Geschmortes Schlagerl vom Junghirsch im Wacholder-Rotweinsaftl

1/2 Junghirsch

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

L i‘\\ Zutaten

1KG Hirschschlogel
Salz
Pfeffer

1EL Butterschmalz
ZOOG .............. WUFZEIgemuse ...............................................
2EL ................. Tomatenmark ................................................
1EL ................. Balsamlco .....................................................
j ZSOML ............ ROtwem .......................................................
1L ................... Wlldfond ......................................................
.......................... WaCh0|derbeeren
.......................... Lorbeerblatter

Zubereitung

1. Fleisch mit Salz, Pfeffer und etwas Zimt wirzen.
2. In heiBem Butterschmalz scharf anbraten.

3. Wourzelgemiise im Bratrlickstand anrosten.

4.  Tomatenmark beigeben und kurz weiterrosten lassen.
5. Mit Balsamico, Rotwein und Wildfond abloschen.
6.  AnschlieBend Gewiirze beigeben, Fleisch einlegen und etwa eine Stunde im Rohr schmoren (170°C).

7. Weintrauben waschen und vor dem Anrichten in Butter und etwas Zucker leicht karamellisieren.



Dazu passen statt Semmelknddel auch Laugenknodel!

Dazu normales Knédelbrot einfach durch Laugenbrezen-Knodelbrot ersetzen!

&é&; schmeckt



Geschmortes Schlagerl vom Junghirsch im Wacholder-Rotweinsaftl

2/2 Apfel-Rotkraut

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

L i‘\\ Zutaten

800G Rotkraut
e 300ML ............ APF ;l Sa .f.t ......................................................
1OOML ............. ROtwem .......................................................
.......................... Zlmtrmde
2EL ................. Prelselbeermar m ela de .......................................
.......................... thronensa&

Zubereitung

1. Geschnittenes Rotkraut mit Apfelsaft, Rotwein, Zitronensaft, Zucker, Preiselbeeren und Zimt marinieren (am besten tber
Nacht).

2. Zwiebeln fein schneiden und in Butterschmalz anrosten.

3. Rotkraut (mit Marinade), Gemiisesuppe und Salz, Pfeffer beifligen und eine Stunde lang weichdiinsten.
4.  AnschlieBend mit Maisstarke binden.

5. Vor dem Anrichten Apfel in Spalten schneiden.

6. In Butter leicht schwenken und unter das Rotkraut heben (eine Spalte pro Portion als Deko draufsetzen).



