
Wildglück Premium Wildfleisch UG (haftungsbeschränkt) & Co. KG• Sitz: Schnakenbek in Schleswig Holstein  

Geschäftsführer: Johann von Frankenberg 

Homepage: www.wildglueck.de 

Kto. Nr.: 1034253516 • BLZ: 200 505 50 • Hamburger Sparkasse 

Steuernummer: 27/287/22609 

 

Wildschweinschnitzel Wiener Art 

Dass Wild auch Bestandteil der Alltagsküche sein kann, zeigt dieses Rezept. Koteletts aus dem 

Wildschweinrücken bleiben besonders saftig, wenn man sie paniert. Ein Genuss für große und 

kleine Fleischliebhaber.  

 

 

Zutaten für 3 Personen 

• 500 g Wildschweinkoteletts aus dem Rücken, tiefgefroren 

• 1 Ei 

• Mehl 

• Paniermehl 

• Butter 

• Pfeffer 

• Salz 

 

1. Wildschweinkoteletts 1 Tag im Kühlschrank auftauen lassen. 

2. Am Verzehrtag Mehl, Ei und Paniermehl jeweils auf  einen Teller geben, das Ei mit einer 

Gabel verrühren. 

3. Die Wildschweinkoteletts abwaschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer von bei-

den Seiten würzen.  

4. Die gewürzten Koteletts zunächst im Mehl, dann im Ei und zuletzt im Paniermehl wen-

den.   

5. Die Butter in der Pfanne erhitzen und die panierten Koteletts darin kräftig anbraten. An-

schließend auf  kleiner Flamme 6 - 8 Minuten durchbraten. Zwischendurch wenden. Fer-

tig sind die saftigen Wildschweinschnitzel nach Wiener Art! 

 

Dazu schmecken Kartoffeln und Porree.  

 

Wir wünschen schöne Momente mit Wildfleisch. Besser als Bio! 

    W I L D S C H W E I N S C H N I T Z E L  

http://www.wildglueck.de

