WILDREBELLEN

I-"HB Kwn“Gmu 197V

FLEISGHSALAT VOM REH

VON WILDREBELL SAMUEL GOLTER

ZUTATEN

> 400 - 500 g nicht zu
fein gehacktes Wildbret
vom Reh

> 2 Limetten

> 3 - 4 Schalotten
(alternativ: rote Zwiebeln)

> 3 = 4 Friihlingszwiebeln
> 3 Sténgel Koriander

> 10 - 15 Blatter Minze

> 1/2 EL Chiliflocken oder
frische Thai Chilis (opti-
onal 1EL, wenn es etwas
mehr Schérfe sein darf)

> 1EL gerosteter und im
Méorser gemahlener Reis
> 2 EL Fischsauce

> 1TL Zucker
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ZUBEREITUNG

WildRebell Samuel war in Thai-
land und hat dort fast taglich
Larb gegessen. Hierbei handelt
es sich um einen Salat, der meist
aus Schweine-, Rinder- oder Hiih-
nerhackfleisch gemacht ist. Als
erste Amtshandlung zuriick im
Landle hat er das Rezept auf Wild
umgemiinzt. Fir die Jagd in Ba-
den-Wiirttemberg prasentiert der
WildRebell ein Rezept fiir die Ver-
wendung mit Rehhack — und ei-
nem fiir Mitteleuropder ange-
passten Scharfegrad.

> Gerosteter und gemorserter
Reis bringt einen genialen
Crunch in den Salat und darf
deshalb auf keinen Fall feh-
len. Daflir einen 1 EL Reis

ohne Fett oder Ol in einer
Pfanne anrdsten, bis er leicht
goldfarben wird und im Mor-
ser (alternativ mit dem Prier-
stab) zu einem groben Pulver
zermahlen.

Das Rehhack in einer Pfanne
unter Zugabe von etwas Was-
ser garen. Nicht scharf anbra-
ten, aber durchziehen lassen.

Nun den gerdsteten Reis so-
wie Chili dazugeben. Je nach
Schérfegrad der Chilis und
gewilinschtem Ergebnis kann
es sinnvoll sein, sich langsam
heranzutasten. Das Ganze
muss anschlieBend gut ver-
rihrt werden.
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> Als nidchstes kommen eine
Prise Zucker, die Fischsauce
sowie der Saft von 1 - 2 Li-
metten hinzu. Das Ganze
dann ein paar Minuten ziehen
lassen.

> Schalotten in zarte Streifen,
Frihlingszwiebel in feine Rin-
ge schneiden. Abgezupfte
Minz- und Korianderblatter
hinzugeben und alles vermen-
gen.

> Larb wird meist lauwarm zu
Sticky Rice oder alternativ
Jasminreis gereicht,
schmeckt aber auch kalt sehr
lecker!
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