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Muffelwild (Ovis ammon musimon) v/ r*-‘i.fjil-”" —
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wurde zu Beginn des 19. Jahrhunderts .
. i g . i ; ﬁ’
im ehemaligen Schlesien und im Harz - _ \ ‘
ausgewildert. Es hat in Deutschland QA 7 ” [ TI P P
vom 1. August bis zum 31. Januar Jagd- \Q@ et < Altere Wildbretstiicke vom Muffel schmecken eher
zeit. imJagdjahragiaiaaynundien AROMATISCHE ‘é’\\ax " ))' streng, sie lassen sich aber ideal fiir Salami verwen-
laut emer Satistik des Deutschen jagd: KOMBINATION ) - \ den. Jungere Stucke eignen sich prima fur Fleisch-
versanas jORg gosa Tiereeriegi=bel: T . ».«_-'i‘, g’ kase, Fleischwurst oder andere Wurstsorten — auch
nahe 100 mehr als im Jahr zuvor. Geschmacklich 1asst sich Muffelwildbret am ehesten R _ _ ) ) ) _
) mit Lamm bzw. Schaf vergleichen. Es weist ein duRerst 7 in Kombination mit anderem Wildfleisch.
schmackhaftes, dezentes Krauteraroma auf, deshalb ﬁ

lasst es sich prima mit verschiedenen Gewlrzen und

Krautern kombinieren. Toll passen zum Beispiel Pfef- DA RAU F HA LT E N WI R

ferminze, Thymian, Rosmarin, aber auch Lavendel,

AUF HEISSEN KOHLEN ingwer, Chili oder Zitronengras sorgen fiir ein aufer- EIN HAUCH VON ORIENT GROSSE STUCKE

gewthnliches Geschmackserlebnis.
Verleihen Sie threm Stuck Fleisch vorm Muffelwild einen

Unser Favorit ist Muffelwild vom Grill. Dazu den otientalischen Touch —teichen Sie als Beilage Couscous,
Riicken auslésen, parieren und in einer E | SKALT Bulgur odet Reis mit Aprikasen odet Rosinen. Als Curry, ders zart und somit sehr beliebt. Sie eignen sich so-

] _ R _ serviert mit wlrzigem Joghurtdip, schmeckt Muffelwild-
Mischung aus Qlivendl, Limetten-

VO RSO RG E N bret ebenfalls sehr gut.
saft, Salz, Pfeffer, Koriander,

s y Wie jedes Wildfleisch eignet sich
Chilipulver und Honig auch Muffelwild ideal zum Einfrie-
(T'I ach Belieben variie- ren. Dazu sollte das Fleisch den Rei-
ren) marinieren. Das

Die Oberfilets aus dem Mufflontiicken sind beson-

wohl zum Kurzbraten als auch fur Medaillons cder

zum Crillen. Fur festliche Anlasse empfiehlt sich die

Keule —mit Krautern und Gewdlrzen krdftig anbra-

ten, in Wein und Fond schmoren und danach im

 Filet > Ofen garen lassen. Probieren Sie doch einmal mit

feprozess durchlaufen haben. Von
Sehnen, Haut und Knorpeln befrei-

Wildbret ca. 60 Mi- en, aber nicht waschen oder mari- Kieken einem Stuck Muffelrucken die Sous-vide-Gar-
’ nieren, sondern am besten vaku- -
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nuten darin ziehen umieren. Muffelwild halt sich dann = Keule methode (siehe auch HALALI 03/2018) aus!
lassen und dann auf im Tiefkiihlschrank bei -18°C bis zu { ‘ Blatt

zwolf Manate. 7 78 . Bauch

dem Grill von jeder g A 7
Seite 3 bis 5 Minuten g d SIE WOLLEN MEHR?

= Kein Problem! Tolle Wildrezepte fiir jede
anbraten. E Gelegenheit oder auch Wildbret vorn

= Jager finden Sie hier:

E www.soschmecktjagd.de

B www.wild-auf-wild.de

= www.wildgenuss-nrw.de
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