JAGDKULTUR

etzt wird es spannend, denn in vielen
Revieren sind fiihrende Bachen mit
ihren Frischlingen Standwild. Die Frage,
ab wann die Erlegung eines Frischlings
kulinarisch Sinn ergibt, ist relativ ein-

Von Gerhard Kosel

fach zu beantworten: ab einem Gewicht
von etwa 20 bis 25 Kilo. Die im Spat-
winter und Frithling gefrischten Ferkel-
chen sollten ab Mitte September dieses
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Gewicht erreicht haben. In Gunstlagen
gehen die Gewichte der Frischlinge
bereits in Richtung 40 Kilo. Aber auch
hier gibt es gute und schlechte Jahre.
Jedenfalls stellt ein brauner Wutz, der
sauber erlegt wurde, eine kulinarische
Offenbarung dar. Das Abschwarten
gelingt mithilfe eines scharfen und mit
kurzer Klinge versehenen Messers ganz
gut und das Zerwirken stellt auch keine
Hexerei dar. Heute mochte ich die Auf-
merksamkeit auf die Rippen und den

Die Bauchlappen des Frischlings mit der Knochensdge entlang des Riickens
absetzen, die Rippenknochen herauslosen und das Fleisch zuputzen.
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Ob klassisch einfach,

raffiniert italienisch oder

mit herzhafter Pilzfiillung:

Es gibt viele verschiedene Arten,
wie man aus einem Frischlingsbauch

eine wahre Kostlichkeit zaubern kann.

orchetta
vom Frischling

Bauch richten. Diese haben wir ja mit-
tels Knochensage vom Karree getrennt.
Wenn man die Federn auch noch sorg-
faltig ausscharft, haben wir eine wohl-
geformte Platte vor uns liegen, die sich
perfekt fiir einen Rollbraten eignet. Und
dann die Entscheidung: Wohin geht die
kulinarische Reise diesmal? Nach Italien,
wo es eine groRe Tradition mit kostli-
chen gerollten , Porchetta-Schweinchen*
gibt? Oder in Richtung Tradition, nach
der die Wiirzung klassisch mit Zwiebel,
Knoblauch und Kiimmel sowie Lorbeer-
blattern selbstverstandlich ist? Manch-
mal fallt uns auch eine késtliche Pilzfil-
lung ein, gerdstet aus jenen Pilzen, die
wir gleich aus dem Revier mitgebracht
haben. Abgesehen vom Salz und dem
frisch gemahlenen Pfeffer als Basiswiir-
zung sind also alle Tiiren offen und viele
Wege fithren zum Ziel. Wir befiillen und
wiirzen den Frischlingsbauch zumindest
sechs Stunden, bevor wir mit dem Bra-
ten beginnen, noch besser zieht der Roll-
braten durch, wenn er eine Nacht in der
Kiihlung verbracht hat. Welche Beilagen
wir verwenden? Mitgebraten wird, was
gerade im Garten oder am Markt Hoch-
saison hat. Gerade gibt es diese herrli-
chen Kartoffeln, mit roter Schale verse-
hen, sowie frischen Fenchel als eine von
vielen Moglichkeiten.

Wenn von der Frischlingsrolle ein Stiick
librig bleiben sollte, dann erfreut uns
diese Kostlichkeit in den kommenden
Tagen als willkommene Jause, beglei-
tet von eingelegten Pilzen und Gemiise
sowie herzhaftem Vollkornbrot!

Italienische Wiirzung und Pilzfiillung

Fiir die Wiirzung: Fenchelsaat, Knoblauch, Zitronenzesten, Salz, Pfeffer, grob
geschrotet, frische Kriuter aus dem Garten (z. B. Basilikumbldtter, Estragon,
Rosmarin, Majoran, Salbei ...).

Fiir die Pilzfiillung: Herbstliche Pilze (z. B. Rihrlinge, Wiesenchampignons, Herbst-
trompeten, Tédublinge, Ritterlinge ...), 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, Olivenél zum
Anbraten, Salz, Pfeffer, Petersilie, gehackt.

Fiir die italienische Wiirzmischung die Fenchelsaat im Mdrser zerstoRen, den Knob-
lauch fein hacken, die Kréduter fein wiegen und mit den Zitronenzesten sowie Salz
und Pfeffer gut vermischen.

Fiir die Fiillung die Pilze fein hacken, die Zwiebel und die zwei Knoblauchzehen
ebenso fein wiegen. Erst die Zwiebel und den Knoblauch in Olivenél anschwitzen,
dann die Pilze beigeben und mitrosten. Solange weiterrosten, bis das Wasser abge-
dampft und die Masse schon gleichmaRig braun geréstet ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, die gehackte Petersilie untermengen.

Hausfiillung nach Omas Rezeptur

2 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, Meersalz, Pfeffer, grob geschrotet,
2 EL Kiimmelsamen, 4-5 Lorbeerbliitter, fein zerpfliickt.

Die Zwiebeln feinblattrig schneiden, den Knoblauch mit der Knoblauchpresse zerklei-
nern. Den Frischlingsbauch salzen und pfeffern. Auf der Innenseite die Zwiebeln, den
Knoblauch, den Kiimmel und die Lorbeerblatter auflegen, einmal zusammenschlagen
und in einem BratgefaR {iber Nacht im Kiihlschrank richtig schon durchziehen las-
sen. Am nachsten Tag den Bauch rollen, mit Wurstspagat binden. Im vorgeheizten
Backrohr bei 160° C etwa 60 bis 80 Minuten im Brater schmoren. Dann den Deckel
abnehmen und fiir etwa 30 Minuten bei starker Oberhitze braunen. Jedenfalls aber
nach dem Braten fiir 20 bis 30 Minuten in eine Alufolie einschlagen und nachrasten
lassen, bevor es ans GenieRen geht.
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