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Der »Waidfrauentreff« ist eine Platt-
form für Jägerinnen im südlichen 
Niederösterreich. Dort treffen sich re-   
gelmäßig 29 Damen, um Erfahrungen 
auszutauschen, sich weiterzubilden und 
den Sinn der Jagd in der Gesellschaft 
bewusst zu machen. Sie arbeiten ge-
meinsam daran, das Image des Waid-
werks positiv mitzugestalten.

Vorrangig geht es den Waidfrauen da- 
rum, das Verständnis für den Wald als 
Lebensraum für Wildtiere zu för-
dern und auf die Notwendigkeit der 
waidgerechten Jagd hinzuweisen, denn 
diese stellt jede andere Art der Fleisch-
gewinnung weit in den Schatten. Die 
Wildtiere leben frei in der Natur und 
erleiden keinen Schlachtstress oder 
Stress durch Transporte. Wildfleisch 
ist gesund und verfügt über einen 
sehr geringen Fettanteil. Der Anteil 
an Omega-3-Fettsäuren ist sehr hoch 
und auch Vitamine der B-Gruppe 
sind reichlich vorhanden. Und es 
schmeckt hervorragend! 

Außerdem bietet der Wald eine Fülle 
an feinsten Zutaten wie Pilze, Beeren, 
Kräuter, Maroni, die sich hervorra-
gend zur Zubereitung herrlicher Vor-
speisen, Desserts und Beilagen eignen.

Wir haben die Waidfrauen mit der 
Kamera begleitet, ihnen beim Zube- 
reiten ihrer besten Herbstschmankerl 
über die Schultern geschaut und ihnen 
die Rezepte dieser Gerichte für unsere 
Leser »abgejagt«.

Mehr über die Waidfrauen erfahren 
Sie unter: waidfrauentreff.at
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500 g Sellerie, 3 EL Sonnenblumenöl
1,5 l Rinderfond, 30 g getrocknete Steinpilze
250 g Schlagobers, 125 ml Buttermilch
Saft 1 Zitrone, 1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat- 
nuss, Steinpilze und Petersilie zum Garnieren

Sellerie schälen, in kleine Würfel schneiden 
und in Öl andünsten. Mit dem Fond aufgie- 
ßen und Pilze hinzugeben. Weich dünsten und 
anschließend mit dem Stabmixer pürieren. 
Schlagobers und Buttermilch einrühren. 
Mit Zitronensaft und Gewürzen abschme-
cken. Steinpilze in Scheiben schneiden und 
in einer Pfanne mit etwas Öl goldbraun an-
braten. Danach gemeinsam mit der Suppe 
und frischer Petersilie servieren.

Sellerie-Pilz-Suppe

P O R T I O N E N L E I C H T

8
Z U B E R E I T U N G

30 Min.
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Wildhasenrücken
60 ml Portwein, 250 ml Rotwein
2 Nelken, 2 Lorbeerblätter, 2 Kardamom-
Kapseln, 1 Zimtstange, 4 Feigen
4 Wildhasenrücken (mit Knochen à 600 g)
3 EL Sonnenblumenöl, 400 ml Kalbsfond
2 TL Speisestärke, 40 g Butter, 1 Schweine-
netz, Salz, Pfeffer, 2 EL Butterschmalz 

Kastanien-Kartoffel-Püree
300 g Kastanien, 50 g Butter, 1 EL Wiener 
Feinkristallzucker, 1/8 l Weißwein
600 g geschälte Kartoffeln, 1 TL Salz
2 Msp. Pfeffer und Muskat, 150 g Butter
125 ml Milch, 125 ml Schlagobers

Für den Wildhasenrücken Wein, Nelken, Lor-
beerblätter, Kardamom und Zimt aufkochen 
lassen. Feigen ca. 8 Minuten darin ziehen 
lassen. Feigen wieder herausnehmen und 
den Fond zu einer dicklichen Konsistenz 
einkochen. Feigen wieder hinzugeben und 
über Nacht ziehen lassen. Ausgelösten 
Hasenrücken in Öl anbraten. Den Braten-
rückstand mit Feigenfond löschen und den 
Kalbsfond eingießen. Zusammen mit den 
Knochen etwa 20 Minuten leicht kochen las-
sen, durch ein Sieb gießen und auf 100 ml ein- 
kochen. Falls nötig mit Speisestärke binden 
und die kalte Butter in Stücken untermengen.

Hasenrücken auf das zurechtgeschnittene 
Schweinenetz legen und mit Salz und Pfeffer 
würzen. Die Portweinfeigen oben und unten 

P O R T I O N E N M I T T E L

4

250 g Universalmehl, 100 g kalte Butter
1 Ei, 1 Eidotter, 1 Prise Salz

6 rote Bio-Äpfel, Saft zweier Zitronen
2 EL Wiener Bio Kristallzucker, 2 EL Zimt
250 g gehackter Walnuss-Mandel-Mix
Wiener Staubzucker-Mühle zum Bestreuen

Mehl mit Butter abbröseln, Ei, Eidotter und 
Salz zugeben und rasch zu einem glatten 
Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln 
und ca. 30 Minuten im Kühlschrank rasten 
lassen.

Äpfel samt Schale in sehr dünne Streifen 
schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. 
Teig dünn und rechteckig ausrollen. In ca.
5 cm breite und 20 cm lange Streifen schnei-
den (= 12 Stück). Streifen mit der Zucker-Zimt-
Mischung bestreuen. Apfelscheiben über-
lappend auflegen, sodass sie über den Teig 
hinausstehen. 

Die untere Teighälfte mit Nüssen bestreu-
en, nach oben falten, einrollen und in eine 
gefettete Muffinform setzen. Im Backrohr 
bei 200 °C ca. 30 Minuten backen. Damit die 
Äpfel nicht verbrennen, mit Alufolie abdecken. 

Apfelrosen mit Staubzucker bestreuen und 
servieren.

P O R T I O N E N M I T T E L

12
Z U B E R E I T U N G

30 Min.

Karamellisierte 
Apfelrosen

Wildhasenrücken mit Portweinfeigen
und Kastanien-Kartoffel-Püree

Z U B E R E I T U N G

45 Min.

einschneiden und auf die Mitte der beiden 
Rückenfilets legen. Einwickeln und in heißem 
Butterschmalz anbraten. Danach bei 170 °C 
ca. 10 Minuten braten und weitere 10 Minu-
ten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Für das Kastanien-Kartoffel-Püree die Kasta-
nien kreuzweise einschneiden und im Back-
rohr bei 180 °C ca. 15 Minuten braten und im 
Anschluss schälen. Butter in einer Pfanne 
aufschäumen, Feinkristallzucker beigeben, 
leicht karamellisieren, Kastanien hinzuge- 
ben und mit Weißwein ablöschen. Die Kar- 
toffeln kochen, abseihen, passieren und mit 
Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Butter, 
Milch und Schlagobers aufkochen, über die 
passierten Kartoffeln geben und zu einer 
cremigen Masse rühren.

Mit den karamellisierten Kastanien und 
dem Wildhasenrücken servieren.
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Hirschrouladen
12 Hirschschnitzel aus dem Schlögel
(à ca. 200 g), 24 Scheiben Speck
250 g Champignons, 1 in Ringe geschnittene 
Zwiebel, 12 Dörrzwetschken und Dörrmarillen
12 Walnusshälften, 2 EL Butterschmalz
100 g Schalotten, 200 g Zwiebel
250 g Karotten, 2 Knoblauchzehen
250 g Knollensellerie, 5 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt, 400 ml Pilzfond, 400 ml Rot- 
wein, 400 ml Wasser, 3 EL Sojasauce
250 g Sauerrahm, 150 g Créme fraîche
Salz, Pfeffer

Preiselbeeren zum Garnieren

Haselnussspätzle
100 g gehackte Haselnüsse, 350 g griffiges 
Mehl, 5 Eier, 1 Eidotter, 100 ml Mineralwasser
2 EL Nussöl, Salz, Pfeffer, geriebene Muskat-
nuss, 2 EL Butter

Petersilie zum Garnieren

Schnitzel klopfen, salzen, pfeffern und mit 
Speck, Champignons, Zwiebelringen, je 
einer Dörrzwetschke und Dörrmarille und 
Walnusshälfte belegen und fest aufrollen  
und zusammenbinden. Rouladen im erhitz- 
ten Butterschmalz anbraten. Das Gemüse 
kurz mitbraten. Wacholderbeeren und 
Lorbeerblatt zugeben und mit Pilzfond, 
Rotwein, Wasser und Sojasauce ablöschen. 
Salzen und pfeffern. Zugedeckt ca. 40 Mi-

Hirschrouladen mit Haselnussspätzle
und Preiselbeeren

Crème brûlée
1 Zwiebel, 50 g Butter, 250 g enthäutete
und in Würfel geschnittene Rehleber
250 g Schlagobers, 1 TL zerstoßene Wachol-
derbeeren, 1 Prise Salz, Pfeffer und Wiener 
Normalkristallzucker, 5 Eidotter, ca. 100 g 
Wiener Braunzucker zum Flämmen

Apfel-Ingwer-Gelee
430 ml Apfelsaft, 430 ml Weißwein, Saft von 
1,5 Zitronen, 430 g klein geschnittene Äpfel
500 g Wiener Gelierzucker 3:1
20 g geriebener Ingwer

Die Zwiebel klein hacken und in Butter an- 
schwitzen. Die Rehleber kurz mitrösten und 
mit Schlagobers, Gewürzen und Normalkris-
tallzucker aufkochen. Im Anschluss die Masse 
pürieren und durch ein Sieb streichen. Eidotter 
über Dampf lippenwarm aufschlagen und 
unter die Lebermasse rühren. Masse in Schäl-
chen füllen und bis zur Hälfte der Schälchen-
höhe in ein Backrohr mit kochendem Wasser 
stellen. Im vorgeheizten Backrohr bei 100 °C 
ca. 45 Minuten garen. Braunzucker auf 
die erkaltete Crème brûlée geben und mit 
einem Flämmer karamellisieren. Für das Gelee 
Apfelsaft, Weißwein, Zitronensaft und Äpfel 
vermischen und mit dem Gelierzucker ca. 
4 Minuten kochen lassen. Zum Schluss den 
geriebenen Ingwer kurz mitkochen. Das Gelee 
noch heiß in die Gläser füllen und kalt stellen.
Crème brûlée gemeinsam mit dem Apfel-
Ingwer-Gelee servieren.

P O R T I O N E N M I T T E L

8
Z U B E R E I T U N G

30 Min.

Crème brûlée von der 
Rehleber mit

Apfel-Ingwer-Gelee

P O R T I O N E N S C H W E R

6
Z U B E R E I T U N G

60 Min.

nuten schmoren lassen. Dann die Rouladen 
herausnehmen und den Fond durch ein 
Sieb gießen, Sauerrahm und Crème fraîche 
zugeben und etwas einkochen lassen. 
Für die Haselnussspätzle Nüsse in einer 
Pfanne ohne Fett rösten, auskühlen lassen 
und fein zermahlen. Mit Mehl mischen. 
Eier und Eidotter verschlagen, mit Mineral-
wasser, Nussöl und Gewürzen verrühren, bis 
der Teig Blasen wirft. Teig 2 Stunden ruhen 
lassen. Danach den Teig durch eine Spätzle-
presse in kochendes Salzwasser drücken.
Sobald die Spätzle oben schwimmen, sind 
sie gar. Aus dem Wasser heben und abtrop-
fen lassen. Die fertigen Spätzle in heißer 
Butter schwenken und mit den Hirschroula-
den und Preiselbeeren servieren.
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250 g aufgetauter Kastanienreis, 30 g Wiener 
Staubzucker, 3 EL Rum, 3 EL Milch

Mascarino-Creme
200 g Mascarino, 50 g Wiener Staubzucker
1 Päckchen Vanillezucker, 20 ml Kirschschnaps
200 ml geschlagenes Schlagobers

Zum Tränken
125 ml kalter Kaffee, 20 ml Kirschschnaps
20 Biskotten

Kastanienreis mit Staubzucker vermengen. 
Ein Drittel davon für die Garnitur beiseite- 
stellen. Den restlichen Reis mit Rum und 
Milch verrühren.

Für die Mascarino-Creme alle Zutaten ver-
rühren und Schlagobers unterheben.

Kaffee mit Kirschschnaps verrühren. Bis- 
kotten halbieren und 6 Stück davon für die 
Garnitur beiseitelegen. Biskotten im Kaffee 
gut tränken und abwechselnd mit dem 
Kastanienreis und der Mascarino-Creme in 
Gläser füllen. Den beiseitegestellten Reis 
durch die Kartoffelpresse drücken und das 
Tiramisu damit abschließen. Kalt stellen und 
mit restlichem Kastanienreis garnieren.

P O R T I O N E N L E I C H T

6
Z U B E R E I T U N G

30 Min.

Kastanien-
Tiramisu
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Mohnbiskuit
6 große Eier, 1 Prise Salz, 100 g Wiener Backzucker,
Schale einer halben Zitrone, 50 g Wiener Feinkristall-
zucker, 150 g geriebene Haselnüsse, 120 g gemahlener 
Mohn, Backpapier, Springform (Ø 24 cm)

Füllung
0,5 l Schlagobers, 3 Pkg. Vanillezucker, 1 TL Zimt
2 Pkg. Sahnesteif, 400 g Preiselbeermarmelade

Zimt zum Bestreuen

Für das Biskuit Eier trennen. Eidotter mit Salz,  Back- 
zucker und Zitronenschale ca. 10 Minuten dick-
schaumig rühren. Eiklar zu Schnee schlagen und
Feinkristallzucker nach und nach einschlagen. 
Eischnee unter die Dottermasse ziehen und abwech-
selnd Nüsse und Mohn einrühren. Den Boden der 
Springform mit Backpapier auslegen, Masse ein-
füllen und auf mittlerer Schiene bei 180 °C ca.
35 Minuten backen. Boden auf ein Tortengitter stürzen 
und abkühlen lassen. Für die Füllung Schlagobers 
mit Vanillezucker und Zimt halbsteif aufschlagen, 
Sahnesteif beifügen und steif schlagen. Tortenboden 
einmal quer durchschneiden. Einen Boden mit 3 EL der 
Füllung bestreichen. Ein Drittel der Füllung in einen 
Spritzsack füllen und mit drei unterschiedlich großen 
Kreisen dressieren. In die Zwischenräume der Kreise die 
Marmelade füllen. Zweiten Tortenboden darauflegen 
und die Oberfläche und den Rand der Torte mit einem 
weiteren Drittel der Füllung einstreichen. Mit dem letz-
ten Drittel der Füllung und mit der restlichen Marme-
lade Gittermuster dressieren. Torte vor dem Servieren 
ca. 2 Stunden kalt stellen und mit Zimt bestreuen.

Mohn-
Preiselbeer-Torte

P O R T I O N E N M I T T E L

12
Z U B E R E I T U N G

90 Min.
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