




Kultur 

Vorbereitung des Wildbrets: 
Die Wildschweinschulter zunächst entbeinen und 
parieren. Es ist hilfreich, wenn das Wildbret nicht 
zu dick ist und die einzelnen Fleischstücke in etwa 
2-Kilogramm-Partien geteilt werden. So pökeln sie 
schneller durch und garen anschließend zügiger. 

Gewürze pro Kilogramm Wildbret: 
40 g Nitritpökelsalz; je 5 g Pfeffer, Piment und 
Wacholderbeeren (gemahlen) 



Nachdem die Schulter in einem Vakuumbeutel 
sieben bis zehn Tage durchgepökelt wurde, 
muss sie abgespült werden. Anschließend 
wässert man das Wildbret über Nacht. 

Im SmokeT, Kugelgrill oder Räucherschrank 
gart das Stück mehrere Stunden und wird 
dabei gleichzeitig geräuchert. Sobald die 
Kerntemperatur 75 oe erreicht hat, ist die 
Wildschweinschulter fertig. 
Warm direkt vom Rost angeschnitten 
schmeckt sie ebenso wie kalt als herzhafter 
Aufschnitt! 


