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WilderRücken
Das feinste Stück vom Wild
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Öffnungszeiten 
Freitag von 11 Uhr bis 18 Uhr
und nach telefonischer Vereinbarung

Zutatenliste

Zubereitung

Ob Rehrücken oder Rotwildrü-
cken (Hirsch), dieses Stück vom 
Wild stellt keine großen Ansprü-
che an unsere Kochkunst.

Er lässt sich einfach und ohne 
großen Zeitaufwand für Sie zu-
bereiten und trotzdem erhalten 
Sie ein perfektes Ergebnis.

Nehmen Sie den ausgelösten Rü-
cken ca. 10min. vor der Zuberei-
tung aus dem Kühlschrank.

Tupfen Sie den Rücken mit einem 
Küchenpapier ab.

Erhitzen Sie eine Grillpfanne 
(normale geht aber auch) mit 
dem Speck auf höchster Stufe.

Legen Sie den Rücken in die 
Pfanne und braten den Rücken 
auf beiden Seiten ca. 4min. 
scharf an.

Schlagen Sie den Rücken in 
Backpapier und anschließend in 
Alufolie ein.

Im vorgeheitzen Ofen bei ca. 
1000C lassen Sie den Rücken nun 
30-40min. ziehen. Die Zeit hängt 
davon ab, wie dick der Rücken 
ist.

Ist eine Kerntemperatur von ca. 
55-580C erreicht, hat der Rücken 
einen rosanen Kern.

Nehmen Sie den Rücken aus dem 
Ofen und lassen ihn für ca. 5min. 
ruhen.

Jetzt nur noch quer zur Fleisch-
faser aufschneiden und genie-
ßen.

Guten Appetit wünscht 
Ihnen Ihr Team von 
JagdGenuss.de

200-
250gr.

ausgelöster Rücken vom Rehwild oder Rotwild(Hirsch) pro 
Person

200gr. geräucherter Speck


