BERSTECHER

Wildherz mit "saurer" WeiBweinsof3e
Eine kdstliche Art Reh- oder Wildschweinherz zuzubereiten

Zutaten (fiir 2 Portionen)

400 g Herz vom Reh oder Wildschwein Salz, Pfeffer

80 g Sellerieknolle Dijonsenf

130 g Karotte Zitronensaft (und geviertelte Zitronen zum Servieren)
100 g Zwiebel 1-2 Essloffel gehackte Blattpetersilie

100 g Lauch Deko: Blattpetersilie

400 ml Wildfond (alternativ Brihe)
1/2 TL Pfefferkorner schwarz

2 Pimentkorner

2 Lorbeerblatter

Zutaten "saure" Sauce

1 EL Butter

1 — 2 Schalotten

1 EL Mehl

125 ml WeiBwein trocken

300 ml Herzkochfond von oben
100 g Sahne

75g Créme fraiche

Zubereitung

GemUse vorbereiten - Sellerie und Karotten schalen und in etwa 2 cm groBBe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel ungeschalt
vierteln. Lauch in grobe Scheiben schneiden. Fir die Sauce die Schalotten schélen und sehr fein hacken.

Herz putzen, in einen Topf geben und mit kaltem Wildfond oder Briihe bedecken. Aufkochen und den dabei entste-
henden Schaum abschépfen. Gemuse und Gewdrze zugeben und das Fleisch in 1,5 bis 2 Stunden leicht simmernd
weich kochen. Herz herausnehmen und abkuhlen lassen. Die Briihe absieben und fir die Sauce aufheben.

Das Fleisch nach lhrer Vorliebe in kleine Stiicke / Streifen schneiden. In einem Topf die Butter erhitzen und darin die
Zwiebel anschwitzen. Das Mehl zugeben und ebenfalls anschwitzen. Unter stetigem Rihren den Wein zugeben und
etwas einreduzieren. Herzfond zugeben und um ein Drittel einkochen lassen. Sahne und Créme fraiche einrtihren und
kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Senf und Zitronensaft (nach Geschmack) abschmecken. Zum Schluss die gehackte
Blattpetersilie unterrthren.

Das aufgeschnittene Herz in die "saure" Weinsauce geben und kurz darin erwédrmen und noch einmal abschmecken.
Portionsweise mit Beilagen anrichten, zur Deko mit frischer Blattpetersilie bestreuen und mit den geviertelten Zitronen
zum persdnlichen Abschmecken servieren.

Hierzu passt Kartoffelptree, Kartoffelpuffer oder Semmelknodel.

Gutes Gelingen. lhre Jager aus der Region.

Ihr Jager und Wildtierschiitzer aus der Region:
Oliver A. Berstecher « Mobil 0178-52253 42 ¢ oliver.berstecher@gmx.de * www.leckerwild.de



