WILD-JUS HERSTELLUNG, SAUGENBASIS

Vorbereitung 30 Minuten, Kochzeit 4-6 Stunden

Zutaten:

4 kg klein gehackte Wildknochen und Pariiren (Abschnitte) von Hirsch und Reh, 4 M&hren, 2
Lauchstangen, 1/2 Sellerieknolle, 5 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, 1 Dose 400 Gramm Toma-
tenmark (doppelt konzentriert), Olivendl, 0,75 L Rotwein.

Zubereitung:

1.

2.

Wildknochen und Partiren von Hirsch und Reh zerkleinern und im Ofen braun rosten.

Wurzelgemiise wird in einem grof3en Topf mit Olivendl kaftig angebraten. Dann wird
doppelt konzentriertes Tomatenmark eingeriihrt und kurz weitergebraten. Bevor das
Tomatenmark ansetzt, wird alles mit Rotwein abgeldscht. Der Alkohol im Rotwein sollte
verkocht werden.

Die gerdsteten Knochen werden vom ausgetretenen Fett getrennt und dazu gegeben.
Der Topf wir dann bis zum Rand mit Wasser gefillt und kdchelt fiir 4 - 6 Stunden. Zwi-
schendurch muss mit der Schaumkelle der sich oben sammelnde Eiweil3schaum abge-
schépt werden.

Nun werden alle Knochen und vorhandennen Grobteile mit der Schaumkelle entnom-
men und entsorgt. Die verbliebene Sauce wird dann duch ein feines Passiersieb gedrtickt.

AnschlieBend wird mit Gewdirzen, Pfeffer, Salz und z.B. Majoranpulver abgeschmeckt. Das
fertige Will-Jus kann nun heif} in kleine Glaser abgefillt werden und ist gekiihlt bie zu 4
Wochen haltbar.



