WILD

KUCHE

Fam. ProBI, Gaststatte ProRl Adlersberg

Im frihen Mittelalter (1260 - 75) baute man auf einer Juraanhshe in Stadtndhe zu Regensburg eine
Klosteranlage. Das Dominikanerinnenkloster schloss in den Wirren der Reformation (1542) seine Pforten.
Nach mehrmaligen Besitzwechsel erwarb der Braumeister Michael Profl 1838 den Rest der Klosteranlage
mit 50 Tagwerk Felder. Die nunmehr 5. Generation, Heinrich III. und Dagmar Profil, bemiihen sich den
geschdtzten Gdsten den weitbekannten original bayerischen .Brauereigasthof" zu prasentieren, wobei
natiirlich auch die saisonbedingte Wildkiiche nicht wegzudenken ist.

Zutaten

fiir 6 Personen

Wildererteller

2 Wildhasenkeulen

(oder Riicken im Ganzen)
ca. 1 kg Rehkeule

(ohne Knochen)
1 Fasan
3-4 Scheiben Speck
Salz, Pfeffer
Thymian, Lorbeerbldtter,
Wacholderbeeren
1 groBe Zwiebel,
Petersilie
2 mittlere Karotten
1 Stange Lauch
1 mittelgroBer Sellerie
1/2 Liter Rotwein
4 cl Weinbrand
3-4 EL Preiselbeeren
2 EL Tomatenmark
1 Liter Briihe
250 ml Sahne
Ol oder Bratenfett
200 g-250 g Champignons
150 g Speck im Stiick
Bindfaden
Kartoffelstdrke

Kroketten

400 g-500 g Karoffeln
Kartoffelstdrke

11/2 Eigelb

Salz, Muskat

2 Eier

Semmelbraosel

Koch: Bernd Wieser

Wildererteller im Wacholderrahm
mit Kroketten

Zubereitung

Ol (Bratenfett) in einem Brdter erhitzen. Die Wildhasen- und Rehkeule
mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut anbraten. Das Fleisch nach dem
Anbraten herausnehmen und die Halfte des grob geschnittenen Gemiises
ebenfalls darin anbraten. AnschlieBend das Gemiise mit dem Tomatenmark
tomatisieren und mit der Hdlfte des Rotweines abloschen. Das Ganze
etwas einkochen lassen und mit Briihe auffiillen. Die Bratenstiicke mit
Thymian, Lorbeer und Wacholder im geschlossenen Brdter ca. 1 1/2 bis
3/4 Stunden weiterkochen. Nach Bedarf zwischendurch etwas Wasser
dazugeben. Nach der Kochzeit das Fleisch herausnehmen und in eine
Warmhaltemadglichkeit legen. Die Sofe kochend mit Kartoffelstdrke binden
und anschliefend in einen Topf durch ein Sieb passieren.

In der Schmorzeit des Bratens den Fasan mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Brust mit Speckscheiben und Hilfe des Bindfadens umwickeln. Den
Fasan anbraten und in den Brdter auf das restliche Gemiise legen.
Etwas Flissigkeit zugeben und im vorgeheizten Backofen bei 160° ca.
60 Minuten braten.

Champignons in Scheiben und Speck in Streifen schneiden. Mit etwas Fett
anbraten und grob gehackte Petersilie dazu geben. Den fertig gebratenen
Fasan (Bindfaden und Speck entfernen) und die warmgestellten Fleischstiicke
tranchieren. Champignons und Speck dariiber geben.

Kroketten: Kartoffeln schdlen, waschen, halbieren und in leicht gesalzenem
Wasser kochen (20-25 Min.) Wasser abgiefen und Kartoffeln ausddmpfen
lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Das Eigelb, etwas Salz und

eine Prise Muskat dazugeben. Den Teig mit etwas Kartoffelstdrke verkneten
und in eine 3 cm dicke gleichmadBige Rolle ausrollen. Die Rolle in jeweils

5 cm lange Stiicke schneiden. Die Rollen mit Vollei und Semmelbrdsel panieren
und im heiBen Fett oder Ol goldbraun backen.

Guten Appetit!
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