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HIRSCHPFEFFER

DE7EDT FIID 2 DEDCANEN
REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Hirschschulterwirfel vier Tage lang in Rotwein und Rotweinessig einlegen.
Fleisch aus dem Rotweinsud herausnehmen und trockentupfen,
Sud beiseitestellen.

Karotten, Sellerie und Zwiebeln in grobe Wiirfel schneiden, Champignons (1)
vierteln. Hirschschulterwirfel in Ol anbraten, wiirzen und herausnehmen.
Gemusewdrfel und Pilze scharf anbraten und nach drei Minuten mit dem

Tomatenptree vermengen. Kurz weiterrésten und
mit dem Rotweinsud abloschen.

Fleisch wieder beigeben, Thymian, Salbei, Rosmarin und Gewdirzssacklein
beigeben. Kécheln bis die Flussigkeit zur Halfte reduziert ist. Braunen
Kalbsfond beigeben und bis auf etwa einen Drittel reduzieren. Krauter,
Gewdrzsacklein und Gemdse bis auf die Pilze entfernen, Portwein beigeben
und ca. 30 Minuten weiterkdcheln bis die Sauce eine schone Konistenz hat.
Butter, Salz und Zucker beigeben und zwei Minuten weiterkécheln.

Toastbrotscheiben in gleichmassige Wirfel schneiden und in Olivendl langsam
goldbraun anbraten. Bratspeck und Champignons (2) in Streifen schneiden.
Speckwarfel, Champignons (2) und Silberzwiebeln separat in Butter anbraten,
mit gehackter Petersilie verfeinern, Créutons beigeben und Uber dem
abgeschmeckten Hirschpfeffer anrichten. Dazu passen Spatzli.

800 G HIRSCHSCHULTERWURFEL A CA. 30 GRAMM
70 6 KAROTTEN, GESCHALT
70 6 KNOLLENSELLERIE, GESCHALT
70 G ROTE ZWIEBELN
70 G CHAMPIGNONS, WEISS (1)
15 G TOMATENPUREE
750 ML ROTWEIN, KRAFTIG UND TROCKEN
60 ML ROTWEINESSIG
THYMIAN, ROSMARIN, SALBEI
5 DL KALBSFOND, BRAUN
80 G PORTWEIN, ROT
40 G BUTTER
SALZ
ETWAS ZUCKER
1 GEWURZSACKLEIN MIT
1 LORBEERBLATT, 20 PFEFFERKORNER
20 WACHOLDERBEEREN, 5 NELKEN, 3 STERNANIS

30 6 SPECKWURFELI
2 TOASTBROTSCHEIBEN
30 G CHAMPIGNONS, WEISS (2)
15 G SILBERZWIEBELN, GEPICKELT
0,5 TL PETERLI, GEHACKT
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