Geschmortes Hirschgulasch mit Pilzen

Das Hirschfleisch (so es noch nicht in Gulasch-Form
vorliegt) in gro3e mundgerechte Sticke schneiden. Den
Bauchspeck, die Zwiebeln und den Knoblauch nach
Belieben klein schneiden.

Den Dutch Oven erhitzen (klappt nattrlich auch 1 a auf dem
Herd!) und das Ol eingeben. Speck, Zwiebeln und
Knoblauch anbraten, dann das Fleisch dazugeben. Das
Fleisch gleich mit Mehl bestduben und anbraten.
Tomatenmark und sédmtliche Gewulrze hinzugeben. Mit
Rotwein und dem Fond abléschen.

Bei ca. 160 Grad fur 1 Stunde schmoren. Nun die Pilze
dazugeben und nochmals eine weitere Stunde schmoren.

Den Dutch Oven jetzt vom Girill (bzw den Kohlen) nehmen
(oder naturlich den Topf vom Herd). Die saure Sahne und
die Johannisbeermarmelade hinzugeben und unterriihren.

Zutaten fiir 6 Portionen:

1% kg Hirschgulasch

250 g Schweinebauch, geraucherter

7 groBe Zwiebel(n)

7 Zehe/n Knoblauch

300 g Pilze

100 g Tomatenmark
2 EL Mehl

400 ml Rotwein, trockener

1 Liter Wildfond

3 TL Sonnenblumendl
2 EL Salz
2 EL Pfeffer

2 EL Paprikapulver
10 Wacholderbeere(n)

200 ml saure Sahne

5 EL Johannisbeerkonfitlire
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Fir 4 Personen

Hirschgulasch

1 Kg Hirschgulasch

2 Mittelgrofle Zwiebeln, fein gehackt

2 EL Preiselbeermarmelade

2 EL Tomatenmark

50 g getrocknete Steinpilze, eingeweicht (Wasser fiir Gulasch verwenden)
0,2 L Rotwein

0,5 L Brithe

Wildgewtiirz

Salz und Pfeffer

’I Hirschgulasch ein paar Minuten bei direkter, hoher Hitze (220°C) scharf im Wok anbraten.

2. Das Fleisch aus dem Wok nehmen und ruhen lassen. Geschnitte Zwiebeln ebenfalls im Wok anbraten. Sobald diese glasig werden, Fleisch
und Tomatenmark hinzufiigen. Diese nun gemeinsam mit der Preiselbeermarmelade ca. 5 Minuten im Wok kécheln lassen.

3. Mit Rotwein abldschen. Hierbei Rotwein schluckweise hinzugeben und immer erst einreduzieren lassen.

Sobald der Rotwein komplett aufgebraucht und einreduziert ist, Brithe und Wasser - in dem die Pilze eingeweicht worden sind - zum
Fleisch geben und alles zusammen 1 Stunde bei indirekter, mittlerer Hitze (ca. 120°C) kochen lassen.

Nach einer Stunde die Steinpilze hinzugeben und das Hirschgulasch 1,5 bis 2 Stunden bei indirekter, mittlerer Hitze (ca. 120°C) weiter
grillen. Nach Wunsch kurz vor Ende noch Karottenstiicke hinzuftigen. Mit Mandelsplittern garnieren.
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Hirschgulasch aus dem Rémertopf BBQ Dutch Oven

1 Knoblauchzehe
Suppengrin (Karotten, Knollensellerie, Lauch)
4 EL Tomatenmark

2 EL Mehl

500 ml Rotwein (trocken)
500 ml Wild-Fond

250 ml Rinder-Fond

2 Lorbeerblatter

2 TL Nelken

1 EL Wacholderbeeren

250 g Maronen (vorgekocht)
Pfeffer, Salz, Thymian

Einen Anztindkamin mit Grillbriketts flllen und durchgliihen lassen. Die gliihende Kohle in der Mitte des Grills platzieren (am besten
Kohlekérbe verwenden) und den Rémertopf BBQ Dutch Oven direkt dartiber platzieren.

Speck anbraten und wieder aus dem Topf nehmen. Hirschgulasch anschlieRend im ausgelassenen Fett portionsweise anbraten und wieder
aus dem Topf nehmen. Warm halten.

Zwiebeln und Knoblauch klein hacken. Gemuse wirfeln und zusammen mit Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenmark im Rémertopf BBQ
Dutch Oven andunsten. Angebratenen Hirschgulasch dazugeben und mit Mehl bestduben.

Mit Rotwein abléschen. Wild- und Rinderfond dazugeben, bis alles mit Flissigkeit bedeckt ist. Lorbeerblatter und Wacholderbeeren
dazugeben. Nelken, Pfeffer und Salz im Mérser fein zermahlen und ebenfalls dazu geben.

Nun die Kohle rechts und links im Grill platzieren, so dass unter dem Rémertopf BBQ Dutch Oven keine Kohle mehr liegt und das
Hirschgulasch langsam indirekt ziehen kann. Grill auf etwa 180 Grad Celsius regulieren (dafir am besten die Luftzufuhr am Grill auf minimale
Stufe stellen) und alles ca. 2 - 2,5 Stunden schmoren. Etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Maronen hinzu geben.

Wenn ihr etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Maronen hinzu gebt, achtet auf die FlUssigkeit: Ist das Hirschgulasch noch sehr flissig
und ihr wollt keine Hirschgulasch-Suppe, lasst den Deckel einfach fiir die restliche Garzeit ge6ffnet, so dass die Flussigkeit verdunsten kann.
Ist es hingegen schon recht dickflissig, konnt ihr die restliche Zeit mit geschlossenem Deckel weiterschmoren. Am besten zum Hirschgulasch
passen Kl6Re und Rotkohl.
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Hirschgulasch mit Preiselbeeren

1,1 kg Hirschgulasch (Schulter oder Hiifte)
in >2cm Stucke geschnitten

1EL Ol

4-6 EL Tomatenmark

die Halfte zum Fleisch marinieren, der Rest fiir die Sofse
4-6 TL Puderzucker

400 g Wurzelgemiise

Knollensellerie, Karotten, Petersilienwurzel,...

2 Zwiebel(n)

500 ml Rinderfond

250 ml Rotwein

1 Bund Petersilie

200 g Champignons

5 Halbe Birnen (Dose)
1 EL Créme fraiche

100 ml Sahne

3 Lorbeerblatt

4 zerdruckte Pimentkorner
4 Wacholderbeeren

1 Zweig Thymian

1 Stange Zimt

1 Kkl. Glas Preiselbeeren

Nimm das Fleisch 30 Minuten vor Kochbeginn aus dem Kiihlschrank. Reibe das Hirschgulasch innen und aufien
grindlich mit der Héalfte der oben beschriebenen Menge Tomatenmark ein. Wasche das Wiirzelgemiise, putze die
Pilze. Schneide die Pilze in Viertel und das Wurzelgemiise sowie die Zwiebeln in grobe Stiicke. Die Pilze brauchst
du erst spater. Erhitze in einem grofRen Briter das OL.

Gib das Wurzelgemiise in den erhitzten Briter und brate es im Ol scharf von allen Seiten an. Schiebe das Gemiise
an den Rand und brate nun das Hirschgulasch an. Bei Bedarf kippe etwas Ol nach. Jetzt gehts ans
Karamellisieren, was fiir die Sofse und auch fiir deren Farbe fantastisch ist. Schiebe dazu auch das Fleisch auf die
Seite und verteile in die Mitte des Braters den Puderzucker. Lass ihn hellbraun karamellisieren. Losche mit
einem kleinen Schluck des Rinderfonds ab und rihre das restliche Tomatenmark ein. Lass das Ganze etwas
kocheln und riihre gelegentlich um.

Jetzt giefst du mit dem restlichen Rinderfond auf. Der Wein kommt erst nach 1 Stunde schmoren hinzu. Warum?

Wéhrend du bei anderen Fleischgerichten gleich mit Wein abléscht, wiirde der Wein am Anfang das Wild zu
bitter machen.

Lass das Wild nun eine Stunde bei kleiner Flamme und gekipptem Deckel im Brater schmoren. Nach dieser Zeit
kannst du mit Rotwein aufgiefSen und 1 EL Preiselbeeren zugeben. Jetzt kommen auch die Champignons, eine
halbe Dosenbirne, Lorbeerblétter, Piment- und Wacholderkorner, die Zimtstange und der Zweig Thymian hinzu.

Nach nun insgesamt 2 bis 2,5 Stunden schmoren sollte dein Hirschgulasch fantastisch vorbereitet sein. Riihre
noch etwas Créme fraiche unter und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Ob du das Gemtise aus der Sofe siebst
oder nicht bleibt dir iiberlassen. Gerade die geschmorten Zwiebeln schmecken fantastisch. Richte das Gulasch
mit Spéatzle, Blaukraut, einer Scheibe Orange und einer mit Preiselbeeren gefiillten Birne an. Streu gehackte
Petersilie dazu und mische aufgeschdumte Sahne unter die SofSe.

Serviere dazu am Besten den Rotwein, den du auch zum Kochen verwendet hast.

Guten Appetit!
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Hirschkarree mit Aprikosen

500 Gramm Hirschkarree
2 Zweig Rosmarin

2 Essloffel Rapsol

2 Gramm Butter

10 x Aprikosen
50 Gramm  Zucker

50 Gramm  Butter

100 Milliliter WeiBwein

1 Teeloffel Kreuzkimmel

1. Backofen auf 100 Grad Celsius vorheizen. Hirschkarrees waschen, abtrocknen und parieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol
und Butter in einer Pfanne erhitzen. Rosmarinzweige mit in die Pfanne legen. Hirschkarrees von allen Seiten gut anbraten
lassen. Aus der Pfanne nehmen und in eine feuerfeste Form legen. Fleisch in den Ofen schieben und das Fleisch zirka 15 bis 20
Minuten sanft garen lassen.

2. Aprikosen schalen und in Viertel schneiden. Zucker in einer Pfanne langsam erhitzen und karamellisieren lassen. Butter
hinzugeben. Mit WeiBwein abléschen und den Zucker auflésen lassen. Aprikosen hinzugeben und zirka finf Minuten kécheln
lassen. Kreuzkiimmel hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Halfte der Aprikosen aus dem Sud nehmen und
beiseite legen. Die restlichen Aprikosen weich kochen und anschlieBend zu einer dicklichen SoRe purieren.

3. Hirschkarrees aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen lassen. Aprikosen und FruchtsoRe zum Fleisch servieren.
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HIRSCHGULASCH MIT ROTWEIN UND SPECK

1,5 kg Hirschfleisch

1 Tiroler Speck g.g.A. Bauchspeck
2 EL Butterschmalz

3 grofRe Zwiebeln

2 EL Tomatenmark

2 EL Mehl

250 ml kraftiger Rotwein (z.B. Rioja oder Shiraz)
400 ml Wildfond

3 Lorbeerblatter

8 Wacholderbeeren

4 EL Johannisbeergelee

50 ml Sahne

1. Den Tiroler Speck g.g.A. Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden, in einem heil3en
Schmortopf auslassen und danach wieder herausn * - o
Speckfett geben und das gewirfelte Hirschgulasch

Dazu die Fleischmenge am besten in 3 Etappen braten, immer erst wenden, wenn

die Unterseite braun und knusprig ist. Salzen und pfeffern.

2. Das Fleisch herausnehmen und die gewdirfelten Zwiebeln im Bratfond kurz
mitbraten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz anschwitzen. Alles mit Mehl
bestduben und unter Rithren anschwitzen. Das Fleisch samt Fleischsaft wieder
dazugeben, alles gut verriihren und den Wein, einen halben Liter Wasser sowie den
Fond angieRen, sodass sich die Bratriickstande gut vom Topfboden losen.
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren dazugeben. Wenn man fiir die Gewlrze einen
Teefilter aus Papier oder ein Gewlrz-Ei benutzt, lassen sie sich am Ende leichter
herausnehmen.

3. Alles aufkochen lassen und ca. 1,5 Stunden schmoren. Danach die Gewdrze
herausnehmen, die Speckwdirfel nach Belieben wieder dazugeben, mit dem Gelee
abschmecken (gut schmeckt es auch, wenn man 1 Stunde vor Garzeitende eine
Handvoll getrocknete Cranberries untermischt und mitschmort) und das Gulasch
weitere 15 Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Sahne unterrihren.
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Hirsch-Karree mit Pilz-Senf-Kruste

1 Kilogramm Hirsch-Karree

150 Gramm Pfifferlinge , alternativ Champignons, Steinpilze etc.

1 Becher Semmelbrosel
1 x Eigelb
1 Biindel Rosmarin

1 Teeloffel Senf, mittelscharf

1 Bindel Rosenkohl
1 Bundel Kirschtomaten
1 Blndel Kartoffeln
1 Zehe Knoblauch

1 Teel6ffel Honig

1. Das Karree weitestgehend von Sehnen und Silberhaut befreien. Mit Salz und etwas Zucker wirzen. In Butterschmalz
runderherum anbraten.

2. Fur die Kruste ein Eigelb, gehackte Pfifferlinge, einen Teel6ffel Senf, Semmelmehl, eine Prise Salz und Pfeffer und gehackten
Rosmarin vermengen bis eine klebrige Masse entsteht.

3. Den Backofen auf 160 Grad Celsius vorheizen. Das angebratene Karree in einer feuerfesten Form platzieren und mit der
Mischung belegen. Nun zirka eine Stunde auf der mittleren Schiene backen bis die Kerntemperatur knapp 60 Grad Celsius
erreicht. Die Garzeit hangt stark vom Gewicht des Karrees ab: Ein Bratenthermometer hilft, den richtigen Garpunkt zu
ermitteln.

4. Kartoffeln schalen, Rosenkohl von den duBeren Blattern befreien. Kartoffeln kochen bis sie noch leicht bissfest sind, den
Rosenkohl in Salzwasser kécheln lassen bis er ebenfalls noch leicht bissfest ist, anschlieRend in Eiswasser abschrecken.

5. Nun die Kartoffeln, Rosenkohl und Kirschtomaten in Butter anrosten, mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Knoblauch und etwas
Honig wurzen.
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Hirschmedaillons mit Birnenchutney

4 x Hirschmedaillons
4 Scheibe Speck

8 Blatt Salbei

1T x Wildgewtirz

1 x Zwiebel

30 Gramm Ingwer , frisch

0.5 Zehe Knoblauch

2 Essloffel Olivenol

100 Gramm Rohrzucker

100 Milliliter WeiRBweinessig

1 x Orange , Saft und Schale

30 Gramm  Rosinen

1 x Zimtstange

500 Gramm Birnen

1 x Gewdurznelke, Sternanis, Lorbeerblatt, Chilischote

1 x Salz

Zwiebel schalen, in Streifen schneiden. Ingwer und Knoblauch schalen, fein wiirfeln. Zwiebeln, Ingwer und
Knoblauch in heiRem Ol andiinsten, mit Zucker bestreuen, karamellisieren lassen, mit Essig abléschen.
Orangensaft und Schale, Rosinen, Zimt, Nelke, Lorbeer, Sternanis und Chili zugeben. Geschalte, in Stiicke
geschnittene Birnen mit etwas Salz hinzufliigen. Einkochen, bis die Mischung eine samige Konsistenz hat. Chutney
mit Salz und Zucker abschmecken, abkihlen lassen.

Grill vorbereiten. Hirschmedaillons mit jeweils einer Scheibe Speck umwickeln, dabei je zwei Salbeiblatter mit
festbinden. Salzen und pfeffern und mit Wildgewtrz betreuen. Fleisch von beiden Seiten jeweils zwei Minuten
anbraten, dann bei indirekter Hitze zehn Minuten weitergrillen. Vom Grill nehmen und zirka finf Minuten ruhen

lassen.
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Hirschroulade mit roter Zwiebelmarmelade

800 Gramm Hirschoberschale
i
"-IL 300 Gramm Rote Zwiebeln

S

e

=¥
e
=y )

w

30 Milliliter  dunkler Balsamicoessig

30 Milliliter Roter Portwein

200 .
. Rotwein

Milliliter

: Zucker, Salz, Pfeffer, Lorbeer, Nelken, Wacholder, Rosmarin,
X

Thymian,

Roulade

Die Oberschale vom Hirsch (Schmaltier/SchmalspieRer) in Scheiben schneiden und mit dem Fleischklopfer flach klopfen. (Am besten
zwischen Klarsichtfolie oder einen aufgeschnittenen Vakuumbeutel legen, damit die Fasern nicht auseinanderreiBen.)

Zwiebelmarmelade

Zwiebeln schdlen und in feine Wurfel schneiden. In einem Topf einen L&ffel Olivendl erwdarmen und Zwiebelwirfel darin
anschwitzen. Mit Essig, Portwein und Rotwein abléschen. Die Krauter und Gewdlrze in ein Tee-Ei geben und mit auskochen. Die
Flussigkeit reduzieren bis fast nichts mehr da ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Zubereitung

Jetzt die Rouladen mit der "Zwiebelmarmelade" bestreichen und einrollen. Am besten mit einem MetallspieR verschlieRen, da Holz
schnell verbrennt. Die Roulade auf den heiBen Grill geben und von allen Seiten garen bis sie knusprig braun ist. Wenn das Fleisch
innen noch leicht rosa sein soll, darf eine Kerntemperatur von 60 Grad Celsius nicht Gberschritten werden (dazu am besten

einen Kernfuhler verwenden).
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Hirschriicken im Heubett

é?aomm Dammbhirschriicken

1 x Wiesenheu , Drei Handvoll. Alpwiesenheu
kann im Internet bestellt werden

! Kilogramm  Topinambur

2 X Schalotten

2 Zehe Knoblauch

2 Zweig Rosmarin

1 Liter Gemusebrihe

2 Stlck Speck, durchwachsen, gerdauchert

30 Gramm  Walnusse , gehackt
50 Gramm Lauch

2 Essloffel  Butter

1 Bindel Petersilie
1 Schluck Olivenol

1 x Salz und Pfeffer

1. Den Hirschriicken sdaubern und parieren, also von Sehnen befreien. Tipp: der Metzger des Vertrauens kann dies ibernehmen.

2. Das Heu in einer Schissel mit wenig warmen Wasser anfeuchten und verkneten. In einer groBen Bratform oder einem Blech
das Heu mittig verteilen. Den Hirschriicken darauf legen und mit zwei Essléffel Ol bestreichen. Wer méchte streute noch
jeweils finf grob zerstoBene Wachholder und Pimentbeeren dariber.

3. Das Fleisch im Ofen bei 75 Grad Celsius (Umluft) 1,5 Stunden garen. Tipp: Mit einem Kerntemperaturfahler lasst sich genauer
arbeiten. Bei 60°C Kerntemperatur das Fleisch aus dem Ofen nehmen.

4. In der Zwischenzeit die Topinamburknollen mit einer Stahlbirste mit viel Wasser kraftig abrubbeln. Dann in mundgerechte
Stlicke schneiden. Also je nach GroBe vierteln oder achteln.

5. Die Topinamburstiicke auf zwei Pfannen verteilen. In jede Pfanne ein Essl6ffel Butter, ein Essl6ffel Ol, ein Stick Speck, Salz,
Pfeffer, ein Zweig Rosmarin, eine Schalotte und eine Knoblauchzehe legen. Mit jeweisl 0,5 Liter Gemusebrihe angielRen.
Deckel aufsetzen und zum Kochen bringen. Dann Temperatur zuriickschalten und bei mittlerer Hitze zirka 20 Minuten gar
kochen. Deckel abnehmen und mit einem Zahnstocher prifen ob die Topinambur weich sind. Die Flussigkeit sollte nach der
Garzeit verdampft sein. Vor dem Servieren mit Petersilie, Lauchstreifen und gehackten Walnussen bestreuen.

6. Das Hirschfleisch vor dem Servieren salzen und in einer groBen Pfanne oder auf dem Grill rundherum anbraten. Das dauert
zirka drei bis vier Minuten. Erst auf dem Teller oder im Gusspfannle pfeffern.
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Hirschriickenfilet mit Schwarztriiffel-Pekannuss-Kruste, Orangen-Blattspinat und weiBem
Triffel

600 Gramm Hirschriickenfilet
7 Essloffel fein gehackte schwarze Triffel
3 Essloffel fein gehackte Pekannusskerne,
alternativ Walnusskerne
1 Teeloffel Fleur de Sel
4 Essloffel Semmelbroésel , am besten Walnussbrot
5 Essloffel Butter

O keine Einheit Salz und Pfeffer

4 keine Einheit Hand voll junge Spinatblatter
0.5 Scheibe Lardo , 3 mm dick

2 keine Einheit Scharlotten

2 Essloffel Butter

1 Loffelspitze  Muskatnuss
1/3 Teel6ffel  Bio-Orangen- und Zitronenschalen

5 Teeloffel gehobelte weilRe Triffel

Den Backofengrill vorheizen. Das Filet in vier Portionsstiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei mittler Hitze rundherum gut anbraten, herausnehmen und kurz ruhen lassen.

Wahrenddessen schwarze Triiffel, Pekannisse, Fleur de Sel, zerlassene Butter und so viel Semmelbrdsel vermischen, bis eine
Masse von der Konsistenz eines Pestos entsteht. Das Fleisch auf einer Seite mit der Triffel-Nuss-Mischung 5-8 mm dick
bestreichen und mit den Handen leicht andriicken. Das Fleisch in eine feuerfeste Form legen und unter dem heiBen Grill auf
mittlerer Schiene 6-10 Minuten garen, bis die Kruste schon gebraunt ist. Herausnehmen, aus der Form heben und auf einem
angewarmten Teller ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Schalotten schalen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne die Butter mit 1 Msp. Flur de Sel erhitzen und die Lardo- und Schalottenwiirfel darin bei mittlerer
Hitze glasig schwitzen. Den Spinat dazugeben und in der Pfanne kurz zusammenfallen lassen. Mit Orangen- und
Zitronenabrieb sowie der Muskatnuss abschmecken und nach Belieben mit Fleur de Sel und Pfeffer nachwirzen.

Auf den Tellern mittig den Spinat anrichten, das Hirschriickenfilet auflegen und das Ganze mit weien Triiffelhobeln bestreut
servieren.
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Hirschriickensteaks im Speckmantel mit Kiirbisspalten und Krauterseitlingen

800 Gramm Hirschriicken , ausgel6st
12 Scheibe Speck, durchwachsen
1 x Hokkaidokurbis

500 Gramm Krauterseitlinge

1 Schuss Portwein
1 Bindel Rosmarin , frisch
1 Bindel Petersilie

1 Teel6ffel Koriandersamen
2 Essloffel Butter

1 Schuss Olivenol

1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker

1. Den Hokkaidokiirbis samt Schale in Scheiben schneiden. Dazu den Kirbis halbieren, das Innere mit einem L6ffel auskratzen
und beide Halften mit einem groBen Messer in ca. 1 cm dicke Spalten schneiden. Die Kiirbisspalten mit Ol betrdufeln und mit
den gemorserten Koriandersamen, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180-190 Grad ca. 20
Minuten backen.

2. Fur die Vorbereitung der Hirschrickenmedaillons, wird der Ricken von den Knochen gelést. Dabei mit einem scharfen
Messer an den Rippen entlang schneiden und anschlieBend die Silberhaut entfernen. Hirschriickenfilt in dreifingerbreite
Scheiben schneiden und zur Seite stellen.

3. Rosmarin gleichmaRBig auf dem Speck verteilen, dann die Fleischstiicke mit den Speckstreifen einwickeln und mit
Kichengarn fixieren. Beide Seiten salzen und die Medaillons in einer Pfanne mit zerlassener Butter anbraten bis sie kross sind
und der Speck knusprig ist. Das Fleisch zum Warmhalten und Garen bei 120 Grad in den Ofen stellen. Rosmarinzweige in dem
in der Pfanne verbliebenen Bratensaft schwenken, etwas Pfeffern, mit Portwein abléschen und eindicken lassen. Dies ergibt
eine sehr leckere SoBe zum Fleisch.

4. Den restlichen Speck in Wiirfel schneiden und zusammen mit den Schalotten in einer zweiten Pfanne kurz anbraten.
AnschlieBend die in Streifen geschnittenen Seitlinge dazu geben, zum Schluss mit Petersilie, Pfeffer und Salz abschmecken.

5. Kirbis und Hirschriicken aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller zusammen mit den Seitlingen anrichten. Das Fleisch
mit etwas Bratensauce und bei Bedarf mit etwas Rosmarin garnieren.

6. Zu diesem leckeren Herbstgericht passt ein kraftvoller Rotwein, beispielsweise ein wirziger Cabernet Sauvignon!
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Hirschsteaks mit Focaccia 1 x Unterschale vom Rotwild
1 Packung getrocknete Tomaten

1 Packung Oliven , entkernt

1 x Rote Zwiebel
1 Bindel Basilikum

3 Zweig Rosmarin

1 x Limette

260 Gramm Dinkelmehl
0.5 Packung Hefewdrfel
75 Milliliter Milch
100 Gramm Butter
150 Gramm Magerquark

150 Gramm saura Sahne

1 x Olivenal

1 Essloffel Butterschmalz
1 x Salz, Pfeffer

1 Teeloffel Chiliflocken

1 Essloffel Honig

1 Teeldffel  Senf

1. Selbst getrocknete Kirschtomaten: Tomaten halbieren und mit Meersalz wiirzen. Auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Blech verteilen und fir vier Stunden bei 80 Grad Celsius trocknen. Die Backofentiir durch einen Kochl6ffel einen Spalt offen
lassen. Ein paar Zweige Thymian, Rosmarin und zwei drei Knoblauchzehen verleihen Tomaten und Kiiche ein Aroma

der Provence.

2. Focaccia: Mehl und einen Teel6ffel Salz mischen. Die Milch erwarmen und die Hefe unterriihren bis sie vollstandig aufgel6st
ist. Die weiche Butter und Milch nun zum Mehl geben und mit den Knethaken zu einem glatten Teig kneten. Abgedeckt fur 60
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. AnschlieRend den Teig zu einem ovalen Fladen ausrollen. Mit dem Finger Mulden
eindricken, Oliven, getrocknete Tomaten, Zwiebelringe und ein paar Rosmarinzweige darauf verteilen. Erneut abgedeckt fur
30 Minuten gehen lassen. Die Oberflache leicht mit Olivendl betraufeln. Im Backofen bei 180 Grad Celsius (Umluft) fir 25 bis
30 Minuten backen. Herausnehmen und auskihlen lassen.

3. Hirschsteaks: Die Rotwildunterschale in daumendicke Steaks schneiden. Fiir die Marinade einen guten Schuss Ol, einen
Essloffel flussigen Honig, einen Teel6ffel Senf, einen Teel6ffel Pfeffer und Chiliflocken sowie ein paar Spritzer Limettensaft
vermischen. Die Steaks in einen Vakuum- oder Gefrierbeutel geben und die Marinade dazugeben. Fir vier Stunden ziehen
lassen gelegentlich den Beutel wenden. Nun die Steaks trocken tupfen und die Marinade weitestgehend entfernen. In einer
Pfanne Butterschmalz zerlassen. Bei starker Hitze die Steaks max. eine Minute je Seite anbraten. Nun im Backofen bei 160
Grad Celsius weitere zehn bis 12 Minuten ziehen lassen.

4. Dip: Magerquark und saure Sahne mischen. Gehackte Basililikumblatter, Rosmarinnadeln und Kirschtomaten unterrihren.
Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Je nach Belieben kann der Dip auch fein puriert werden.

831


https://www.wild-auf-wild.de/
https://www.wild-auf-wild.de/rezepte
https://www.wild-auf-wild.de/sites/default/files/styles/xl/public/2020-09/2020-09_Pressefoto_Hirschsteaks_mit_Facaccia2_Kapuhs-DJV.jpg?itok=3PXfOvxx

Ossobuco vom Rotwild mit Topinambur

/

4 x Laufe vom Rotwild
200 Milliliter Wildfond

2 x Schwarzbier , 0,33 Liter
1 Packung Kirschtomaten

1 Packung Champignons

1 Biindel Petersilie

10 x Topinamburknollen

3 Zweig Thymian und Rosmarin
1 x Zucker, Salz, Pfeffer

1 Flasche Rapsoél

1. Die Laufe vom Rotwild in zirka funf bis sieben Zentimeter starke Beinscheiben sagen. Dazu am besten den Metzger des

Vertrauens aufsuchen (nur eigens dafiir geeignete Knochensagen verwenden und nur durch geschultes Personal ségen
lassen).

2. Den DutchOven in der Glut vorheizen. Die Silberhaut der Beinscheiben einschneiden, so dass diese sich beim anbraten nicht
zusammenzieht. Mit Salz, Pfeffer sowie Zucker wiirzen und in Rapsdl rundherum anbraten. Halbierte Champignons und
Kirschtomaten dazugeben. Nun mit Wildfond und Schwarzbier abléschen. Das Fleisch sollte von der Flissigkeit leicht bedeckt
sein. Den DutchOven verschlieBen und das Gericht zirka zweieinhalb Stunden in der Glut schmoren lassen. Aufpassen, dass
genligend Flissigkeit im Topf is’

3. Topinambur mit einer Birste griindlich reinigen, nicht schélen. Nun in Scheiben schneiden und ebenfalls in Ol anbraten bis
das Knollengemise goldgelb und knusprig ist.

4. In den letzten Minuten den Deckel vom DutchOven entfernen und die Flissigkeit bis zur gewlinschen Samigkeit einkochen
lassen. Erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Beinscheiben und Topinambur auf einem Teller anrichten
und mit Petersilie verfeinern.
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Rotwild- Rotkohlroulade

1 x Rotkohl, Kopf

500 Gramm Hackfleisch vom Rotwild

1T x Wildschweinspeck

400 Milliliter Wildfond, alternativ Gemiusebrihe
1 Schuss Rotwein

1T x Rote Zwiebel

1 Bundel Thymian

1 x Paprika Edelsu3 , Wiirzpulver

1. Den Rotkohlkopf in heiRes Wasser geben und fiir acht bis zehn Minuten auf kleiner Flamme kdécheln lassen, bis die Blatter
weich werden. Nun den Kohlkopf unter eiskaltem Wasser abschrecken. Den festen Strunk entfernen. Die Blatter vorsichtig
vom Kopf |6sen ohne dass diese einreiBen. Anschlieend die einzelnen Blatter abtropfen lassen.

2. Das Rotwild-Hack mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, einer gehackten Zwiebel, etwas Thymian und Knoblauch wirzen.
Tennisball-groe Hackballchen formen und mittig auf die Rotkohlblatter geben. Die Blatter zu Rouladen einschlagen und mit
Wildschweinspeck ummanteln, so dass sich die Blatter nicht allein 6ffnen. Ggf. mit Zahnstochern fixieren.

3. Die Rouladen in Butterschmalz rundherum anbraten. Mit etwas Rotwein abléschen, einreduzieren lassen und anschlieRend
den Wildfond in die Pfanne gieRen. Nun abgedeckt fur zirka 45 Minuten bei kleiner Flamme schmoren lassen.

4. Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und die SoRe bei hoher Hitze einkochen lassen oder mit Mehl abbinden. Ggf. mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Sahne abschmecken. Dazu passen Kartoffeln oder KléRe.
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Damwild-Rollbraten 1 kg Damwild Nacken

3 EL Cayennepfeffer

2 EL Meersalz

2 Zehen Knoblauch

1 Stiick Zwiebel

2 Stangel Rosmarien frisch
2 Stangel Thymian frisch
1/2 Bund Schnittlauch frisch
1 Schuss Rapsol

2 EL Senf

50 g Mandeln gemahlen

50 g Hartkase gerieben z.B. Grana Padan
100 g Tomatenmark

200 ml Rotwein

nach Bedarf Wildfond

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

1. Nacken im Schmetterlingsschnitt aufschneiden, mit
Senf einstreichen, Knoblauch, Zwiebeln, Krautern,
Mandeln und Kase fiillen, rollen und wickeln. Nach
Bedarf wiirzen und mit Rosmarin spicken.

2 Dutch oven vorheizen, Rollbraten von allen Seiten scharf anbraten und mit Zwiebeln, Tomatenmark,
Rotwein und ggf. Fond hinzufiigen.

3. Bei kleiner Temperatur den Braten auf 68°C Kerntemperatur ziehen.

4. Sauce abseihen uns mir Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.



500 Gramm Hirschfilet

Meersalz

Rotwildfilet im Wirsingblatt

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Bratbutter/Butterschmalz zum Braten

1 Deziliter = oder 100 g Rahm/SuBe Sahne

1 x Scheibe Toastbrot , klein gewdurfelt
I| T x Bio-Orange , einige Zesten

1 Deziliter  oder 100 ml Wildsauce

1 Teeloffel grobkorniger Senf

0.5 Deziliter oder 50 ml Schlagrahm/-sahne
1 Teeloffel Rum

1 x Apfel
4 x Shiitake
1 x kleiner Romanesco

feines Meersalz

Beim Hirschfilet von der Spitze 100 g abschneiden und klein wiirfeln. Die Fleischwiirfelchen mit Rahm, Toastbrot,
Orangenzesten und Rosinen vermengen, mit Cayennepfeffer und Krautersalz wiirzen, zugedeckt in den Kihlschrank stellen
und 1 Stunde durchkihlen lassen.

Das Hirschfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen, Filet darin rundherum kraftig
anbraten, auf einem Teller erkalten lassen.

Von den Wirsingblattern die Mittelrippe entfernen, Blatter im Salzwasser blanchieren, im Eiswasser (Wasser mit Eiswirfeln)
abkuhlen, zum Trocknen auf Kichenpapier legen.

Wirsingblatter auf einem Kichentuch zu einem Rechteck in der GroRBe des Hirschfilets auslegen, mit Krautersalz und Pfeffer
wirzen. Die Hirschwirfelchen im Cutter fein hacken, das Brat auf dem Wirsing ausstreichen. Filet darauf legen, satt einrollen,
mit Kichenschnur zu einer Roulade binden.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen, die Roulade darin rundum anbraten. In der Mitte in den vorgeheizten Ofen
schieben, bei 180 °C 15 Minuten braten. Aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten stehen lassen.

Apfel mit Schale vierteln und entkernen, Fruchtviertel in Achtel oder kleiner schneiden. Pilze in Streifen schneiden. Romanesco
in kleine Réschen brechen. Apfel, Pilze und Gemdiise in der Bratbutter braten, mit Krautersalz wiirzen.

Die Wildsauce in der Fleischbratpfanne aufkochen, Bratsatz auflésen, den Senf beifigen, kurz vor dem Servieren mit
Schlagrahm und Rum verfeinern.

Die Roulade aufschneiden, auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit wenig feinem Meersalz bestreuen. Das Filet mit dem
Gemuse-Pilz-Frucht-Potpourri umgeben, dieses mit wenig Sauce betraufeln. Mit Schnittlauch garnieren. Restliche Sauce
separat servieren.
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Hirschgulasch
ungarisch

1kg Hirschgulasch

2 groRRe Zwiebeln

2 rote oder gelbe Paprika

1 Lorbeerblatt

6 Wacholderbeeren

1 EL Paprikapulver edelsiif’
1EL Ol

1/4 1 Wasser

Salz

Dutch Oven innen eindlen. Paprika und Zwiebel klein wiirfeln und mit dem Fleisch in den Dutch Oven geben.
20 Holzkohlebriketts zum Gliihen bringen. 8 Briketts unter dem Dutch Oven platzieren. Fleisch, Zwiebel,
Paprika anbraten. Mit Wasser aufgiefen. Paprikapulver, Salz, Wacholderbeeren, Lorbeerblatt hinzugeben.
Umriihren. Deckel aufsetzen und mit den restlichen Briketts belegen. 90 Min. schmoren lassen.

Wer die SofRe dunkler haben will, kann statt Wasser zum AufgieRen Rotwein verwenden.

835



PN ‘ Hirschgulasch

¥

500 g Hirsch

6 Stk. Zwiebeln

10 Stk. Pfefferkérner (schwarz)

10 Stk. Wachholderbeeren

5 Stk. Nelken

8 Stk. Lorbeerblitter

600 ml Rotwein

etwas Olivenol (mit hohem Rauchpunkt) etwas
Preiselbeermarmelade (oder Waldfriichtemarmelade)

! A

1 Hirschfleisch waschen, trocken tupfen und klein schneiden.

2 Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden.

3 Hirschfleisch ca. 5 Min gut durchbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und Zwiebeln gut durchbraten.
4 Hirschfleisch und Zwiebeln zusammen geben.

5 Mit 250 ml Rotwein abléschen und einkochen lassen.

6 Gewlirze zugeben.

7 Wenn der Rotwein eingekocht ist, restlichen Wein reingeben und ebenfalls einkochen lassen.
8 Deckel drauf und bei geringer Temperatur fiir ca. 45 Min weiter kocheln lassen.

9 Als Beilage passen Spitzle oder Knodel!
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Hirschkalbsragout aus dem Dutch Oven

2 Kg Hirschkalbskeule
2 Stick Karotten
1 Stange Lauch

1 Stuck  Knollensellerie

2 Stuck Zwiebeln

1 Flasche Rotwein

500 ml  Wild- oder Kalbsfond

2 -3 EL Johannesbeergelee

2 EL Tomatenmark

etwas  Salz & Pfeffer zum wirzen

Fir dieses Rezept haben wir auf zwei Hirschkalbshaxen zuriickgegriffen, Genauso gut kann man hier auch die
Keule vom Hirschkalb verwenden. Dadurch das Haxen mit einigen Sehne versehen ist, haben wir uns die Miihe
gemacht und die Haxen in die einzelnen Muskelstrange zerlegt und weitestgehend alle Sehnen und die Silberhaut
entfernt. AnschlieRend schneiden wir das Fleisch in ca. 2 cm groR3e Wiirfel. Hier sollte auf eine einheitlich GréRke
der Fleischstlcke geachtet werden, damit das Fleisch gleichmaRig garen kann.

AnschlielRend schalen und wirfeln wir die Karotten, Zwiebeln Sellerie in ca. 0,5 cm groRe Wiirfel. Den Lauch in
gleichmafigen Scheiben schneiden.

Wenn soweit alles Vorbereitet ist, wird der Dutch Oven auf hohe Temperatur gebracht, um das Fleisch kréaftig
anzubraten. Dann das Fleisch in den Dutch Oven geben und anbraten. Tipp: Wenn das Fleisch im Dutch Oven ist, nicht
umrthren! Das Fleisch sollte erst fiir einige gewisse Zeit scharf angebraten werden, bevor man das erste Mal umrihrt.
Ansonsten zieht das Fleisch sehr schnell Wasser und macht das scharfe anbraten recht schwierig.

Wenn das Fleisch von allen Seiten eine schéne Farbe angenommen hat, werden die Karotten- , Zwiebel- und
Sellerie-Wrfel hinzu gegeben. Nachdem das Gemuse ebenfalls etwas Farbe bekommen hat, werden 2 EL
Tomatenmark hinzu gegeben. Nun das Fleisch mit dem Gemise und Tomatenmark gut durchmischen und etwas
anrosten lassen.

Nun das Ganze mit Rotwein abléschen und die Flissigkeit einreduzieren lassen. Diesen Vorgang kann ruhig zwei
bis drei mal wiederholt werden. AnschlieRend den Wildfond, Johannisbeergele und dem restlichen Rotwein
hinzugeben. Hier darauf achten, dass das Fleisch vollstandig mit Flissigkeit bedeckt ist, ansonsten mit Rotwein
oder Wasser au ullen. Jetzt kann man schon mal den Geschmack der FlUssigkeit probieren und bei Bedarf mit
etwas Salz, Pfe er oder Johannisbeergelee abschmecken. Je nach Geschmack, passen zum Wild auch sehr gut
Johannisbeeren oder ein Lorbeerblatt.

Nun den Dutch Oven schlieRen und entsprechend viele gliihende Greek Fire Holzkohle- Brikkets auf den Deckel
legen, bis das Ragout zu kécheln anfangt.

Jetzt das Ganze mit dem Deckel schlieRen und fiir gute zwei Stunden kdcheln lassen, bis das Fleisch zart ist. An
dieser Stelle muss allerdings darauf geachtet werden, dass immer geniigend Flissigkeit im Dutch Oven ist, da
ansonsten der Fleisch am Boden anbrennt. Daher regelmafig kontrollieren und bei Bedarf mit etwas Wein
auffullen. Gegen Ende der Garzeit wird der Lauch und optional noch etwas Petersilie hinzugeben.

Das Ragout ist fertig, sobald das Fleisch schon zart geworden ist. Danach wird das Ragout noch abgeschmeckt und
mit Salz und Pfeffer nachgewurzt. Dadurch dass das Gemduse relativ klein gewdrfelt wurde, verkocht es wahrend der
Garzeit und tragt zu einer leckeren samigen Sol3e bei.
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Hirschragout aus dem
Dutch Oven

800 g Hirschfleisch
40 g Fett

40 g Speck

100 g Wurzelgemiise
1 Stk. Zwiebel

125 ml Rotwein

250 ml Wildfond (auch vom Kalb méglich)
25 g Butter

25 g Mehl

1 TL Estragon-Senf
2 EL Preiselbeeren

etwas Zitronensaft

etwas Worcestershiresauce
etwas Salz

etwas Pfeffer

70 ml Sahne (kann aber muss nicht)
etwas Zimt

40 ml Weinbrand

1 Zunichst das Fleisch wiirfelig schneiden, mit Salz und Pfeffer (auch fertiges Wildgewiirz kann
verwendet werden) nach Geschmack wiirzen und in heiRem Fett sehr scharf anbraten. (Anbraten am
Anziindkamin und App von @Masi)

2 Das Fleisch aus dem Dutch Oven nehmen und im Bratenriickstand den in Wiirfel geschnittenen Speck
sowie das Wurzelgemiise braun werden lassen.

3  Grob wiirfelig geschnittenen Zwiebel hinzufiigen und weiterrdsten. Mit Rotwein abloschen und mit
Fond aufgieRen. Fleisch wieder hinzufiigen (mit 8 unten und 16 oben im 12er Dutch Oven) und etwa 60
Minuten lang weichdiinsten.

4 In der Kiiche oder in einen 2. kleinen Dutch Oven, die Butter erhitzen und das Mehl darin braunen
lassen. Mit etwas Fond aus dem Dutch Oven kriftig sdmig rithren. (Vorsicht es bilden sich leicht
Klumpen) Diese "Einbrenn" der Sauce langsam unterrithren. Wer will kann auch die Sahne jetzt
unterriihren. Tipp Ein Glas ca. 4 cl Weinbrand zum Abschmecken, schadet nicht! Weiters mit dem Saft
einer halben Zitrone, Preiselbeeren, Zimt, Senf und Worcestersauce nachwiirzen. Jetzt noch kurz (etwa
10 Minuten) ziehen lassen. *****Fertig ist das Hirschragout!

5 Tipp Zum Hirschragout passen am besten Semmelknodel oder Erdipfelknodel. AuRerdem kann man
Preiselbeermarmelade in einer Pfirsichhéilfte dazu servieren.
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Hirschragout vom Dutch

Heute mal was Kleines aus dem Dutch Oven Deckel

Etwas Ol in den Deckel des Dutch Oven geben und ihn
direkt auf die gliihenden Kohlen legen. Wenn der Deckel
Temperatur hat, den Hirschriicken von allen Seiten
anbraten. Nach dem Anbraten kurz beiseitestellen.

Jetzt im Deckel die Zwiebeln anrdsten, wenn diese schon
Farbe haben, das Fleisch wieder hinzu geben und die Pilze
hinzufiigen. Alles ca. 10 Minuten braten, dann mit der Halfte
Rotwein abléschen und diesen einkochen lassen. Wenn der
Wein um die Halfte eingekocht ist, kann man die Pflaumen
hinzugeben. Denn Rest des Rotweins kann man jetzt auch
noch angieRen und wieder einkdcheln lassen. Ganz zum Zutaten fiir 4 Portionen:
Schluss, wenn alles reduziert ist, noch Petersilie, Liebstdckel
und einen Schuss Sahne dazugeben. Mit Pfeffer und Salz

300
abschmecken. 9 Wiirfel geschnitten

Hirschriicken, in 2 cm

Das Ragout in die Tértchen flllen und servieren. Immer 1 Zwiebel(n), gehackt

wieder lecker.
400 ml Rotwein, trockener

Y2 Bund Petersilie, gehackt
1 Stiéngel Liebstockel, gehackt
4 Konigin Pasteten
Salz und Pfeffer
50 ml Sahne

Pflaume(n), klein
geschnitten

Champignons, klein
geschnitten

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/3279101487099007/2309481a/4/Hirschragout-vom-Dutch.html
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T Tagliatelle al cervo

300 g Hirschragout (oder anderes Wildragout) 1 Do.
stiickige Tomaten (ideal von Mutti)
2 Stk. Knoblauch ((Zehen))

30 g Speck

1 EL Olivenol

1/2 Bech. Sahne

etwas Thymian (nach Belieben)
etwas Petersilie

etwas Salz

1 Msp. Pfeffer

etwas Zucker

10 EL Parmesan

1 Knoblauch schilen, fein hacken, ebenso den Speck, in dem Olivendél in einer tiefen Pfanne oder im
Dutch Oven anbraten

2 Die Tomaten aus der Dose hinzufiigen, ebenso das Hirschragout. Eventuell mit einem guten Spritzer
Rotwein verfeinern. Krauter hinzufiigen. 30 Minuten kocheln lassen.

3 Tagliatelle nach Packungsanweisung zubereiten, das Nudelwasser sollte gut gesalzen sein. Vor dem
AbgiefRen eine Tasse Nudelwasser abschopfen.

4 Die Nudeln abgielRen und mit etwas vom Kochwasser vermengen, ebenso 2-3 EL zur Sauce geben.

5 Die Sahne zur Sauce geben, abschmecken und kurz aufkochen lassen. Bei Bedarf etwas Zucker zufiigen.

6 Die Tagliatelle auf tiefe Pastateller geben und mit frisch geriebenen Parmesan bestreuen.
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Glasierte Hirschkeule in Rosmarinsauce 1 kg Hirschkeule, ohne Knochen
1 Zehen Knoblauch

5 Zweige Rosmarin
4 EL Rapsol

Y2 Stangen Lauch
200 ml Rotwein

1 EL Tomatenmark

Die Hirschkeule von Haut und Sehnen befreien. Die Schale der Orangen abreiben, 200 ml Fleischbrtihe

den Knoblauch schilen und klein hacken, die Rosmarinnadeln von den Stielen (diese 1 EL Speisestarke, angerthrt
nicht entsorgen) abstreifen und klein hacken. Die Orangenschale, den Knoblauch
und Rosmarin mit 3 EL Ol vermischen und die Keule damit einreiben. Gut abgedeckt
oder in einem geschlossenem Plastikbeutel mindestens 12 Stunden oder iiber Nacht
im Kiithlschrank marinieren lassen.

mit 2 EL Orangensaft

Zwiebel, Karotten und Lauch putzen und schélen und in Wiirfel schneiden (1/2 cm Kantenldnge). Das Gemiise in einem Topfin 1 EL
Ol anschwitzen, Tomatenmark zugeben und mit Rotwein und Fleischbriihe ablschen, Rosmarinzweige hinzufiigen und kiirz durch
kocheln. Den Siid in eine feuerfeste Auflaufform geben, diese soll unter den Bratenkorb passen.

Den Grill vorbereiten fiir indirekte Hitze (160°C). Falls ein Holzkohlegrill verwendet wird, braucht man einen %2 Anziindkamin

durchgegliihte Briketts.

Die Auflaufform indirekt auf dem Grill platzieren, den Bratenkorb dartiber stellen. Die Keule aus dem Beutel oder der Schiissel
nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Bratenkorb geben. Indirekt grillen bis eine Kerntemperatur von 72°C erreicht und die

Keule schon gebraunt ist.

Die Keule aus dem Grill nehmen und locker abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen (dabei steigt die Kerntemperatur noch um 3°C). In der
Zwischenzeit die Sauce durch ein Sieb passieren und nochmal aufkochen und abschmecken (falls nétig noch etwas Orangensaft

hinzufiigen). Mit der Speisestdrke abbinden.
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Hirschriicken mit Apfelscheiben und
Kompott von roten Zwiebeln

Fiir die Marinade 2 EL Ol, Wacholderbeeren, Nelken,
Knochblauchzehen und den Thymian mischen und das

Fleisch damit einreiben (mindestens 4 Stunden marinieren).

Fiir das Kompott rote Zwiebeln in Ol anschwitzen und den
Balsamico, Lorbeerblatt, Chilischote, brauner Zucker, 2 EL
Ol und Salz, Pfeffer hinzufiigen. So lange kdcheln lassen, bis
die Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

800 g Hirschrucken
(kichenfertig) ohne Knochen

2 EL Ol

4 Stuck Wacholderbeeren
2 Stuck Nelken

2 Zehen Knoblauch

4 mittelgrofBe rote Zwiebeln (in
halbe Ringe geschnitten)

2 EL roter Balsamico
1 Stuck Lorbeerblatt
1/2 Stuck Chilischote
50 g brauner Zucker
etwas Salz und Pfeffer

2 Stiick Apfel (geschilt und
Kerngehause entfernt, in 4
Scheiben geschnitten)

50 ml Calvados Apfelbranntwein

etwas Zimt

Grill mit keramischer Gussplatte fiir direkte und indirekte mittlere Hitze (180-200°C) vorbereiten.

In der direkten Zone den Hirschriicken von beiden Seiten 3 Minuten angrillen. Danach in die
indirekte Zone schieben, bis eine Kerntemperatur von 52-55°C erreicht ist. Herunternehmen und

locker abgedeckt etwa 5-10 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit ein bisschen Ol auf die Gussplatte geben und die Apfelscheiben auflegen,
besprenkeln mit Calvados und Zimt. Sobald sie etwas weich sind, vorsichtig umdrehen und

nochmals mit Calvados und Zimt bestreuen.
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HIRSCHSTEAK

Stk Hirschsteaks

EL Ol

EL Thymian (getrocknet)
Stk Wacholderbeeren

N Ul w D

Stk Pfefferkorner

1 | Das Fleisch mit Ol bestreichen. Thymian, Wacholderbeeren und Pfefferkdrner im Moser
zerdrlcken. Das Fleisch fest damit einreiben.

2 | Zudecken und mind. 60 Minuten ruhen lassen.

3 | Steaks auf den Grillrost legen und von jeder Seite ca. 5 Minuten grillen. Es soll je nach
Geschmack beim durchschneiden in der Mitte noch ein wenig blutig sein.

Q Tipps zum Rezept

Schmeckt auch kostlich vom Wildschwein.
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Uberbackene Rotwildsteaks mit Spargel

4 x Rotwildsteaks vom Ricken
4 Essloffel  Olivenol

500 Gramm weiler Spargel

1 Packung  Mozarella

4 x Tomaten

1 Bindel Barlauch

30 Gramm Parmesan, gerieben
1 Zehe Knoblauch

20 Gramm Pinienkerne

1 Schuss Zitronensaft

1 x Salz und Pfeffer

1. Ofen auf 200 Grad Celsius vorheizen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anbraten bis sie duften. Barlauch waschen, gut
abtrocknen und in grobe Streifen schneiden. Knoblauch schalen. Fir das Pesto Barlauch, Parmesan, Knoblauch, Pinienkerne und 2

Essloffel Olivendl mit dem Mixer fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Je nach Konsistenz noch etwas
Olivendl dazugeben.

2. Spargel schalen und das untere Ende der Stangen abschneiden. Spargel in kochendem Wasser zirka 15 Minuten bissfest
garen. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Mozzarella auch in Scheiben schneiden. Spargel aus dem Wasser nehmen und

gut abtropfen lassen.

3. Zwei Essléffel Ol in einer Pfanne heiR werden lassen, Rotwildsteak salzen und pfeffern und in der Pfanne bei starker Hitze
von beiden Seiten jeweils zwei Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

4. Steaks mit Tomatenscheiben, Spargel und Mozzarella belegen. Im vorgeheizten Backofen 10 bis 15 Minuten gratinieren.
Rotwildsteaks aus dem Ofen nehmen und mit dem Pesto betraufeln.
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