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„Gut Ding will Weile haben!“ – so lautet die Devise bei diesem klassischen Tiroler Schmorgericht, genau wie 
auch bei einer zünftigen Jagd in unseren Tiroler Wäldern.  Vielleicht gehört gerade deshalb dieses wunderbare 
Wildrezept zu den Lieblingsgerichten des Eigentümers des Via Salina Hotel am See. Am besten schmeckt ihm 
dieses Traditionsgericht nach erfolgreicher Jagd in den alpinen Jagdrevieren der umliegenden Wälder, in bester 
Gesellschaft seiner Jagdfreunde. 

Zutaten:

1-1,5 kg Rehkeule 
Tiroler Berg-Salz zum würzen
5 Stück zerdrückte Wacholderbeeren
150 g Speck gewürfelt
150 g Butter 
ca. 30 ml Pflanzenöl
1/4 l saure Sahne
50 g geriebener Lebkuchen oder Mehl
etwas Rotwein

3 Streifen Zitronenschalen (mit einem Sparschäler abziehen) 
1 EL Pfefferkörner
1 TL Piment Körner
3 Stück Lorbeerblätter
ca. 50-60 g frischer Ingwer 
ca. 100 g Tiroler Berg-Salz 

Zubereitung:

Die Keule enthäuten, mit Tiroler Berg-Salz und zerdrückten Wacholderbeeren einreiben und in einer Ton-  
oder Porzellanschüssel zugedeckt über Nacht an einem kühlen Ort stehen lassen. Danach die Wacholderbee-
ren abreibend die Rehkeule für 24 Stunden in die vorgefertigte Beize einlegen.

Die Keule aus der Beize nehmen und mit einem Küchenkrepp abtupfen. Öl zusammen mit Butter erhitzen 
und die Keule im heißen Fett von allen Seiten kurz anbraten, den gewürfelten Speck dazu geben. Das Ge-
müse aus der Beize zufügen und kurz mit anrösten. Den Braten mit der Beiz-Marinade ablöschen, aufgießen 
und das Gewürzsäckchen zugeben. Unter häufigem Begießen mit der Beiz Marinade in der vorgeheizten 
Bratröhre bei mittlerer Hitze (160°C) etwa 2 Stunden nicht ganz weich garen. Den Braten aus dem Saft neh-
men und warm stellen. Das Gewürzsäckchen nun aus dem Fond entfernen. Die saure Sahne mit dem Leb-
kuchen oder Mehl verrühren und die Sauce damit binden. Den Braten wieder in die Sauce zurücklegen und 
darin fertig garen. Er muss nun weich und saftig sein. Zum Schluss die Sauce mit Rotwein abschmecken. 

Als Beilage eignen sich Kartoffelknödel, Semmelknödel oder auch hausgemachte Spätzle.  
Beim Servieren darf die typische Preiselbeermarmelade nicht fehlen.
 

Viel Spaß beim Nachkochen und „an Guadn“
wünschen Claus-Christian Waltner, Küchenchef, sowie das Via Salina Team

Beize:
½ l Wasser
½ l Essig
1 l guter Rotwein
Je 1 geschälte und in Scheiben  
geschnittene Zwiebel, Karotte und 
Petersilienwurzel
1 ganze Sellerieknolle geschält  
(ca. 200 g)

Beize vorbereiten: Alle Zutaten bis auf 
den Wein 2 Minuten kochen, dann den 
Wein  zugießen und erkalten lassen. 

https://www.via-salina.at/

