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Kreatives aus dem Smoker:
Wildapfel® mit Preiselbeeren

RezePT VON GRILLWELTMEISTER Al BITTERMANN

(4 Portionen)

Kreatives aus dem Smoker:
»Wildapfel“ mit Preiselbeeren

4 Apfel

etwas Zitronensaft

400g Rehschulter

100 ¢ weifier Speck (roh)

1 Zwiebel, fein gehackt

100¢ fliissige Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Fenchelsamen, Senfkorner,
Lorbeer, Wacholder (jeweils
gemorsert)

2cl Gin

Preiselbeeren

Zubereitung
Als Erstes die Apfel an der Unterseite
minimal abschneiden, sodass eine ge-
rade Standfliche entsteht. Nun ein
Drittel der oberen Seite entfernen,
das Kerngehéduse aushohlen und zart
mit Zitronensaft ausstreichen.
Anschliefend das Rehfleisch mit
weilem Speck in einem Fleischwolf
faschieren, die fein gehackte Zwiebel
in der zerlassenen Butter anschwitzen,
mit den gemorserten Gewiirzen ver-
mischen und mit der Fleisch-Speck-

Masse gut verkneten. Nun das Ganze
mit Gin abschmecken.

SchlieBlich die Masse auf die Apfel
verteilen und gut hineinpressen. Wer
will, kann die zu Beginn abgeschnit-
tenen Deckel wieder auf die Apfel
geben. Mit Apfelholz-Raucherchunks
im Wassersmoker (zum Beispiel Weber
.Smokey Mountain“) bei 110°C etwa
25 Minuten smoken.

Die gefiillten .Wilddpfel* mit
Preiselbeeren und einem Rosmarin-
zweig garnieren. — Guten Appetit!

Adi Bittermann ist Grillweltmeister und betreibt das
Genusswirtshaus Bittermann Vinarium in Gétilesbrunn.
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Einen Videoclip finden
Sie in der aktuellen
WEIDWERK-App!
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