Rezepte

Weitere Rezepte finden Sie in unserem Rezeptheft

»sHeidschnuckengerichte
Hier eine kleine Auswahl:

Zutaten:

1 kg Heidschnuckenfleisch
(Brust/Nacken)

80 g Schmalz, Salz und Pfeffer,
Zwiebeln

1/8 1 Rotwein, Mehl, Briihe

5 Wacholderbeeren, 1
Lorbeerblatt, Piment

1 Teel. Preiselbeeren, 1 Becher
saure Sahne

1. Fleisch in Wirfel schneiden,
salzen, pfeffern.

In Schmalz scharf anbraten.
Kleingeschnittene Zwiebeln
mitschmoren.

2. Mit Rotwein abldschen, mit
Mehl bestduben und gut
verriihren. Mit Briihe auffillen,
Gewlirze zugeben und auf kleiner
Flamme 1% Stunden kochen.

Evtl. etwas Briithe nachgieBen.
3. Nach dem Garen Gewlirze
entfernen, mit Preiselbeeren und
saurer Sahne abschmecken.

Beilagen:

Salzkartoffeln oder
Quarkblatterteigteilchen
Salate der Saison

Zutaten:

Heidschnucken—-Riicken

Salz und Pfeffer, 2 ER1. Senf
30 g Butter, 50 g Semmelbrdsel
je 1 EB1. gehackte

Petersilie, Rosmarin, Majoran,
Thymian

75 g Butter

1. Heidschnucken—-Riicken mit
Salz, Pfeffer und Senf
einreiben.

Mit heiBer Butter ibergieBen und
im Bratofen bei 200°C ca. 45
Min. braten.

2. Semmelbrdsel, Krauter und
fllissige Butter vermischen und
damit den Rilicken bestreichen.
Weitere 15 Min. braten.

Beilagen:

Salzkartoffeln oder Kroketten
Rotkohl, Butterbohnen oder
Rosenkohl

Birnen—- oder Pfirsichhdlften mit
Preiselbeeren oder
Johannisbeergelee gefiillt.

Das 15-seitige Heft mit vielen weiteren Gerichten kann zum
Selbstkostenpreis von 1,- € pro Stick plus Versandkosten angefordert
werden bei:
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http://www.phoca.cz/phocapdf

Rezepte

Verband Lineburger Heidschnuckenziichter e.V.
Wunstorfer Landstr. 9, 30453 Hannover
Tel. (0511) 32 97 77

oder direkt per Bestellformular:
Kennen Sie auch gute Heidschnuckenrezepte ?

Schicken Sie uns diese doch bitte zu
Oder oder e—-mail an: info@heidschnucken—-verband.de
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