Wurstwerkstatt? Sau? Lecker!

Die melsten Menschen fun sich schwer, beim Metzger das
richtige Stiick Fleisch fur ein Rezept auszuwdhlen —vom Aus-
belnen, Parieren und Porfionieren ganz zu schweigen. Vie-
le greifen deshalb auf ein in Plastikfolie gehilltes, fertiges”
Stlick Flelsch aus dem Supermarkt zurGck.

Hier sefze ich an. Als Metzgermeister vermittle ich konsequent
und mit héchstemn Geschmacks- und Qualitatsverstandnis
den ganzheltichen Umgang mit dem hochwertigen Lebens-
mittel Wildbret

NatUrlich (und) selbstgemacht

Zusammen lermen, genieBen, flhlen und schmecken wir,
stellen Steaks aus der Keule und Wildbratwurste her, die wir
abends auf den Grill legen. Dafir ,wefzen” wir vorher die
Messer, erkunden die Ware, setzen die richtigen Schnitte an,
wolfen das Flelsch, fullen und drehen die Wurst ab. Ein Tag
ganz Im Zeichen von Prazision, Handwerk, Geschmack, Er-
lebnis und Ergebnis! Ich freue mich auf Sie!

liber mich

Ich bin Conrad Baierl aus Bad Rothen-
felde, und seit 1979 ist das Metzger-
handwerk meine Profession und
Leldenschaft. Nach Stationen als Pro-
duktentwickler fir Gew(lrze und Auf-
enthalten in Spanien, Portugal und
Neuseeland war ich Koch und Mit-
begrinder von Minchens legen-
darer Red Hot Bar & Restaurant.
Seit 2012 habe ich mich auf das
Zerwirken und Zubereiten von Wild-
bret spezialisiert. Als Wildfleisch-
experte bin ich auf Messen wie
zum Belsplel der Pferd & Jagd.oder auf dem Wild Food Fes-
tival unterwegs und arbeite dabei eng mit dem Deutschen
Jagdverband und dem HALALI Magazin far Jagd, Natur und
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Was bekocmmen Sie dafar?

Ich bringe fur alle Teilnehmer Scharzen, Handschuhe, Schneid-
bretter und Messer mit, auBerdem naturlich das Wildbret sowie
Beilagen, SoBen und Brot/Bréfchen in entsprechender Menge.
Erfahrungsgemds reichen 4 Rehkeulen und ein Rehrucken fur
14 Teilnehmer. Wir stellen mindestens 5kg Wildbratwurste her.
Das bedeutet bei einem Stlickgewicht von ca. 80g, dass wir
(ber 60 Warstchen zur Verfligung haben. Das Wildbret und die
Wurst bleiben nattrlich komplett bei Ihnen.

Gerne gestalte ich das Wildseminar auch ganz nach Ihren
individuellen Wuanschen und Anregungen. Sprechen Sie
mich anl!

Waldmannsheil!
Herzlichst, Ihr Conrad Baierl

Conrad Baierl
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Das Wildseminar:
Umfang und Ablauf

Zu meinen Seminaren bringe ich Rehkeulen, Rehrlicken, Blét-

ter und Wurstfleisch aus meiner unmittelbaren Region mit.

Rehkeulen
zerwirken

Wir bereiten die Teil-
sticke kuchenfertig
vor und zerwirken die
Rehkeulen in acht
anatomisch korrekte
zugeschnittene Steak-
sticke. Was ist fir den
Grill, den Schmortopf
oder fur die Wurst?
Auf Wunsch sind auch
ganze Tiere oder an-
dere Teilsticke moglich.

Analomie

Wir lernen etwas Uber die Verwendungszwecke der einzelnen
Edelteile und ordnen Abschnitte des Wildbrets zu.

Zubereilung
Wir stellen WildspieBe und Steaks aus der Keule her, und ich
zeige Ihnen, wie man einen herrlichen Sommersalat zubereitet.

Fuar Jager?

Optional biete ich Ihnen an, dass Wildseminar mit einer gan-
zen Kreatur zu beginnen. Hierfur eignet sich vorzugsweise ein
Reh. Das sollte aber zeitnah von Ihnen erlegt werden.

Wurstproduklion

Gemeinsam stellen wir aus den Wildabschnitten unsere eigene,
hundertprozentige Wildbratwurst mit meiner eigenen Gewlrz-
mischung her. Jeder darf sich hier seine eigenen Bratwurste
abdrehen!

AnschlieRendes BBC
Zusammen grillen wir unsere selbst hergesteliten Késtllohkeﬂen

und g_lenleBen sie in L;eselllger Runde.
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Conrad Baierl,

So kann das Menti aussehen

Rehriackensteaks und Filets mit Krauterseltlingen, Cham-

pignons, Schaloften, Pancetta, Sahne und frischer Pefersilie.,

Wwildpralinchen aus der Keule. Rehkeulensteaks, Roggen-

brot, Schmand, Birne, Cumberlandsauce und Gremolata.

Wildspiefle mit sUBer Zwiebel und Paprika, dazu Wildkrau-

tersalat (in den Sommermonaten bereiten wir noch einen
Gurken-Melonensalat zusammen zu).

Wildbratwurst aus 100% Wildfleisch mit eigener GewUrz-
mischung.

Was sollte vor Ort sein?

Ein groBer Tisch (z B. ein Biergartentisch) far das Zerwirken,
Wursten und Vorbereiten, Sitzgelegenheiten und Getranke.
Bel Regenwetter solite der Veranstaltungsort auf jeden Fall
uberdacht sein. Bel schénem Wetter darf das Seminar am
liebsten drauBen stattfinden.

Der Preis fur das Event:

Preis
Das Wildseminar kostet 1350 Euro bis max. 16 Personen

Dauer

| Je nach Teilnehmerzahl zwischen
| 6-8 Stunden. Ich schaue da nicht
| so genau auf die Uhr. Wichtig isf,
| dass wir alle einen schonen Abend
| haben und mit einem guten Ge-
| fUhl und voller neuer Anregungen
i und Ideen nach Hause gehen.

| Benzingeldbeleilig
| ab 100 km 40 Euro

ab 200 km 80 Euro

ab 300 km 120 Euro

ab 400 km 1(’>OLEuro




