchwachsener Speck
¥ Tasse Mehl
14 TEEL getrockneter Thymian
2500 g Hase, in bratfertige Stuicke geschnitten
1 ERL Butter
1 Zwiebel, feingehackt 2 zerdriickte Knoblauchzehen
2 Schalotten
1 Tasse herber Rotwein ¥ Tasse Huhnerbriihe
1 ERL Preiselbeeren
1 TEEL gehackte Petersilie
114 TEEL getrockneter Majoran
geriebene Schale einer halben Zitrone
o Den Backofen auf 175° vorheizen. Den Speck in einer Pfanne knusprig braten, aus der
Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Mehl mit dem Thymian
vermengen und die Hasenstiicke darin wenden.
e Die Butter zu dem Speckfett in die Pfanne geben, erhitzen und die Hasenstiicke auf allen
Seiten darin anbraten. Das Fleisch anschlieRend in eine Kasserolle legen. Die Zwiebeln und
den Knoblauch in der Pfanne glasig diinsten, die Schalotten dazugeben und weitere 2
Minuten anbraten. Dann Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch in die Kasserolle geben.
o Das Fett abgie3en und den Wein und die Hihnerbriihe in der Pfanne unter standigem Rihren
aufkochen. Die Preiselbeeren, die Zitronenschale und die Krauter einrihren und anschliel3end
das Ganze uber das Hasenfleisch giel3en. Den Speck zerkleinern und dariberstreuen.
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e Die Kasserolle in den Backofen stellen und 272 Stunden schmoren, bis der Hase gar ist.

Hasenriicken, Karlsbader Art

Zajeci hrbet po Karlovarsku

1 vorbereiteter Hasenrlcken, Salz, Pfeffer, ca. 150 g diinne Speckscheiben, 100 g Butter oder Schmalz,

100 g Zwie_beln, Wild- oder Knochenbriihe, 4 gestrichene ERL Mehl, 8 EBL Rahm, Zitronensaft; 600ggeschélte,
entkernte Apfel, 150g abgeschmeckte Mayonnaise, 1-2 ERL Ketchup, 1 ERL Cognac; 600g Kartoffelbrei, 6 ERL
Rahm, 100g Rosinen.

Den Hasenrticken salzen, pfeffern, mit Speckscheiben umhiullen und mit Garn umwickeln. Die
feingehackten Zwiebeln in erhitztem Schmalz andiinsten, den Hasen hinzugeben und bei zeitweiligem
UbergieRen mit eigenem Saft oder Brithe im Backofen weichbraten (1-1” Stunden, je nach Alter des
Hasens). Den gebratenen Hasenriicken in Portionen schneide n und auf eine vorgewarmte Platte
legen. Den Bratensaft mit Mehl bestauben, kurz braunen, Rahm beigieRen, nach Geschmack salzen,
mit Zitronensaft sauern und kurz aufkochen lassen. Mit der gesiebten Rahmsauce das Fleisch
UbergielZen.

Beilage: Kartoffelbrei mit Rosinen und Apfelsalat.

Warenkundlicher Schnellkurs fir nichtprofessionelle Kochkinstler

ANCHOVIS sind in Salzlake eingelegte Sprotten. (Die Sprotte wiederum ist eine nahe Verwandte
des Herings, nur wesentlich kleiner.) Die frischen Fische reifen mehrere Monate in der gewtrzten
Lake und werden dadurch gar. Anstelle von A. kdnnen meist auch Sardellen verwendet werden.
ARTISCHOCKENBODEN gelten als ganz besondere Delikatesse. Die (ihrer botanischen
Herkunft nach) distelartige Artischockenpflanze wird hauptséchlich in den Mittelmeerlandern
angebaut. Verzehrt wird der fleischige Boden der aus dicklichen Schuppenblattern bestehenden Blite.
Die Zubereitung frischer Artischocken ist etwas umstandlich. Man kann sich mit konservierten Boden
helfen.

AUBERGINEN heiRen zu deutsch Eierfriichte, auf italienisch Melanzane. Das Gemiise, in Italien,
Frankreich, Marokko und auf den Kanarischen Inseln angebaut, war bei uns noch bis vor wenigen
Jahren fast unbekannt. Heute hat wohl fast jeder die charakteristisch tiefviolette walzen- oder
birnenférmige Frucht zumindest schon einmal gesehen. Geschmacklich erinnert die Eierfrucht an
Tomate.

BACON nennen die Danen eine besondere Art von durchwachsenem Speck, von dem auf der
Britischen Insel gewaltige Mengen vor allem zum Frihsttck vertilgt werden. Danische Viehzichter
haben eigens eine besondere Schweineart >entwickelt<, auf der dieser magere Speck >wachst<.
BAMBUS-SCHOSSLINGE sind bei uns erklarlicherweise nur als Konserven zu haben. Es
handelt sich um die jungen Sprossen von Bambusrohr, die in Aussehen, Geschmack und
anregenden Eigenschaften unserem Spargel &hneln. Fir Spezialitdten der ostasiatischen Kiiche
verwendet man aber tunlichst doch das >Original<.

BASILIKUM ist ein aus Ostasien stammendes Gewiirzkraut, das auch bei uns angebaut wird.
Frisch ist es in den Sommermonaten zu haben; ganzjahrig sind die getrockneten und grob
zerriebenen Blatter im Handel.

BROCCOLO war eine rein italienische Gemuise-Spezialitat, bevor er auch bei uns als Tiefkiihlkost
auf den Markt kam. Es handelt sich um eine Zwischenform von Blumenkohl und Spargelkohl. Auf stark
verastelten tiefgriinen Stengeln sitzen gleichfarbige kleine Rosen.

CAYENNE-PFEFFER ist ein strauchartiges Tropengewachs, das paprikaartige Schoten von roter
bis gelblicher Farbung und 0,5 bis 2 cm Lénge tragt. Der Geschmack ist ra3 und schéarfer als der des
Paprikas. In der Kiiche wird Cayenne meist fein gemahlen verwendet.

CHILI-PULVER (auch Chillie geschrieben) wird durch Mahlen aus den getrockneten Schoten einer
orangegelben Sorte des Cayenne-Pfeffers gewonnen. Das Gewdirz ist wohl das >hei3este< unter den
Pfeffer-Arten und sowohl in Asien wie in Mittelamerika sehr beliebt. Bei uns sind Erzeugnisse
nordamerikanischer Gewirzmihlen erhdltlich, denen >mildernde< Bestandteile beigemischt sind.
CORIANDER gilt bei uns als typisches Weihnachtsbackerei-Gewiirz, gibt aber auch manch anderer
Speise eine interessante Geschmacksnuance. Die im Mittelmeer heimische Doldenpflanze tragt
pfefferkornartige Frichte. In der Kiiche werden sie meist gemahlen verwendet.

CRABMEAT, lbersetzt Krebsfleisch, ist eine u. a. in Japan und RuRland hergestellte Konserve aus
Meeres-Krebsen.

CURRY-PULVER wird aus verschiedenen gemahlenen Wirzstoffen (z. B. Kardamom, Cayenne-

Gesammelt bearbeitet und zusammengestellt von h. grahoff / 2006 (version 18.08.2006) 13



Wild- und Stallhasen (Kaninchen)

Pfeffer, Koriander, Curcuma, Ingwer, Kimmel, Muskatblute, Nelken, Pfeffer, Zimt) zusammengesetzt
und ist >das< indische Gewdirz. In Indien selbst kennt fast jede Provinz eine andere Mischung des
Currys, als Hauptmerkmal ist jedoch allen eine ausgesprochen brennende Scharfe eigen. Bei uns sind
standardisierte, im Geschmack etwas milder abgestimmte Curry-Pulver erhéltlich.

DILL, auch Gurkenkraut genannt, zahlt zu den typischsten heimischen Kiichenkrautern. Frisch ist er
vom Friihsommer bis zur Blutezeit im Spatherbst zu haben, in der tbrigen Zeit verwendet man die
getrockneten oder in Essig eingelegten Blatter und die Samen. Dill ist keineswegs ausschliel3lich ein
Einmachgewiirz, wie in diesem Buch nachzulesen.

ESTRAGON stammt aus Suideuropa und Sibirien, ist aber schon seit Jahrhunderten in unseren
Kiichengarten heimisch. Das Wirzkraut 1&3t sich sehr vielseitig anwenden, sein Geschmack erinnert
etwas an Anis. Zum Kochen nimmt man die frischen, getrockneten oder in Essig eingelegten Blatter.
FENCHEL gilt bei uns zulande noch weithin als vielseitig verwendbarer Heiltee, wobei ein Sud aus
den Samen bereitet wird. Dieser Gewirzfenchel tragt namlich kleine eiférmige Frichte, bildet aber im
unteren Teil der Pflanze keine Knollen. Fir Abwechslung in der Kiiche sorgt die in Italien heimische
Abart Fanocchio, der Gemusefenchel, der Knollen und besonders dicke Stengel bildet. Der
italienische Fenchel kommt von Oktober bis April auf den Markt und ist eines der schmackhaftesten
Wintergemise.

GLUTAMATWURZE ist eine den Eigengeschmack von Speisen hebende Streumasse mit dem
Natriumsalz des Eiwei3stoffes Glutaminsaure. Sie ist bei uns z. B. unter den Markenbezeichnungen
>Aromat< und >Fondor< erhéltlich.

HIRSCHHORNSALZ, exakt chemisch das Ammonium-Salz der Kohlensaure, ist ein
althergebrachtes Triebmittel vor allem in der Weihnachtsbackerei. Es sollte nur fiir flache Backwaren
verwendet werden, die man schnell bei scharfer Hitze fertig macht. Das Salz spaltet sich namlich bei
der Erhitzung in Kohlensaure und Ammoniak; letzteres wirde bei dickeren Backstiicken einen
unangenehmen Nachgeschmack hinterlassen.

HUMMERKREBS wird eine Krebsart mit besonders langem fleischigem Schwanz genannt.
Vorzugsweise anstelle von Hummer in Ragouts etc. zu verwenden, weil preislich ginstiger. Duirfte
allerdings frisch nur in gro3stadtischen Feinkost-Hausern erhéltlich sein.

INGWER (kandiert und gemahlen) findet Verwendung zur Likérherstellung, in der Konditorei und in
der Kiiche. Das Gewurz wird aus dem Wurzelstock der gleichnamigen tropischen Pflanze gewonnen,
den man wascht, trocknet und schélt. In den Gewirzmuhlen werden die Stucke zu Pulver verarbeitet.
Der Geschmack ist intensiv scharf-wirzig. Ungetrocknete Wurzelstiicke kommen in folgenden Formen
auf den Markt: mit Zucker Gberzogen als >kandiert<, in Zuckersirup als >eingelegt< und mit
Schokoladen-Kuvertire Uberzogen als >Konfekt<.

KARDAMOM, die Kapselfrucht eines tropischen Strauchs, hat viel zum Ruf der deutschen
Wurstmacher beigetragen, daf3 sie im Wirzen eine besonders gliickliche Hand haben. Es ist deshalb
nicht einzusehen, warum man mit Kardamom nicht auch haufiger in der Kiiche zubereitete Gerichte
bereichern sollte.

KERBEL, ein typisches Friihjahrskraut unserer Garten, soll manch heilsame Wirkung haben. Allein
schon deshalb ware seine haufigere Verwendung in der Kiiche zu empfehlen. Den getrockneten und
gemahlenen Blattern, mit denen man sich in der Gbrigen Zeit des Jahres behelfen mul3, fehlt leider viel
von den im frischen Zustand enthaltenen Aromastoffen.

KREBSBUTTER, eine Mischung von Krebs-Extrakten mit mindestens fiinfzig Prozent Butterfett,
wird von der Feinkost-Industrie als Dosenkonserve hergestellt. Eine Selbstherstellung im Haushalt ist
kaum lohnend. Krebsbutter wird in erster Linie zur geschmacklichen Verfeinerung von Ragout-Saucen
etc. verwendet.

LANGUSTINEN sind eine kleinere Art von Langusten, die im Mittelmeer, aber z. B. auch an der
chilenischen Kiste vorkommt. Langusten wiederum sind, einfach ausgedrtickt, grof3e Krebse ( =
Hummer) ohne Scheren.

LIEBSTOCKEL, wegen seiner geschmacklichen Ahnlichkeit mit einer Suppenwiirze auch >Maggi-
Kraut< genannt, ist ein weiteres Mittel der Volksheilkunde, dessen Anwendbarkeit in der feinen Kiiche
nicht in Vergessenheit geraten sollte. Insbesondere Fleischgerichte erhalten durch Liebstdckel eine
aparte Geschmacksbereicherung.

LOTOSNUSSE sind uns vielleicht weniger gelaufig als die japanischen Lotosbliten; letztere
wurden allein schon durch die Operette popular. Die Niisse haben etwa das Aussehen von grof3en
Haselniissen und sind bei uns in Feinkostgeschéaften als Dosenkonserve (in Zuckersirup eingelegt) zu
haben.

MAJORAN ist schon durch den Volksmund als >Fleischergewiirz< gekennzeichnet, er wird
>Wurstkraut< genannt. Sein Aroma bringt aber auch manch anderer Mahlzeit eine willkommene
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Bereicherung. Frischen Majoran gibt es im Sommer und Herbst, doch behalten auch die getrockneten
Blatter ihre charakteristischen Geschmacksstoffe.

MANGO-CHUTNEY wird aus Mango-Pflaumen hergestellt, einer siidasiatischen Steinfrucht. Die
Bezeichnung Chutney besagt, dal’ das Mark der Mangofriichte mit Pfeffer, Zucker, Ingwer und
Rosinen zu einer dicklichen Sauce eingekocht wurde.

MUSKATBLUTE nennt man den Samenmantel der uns gelaufigeren MuskatnuR. In den westindischen
Ursprungslandern wird dieser Mantel sorgfaltig von der Nuf3 gelést und getrocknet. Bei uns kommt die
Muskatblute, auch Macis genannt, gemahlen in den Handel. Ihre Wiirzkraft ist intensiver als die der
Nuf.

OREGANQ, abgeleitet vom lateinischen Origanum majorana, nennt der Italiener den
wildwachsenden Majoran. Zusammen mit Salbei gehort er zu den ganz typischen italienischen
Speisegewirzen. Oregano ist etwas intensiver und wirzhafter im Aroma als unser heimisches
Gartenkraut Majoran. Erhaltlich sind die getrockneten Blatter.

PAIN (z. B. von Ganseleber), ein Brotaufstrich fiir Feinschmecker, ist als kleine Pastete oder in
Ddschen fertig zu haben. Nach den deutschen Bestimmungen muf3 der gesamte Fleischanteil
mindestens 75 Prozent, der namengebende Fleischanteil mindestens 60 Prozent ausmachen. Das
Fleisch wird scharf angebraten, fein durchgedreht und mit Butter und Gewirzen zu einer gut bindigen
streichbaren Masse verarbeitet.

PAPRIKA gehért zur groRen Familie der (in diesem Buch zu besonderer Bedeutung erhobenen)
Pfeffergewachse. Die Schoten wachsen an einjahrigen Strduchern und unterscheiden sich
voneinander einmal nach der Form (in spitze und dicke), sodann nach der Schale (in glatte und
gerippte), weiter nach der Farbe (in tief griine, hellgelbe und dunkelrote), schliel3lich nach dem
Geschmack (in scharfe und milde) und auch nach der GréR3e (in grof3friichtige und kleinfriichtige). Sich
in dieser Vielfalt zurechtzufinden ist einfacher, als es zunachst den Anschein hat: Fiir Gemise und
Salate eignen sich insbesondere die groRen, griinen, milden Schoten. Die roten Varianten sind frisch
oder getrocknet, hauptsachlich Gewiirz. Die Scharfe des Paprika riihrt aus seinem Gehalt von bis zu
0,2 Prozent an Capsaicin her, dieses sitzt (iberwiegend in den inneren Trennwanden der Schote und
in den Samen (weshalb man diese in milderen Zubereitungen entfernt). Beim gemahlenen
Gewdlrzpaprika ist es sehr wichtig zu wissen, dal3 die verschiedenen Handelsbezeichnungen einen
Gradmalfistab fur die Schérfe des Pulvers abgeben. Von sehr mild bis rafd heien die Abstufungen:
DelikateR3, EdelsuR3, Halbslf3, Rosen- und Scharf-Paprika. AuRerhalb der Frischpaprika-Saison kann
man sich fur Salate mit eingelegten roten Schoten und zum Wirzen mit Paprika-Mark helfen.
PASTINAKE, eine Kreuzung aus Petersilienwurzel und Mohre, war ein beliebtes Gemiise bei
unseren Altvorderen. Es wurde aber durch den Anbau der Kartoffel fast ganz verdrangt. Zu Unrecht,
denn die Pastinaken haben einen héheren Nahrwert als Mohren.

PEPERONI wird eine kleinschotige spitze Form des Gewirzpaprikas genannt. Sie kommt frisch und
konserviert auf den Markt. Sparsam verwenden: sehr scharf!

PINIENSAMEN (auch als Pinienkerne bzw. -nlsse bezeichnet) sind die Samenkerne des
Pinienbaums der Mittelmeerléander. Die geschalten Samen schmecken mandelartig und werden
zuweilen auch anstelle von Mandeln verwendet.

ROSMARIN, der Volksmund nennt das Kraut gewi3 nicht zu Unrecht auch Hochzeitsbliimchen, ist
ein Frihjahrsgewachs unserer Klichengarten. Seinen Ursprung hat es in den Mittelmeerlandern. Der
Geruch der Blatter ist so fein, daf3 sie sich zum Aromatisieren sowohl in der Kiiche wie auch in der
Parfumerie eignen.

SAFRAN »macht den Kuchen gel«, heiRt es in unserem Kindervers. Das Gewiirz ist eines der
altesten, mit dem tberhaupt Handel betrieben wurde, und eines der kostbarsten. Letzteres riihrt ganz
einfach daher, daf? es notwendig ist, 80 000 Narben aus der Blite der Schwertlilienpflanze Safran mit
der Hand zu pfliicken, um ein Kilogramm Gewdurz zu erhalten. Anbaulénder sind unter anderem
Osterreich, Persien und Spanien.

SALBEI war ein beliebtes Hausmittel aus der Kiepe der friiheren Krauterweiblein. Als Kiichenwiirze
haben ihn die Italiener popular gemacht. Das frische Kraut wird bei uns im Frilhsommer geerntet, die
getrockneten Blatter buRen kaum an Wirkungskraft ein. Bei der Dosierung in der Kiiche sollte man
sehr vorsichtig sein, starker Salbeigeschmack wird oft als unangenehm empfunden.
SARDELLENPASTE stellt die Fischindustrie aus der im Mittelmeer und an den westeuropaischen
Kisten gefangenen, zur Familie der Heringe gehdrenden Sardelle her. Der Fisch wird (wie die aus
Sprotten gewonnenen Anchovis) in Salzlake gar gemacht. Fir die Paste, die meist in Tuben abgefillt
wird, werden die durchgereiften Sardellen noch fein gemahlen.

SCAMPI sind kleine Mittelmeer-Langusten.

SESAM-SAMEN braucht man als Gewiirz fir einige tropische Spezialitaten. Etwas gelaufiger ist
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uns das aus den Samen der ostindischen Pflanze gewonnene Sesam-Ol, das bei uns zuweilen als
Speise-Ol zu haben ist.

SHERRY ist eine englische Verballhornung der Bezeichnung fiir einen der beriihmtesten
spanischen Dessertweine: Xeres.

SOJA-SAUCE gewinnen japanische und chinesische Fabriken durch Vergaren von gekochten und
gemahlenen Soja-Bohnen. Die Sauce ist leichtflissig, dunkelbraun bis kaffeefarben und von
angenehm wirzhaftem Geruch. Auf Speisen hat sie neben ihrer Wirzkraft eine stark farbende
Wirkung.

THYMIAN, das wild wachsende Wegrandkraut mit seinen blauen Bliiten, galt in der Volksmedizin
speziell als nervenstarkend. Mittlerweile langst gartnerisch angebaut, wurde Thymian zu einem
beliebten Wurstgewt(irz, seine Verwendung in der Kiiche hat weiten Spielraum. Die frischen Blatter
und Bliten gibt es nur kurze Zeit im Frihsommer, die getrockneten Blatter halten das ganze Jahr tUber
Vor.

TRUFFELN sind heute wie vor Jahrhunderten mit der kostbarste Bestandteil des Feinschmecker-
Repertoires. Die nul3- bis faustgroRen dunkelbraunen Pilze haben eine rau genarbte Oberflache und
wachsen in Laubwaldern unter der Erdoberflache. Deshalb bedarf es zum Aufstébern der Triffel
besonders auf deren Geruch abgerichteter >Jagdtiere< - hauptsachlich richtet man Hunde und
Schweine dazu ab. Die begehrtesten >Jagdgriinde< liegen in Perigord in Sudfrankreich, die Saison ist
dort im Spatherbst.

VE-TSIN ist die chinesische Bezeichnung fiir ein >Feinschmeckerpulver<, das aus Natrium-
Glutamat (siehe >Glutamatwiirze<) besteht.

WASSERKASTANIEN sind eine unseren Maronen dhnliche China-Frucht. Sie sind bei uns in
Feinkostgeschéften als Konserve zu haben.

WASSER-KRESSE, auch Brunnen-Kresse genannt, gilt als hervorragendes Mittel fiir
Frihjahrskuren. Das Kraut wachst wild an Gewasserufern, es wird aber auch angebaut. Man kann
Salate daraus bereiten, es hat aber auch eine intensive Wirzkraft. Der Geschmack ist scharf
rettichartig.

WORCESTERSHIRE-Sauce ist nach der gleichnamigen englischen Grafschaft benannt. Bei ihrer
vielféltigen Zusammensetzung (Pfeffer, Ingwer, Nelken, Piment, Curry, Senf, Paprika, Zwiebeln,
Cayenne, Knoblauch, Tamarindenmus, Pilze, Salz, Zucker, Malz-Essig und Sherry) ist es notwendig,
sie vor Gebrauch immer gut zu schitteln. Man wiirzt mit dieser Sauce z. B. Ragouts, Pasteten, Fisch,
aber nur tropfenweise.
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