BERSTECHER
Wildfleisch mit Niedertemperatur-Garen mit 80°

Info:

Es eignet sich jede Wildart zum Garen mit 80°,
die Temperatur darf hochstens 90° erreichen
aber nicht mehr, da sonst das Eiweif3 im Fleisch
verkocht. Die Gardauer richtet sich nach dem
Gewicht und der Dicke der Fleischstiicke.

Garzeiten:

Ruckenlachs vom Wildschwein
4 cm dick, 2-3 Stunden,
Bratenstlck aus der Keule

6 cm dick, 3-4 Stunden,

Keule und Nuss je nach Gewicht
5-6 Stunden.

Zubereitung

Die Bratenstticke, Fleischstiicke wie gewohnt wiirzen und marinieren, dann mit wenig Ol oder Fett scharf von beiden
Seiten anbraten. Das Fleisch danach salzen und auf ein Blech oder feuerfeste Form legen und in den auf 80° vorgeheiz-
ten Ofen schieben. Die Garzeiten richten sich auch danach, wie rosa das Fleisch innen sein soll, beim ersten mal emp-
fehle ich vor Garende zur Uberpriifung einen Anschnitt vorzunehmen. Garzeiten siehe auch oben.

Gutes Gelingen. Ihre 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



