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Wild auf's Feuer

Schiilerinnen der Berufsfachschule fiir Ernahrung und Versorgung
legten Wild auf’s Feuer

(Am 31.05.2023 erschien dieser Artikel auch im Donauboten.)

Punktlich zum Auftakt der Grillsaison, startet jedes Jahr am 1. Mai. die Bockjagd.

Die Schilerinnen der Klasse EV12 des Wahlpflichtfaches Landwirtschaftlicher
Unternehmerhaushalt und Gehobener Privathaushalt legten zusammen mit
Fachoberlehrerin Gabi Krempl, plinktlich zum Start der Grillsaison ,,Wild auf’s Feuer”. Bereits
im Herbst erfuhren die Schiilerinnen Vieles Gber heimische Wildarten, im Besonderen tber
das Rehwild. Angefangen bei der Zerlegung eines Rehs, der Benennung der einzelnen
Fleischteile und deren Verwendung in der Kliche. Weiterhin wurden die vielen Vorziige wie
fettarm, leicht bekommlich von heimischem Rehfleisch bis hin zur Zubereitung von
kostlichen Wildspezialitaten behandelt.

Wilde Cevapcici, Grillfackeln, Jaga-SpielRe und Wilde Burger wurden ausprobiert. Sogar die
Innereiern des Rehs wie Leber und Herz mussten auf’s Feuer. Die Grillspezialitaten wurden
am Vortag fachgerecht vorbereitet und mariniert.

Bevor die Schiilerinnen am nachsten Nachmittag das Wildfleisch auf den Grill legen durften,
haben sie bei ihrer Fachlehrkraft Gabi Krempl Tomatenpflanzen eingetopft. Der stromende
Regen konnte den Schiilerinnen des Wahlpflichtfaches und ihrer Lehrerin die Stimmung und
die Vorfreude auf das Grillen jedoch nicht vermiesen.

Vieles vom Reh ist zum Grillen geeignet. Daher lohnt es sich, vom oOrtlichen Jager ein ganzes
Tier zu erwerben.


https://www.berufsschulzentrum-vilshofen.de/fileadmin/daten_von_redakteuren/EV/E_V_Aktivitaeten/2023-05-31-DB-Wild-aufs-Feuer.pdf
https://www.berufsschulzentrum-vilshofen.de/index.php?eID=tx_cms_showpic&file=5700&md5=7c68be12cb973465620e1dacdabe2b021309ebe2&parameters%5B0%5D=eyJ3aWR0aCI6IjgwMG0iLCJoZWlnaHQiOiI2MDBtIiwiYm9keVRhZyI6Ijxib2R5&parameters%5B1%5D=IHN0eWxlPVwibWFyZ2luOjA7IGJhY2tncm91bmQ6I2ZmZjtcIj4iLCJ3cmFwIjoi&parameters%5B2%5D=PGEgaHJlZj1cImphdmFzY3JpcHQ6Y2xvc2UoKTtcIj4gfCA8XC9hPiJ9

Aus den Edelteilen wie Rehriicken, Ober- und Unterschale werden Schnitzel oder Medaillons
geschnitten. Haufig werden die restlichen Teile zu Gulasch verarbeitet. Fir die Grillsaison
kann daraus Wild - Hackfleisch hergestellt werden.

Wild Hack ist sehr mager, fein im Geschmack und sehr vielfaltig. Die gesamte Palette der
Hackfleischgerichte, angefangen von Cevapcici, Grillfackeln bis hin zum Burger kann aus dem
Hackfleisch gezaubert werden.

Sogar an Wild-Innereien auf den Grill, haben sich die Schilerinnen mit ihrer Lehrkraft Frau
Krempl gewagt. Die Schiilerinnen stellten fest: ,Auch das ist moglich!“

Mit ihren Rezepten ,,Mediterrane Rehleber” und , Gegrillte Reh-Herzal“ erleben Fans von
Innereiern einen wahren Gaumenschmaus.

Beim Rezept ,,Mediterrane Reh-Leber” haben sie die Leber vor dem Grillen zwei Stunden in
Milch eingelegt. Die Milch entzieht der Leber die unerwiinschten Bitterstoffe, wodurch sie

noch zarter und feiner im Geschmack wird.

Am Ende waren sich alle einig, Reh ist auch auf dem Grill ein wahrer Hochgenuss!


https://www.berufsschulzentrum-vilshofen.de/index.php?eID=tx_cms_showpic&file=5699&md5=74f22e3bd176738e68b1ed133624ff0dc9375f8a&parameters%5B0%5D=eyJ3aWR0aCI6IjgwMG0iLCJoZWlnaHQiOiI2MDBtIiwiYm9keVRhZyI6Ijxib2R5&parameters%5B1%5D=IHN0eWxlPVwibWFyZ2luOjA7IGJhY2tncm91bmQ6I2ZmZjtcIj4iLCJ3cmFwIjoi&parameters%5B2%5D=PGEgaHJlZj1cImphdmFzY3JpcHQ6Y2xvc2UoKTtcIj4gfCA8XC9hPiJ9

