Gebeizter Hirschbraten

1/2 Beize

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig Herbst

4 Personen

Zutaten

250ML ............ ROtwem .......................................................
1L ................... Wasser ........................................................
2506 .............. Wurzelgemus .e. ...............................................
e 1 GROSSE ......... ZWIebel .......................................................

1 Lorbeerblatt

veee 5-6 .................. WaCho ld er beeren ............................................
.......................... Pfeﬁerkomerna(:hBeIIEben
e 1 ..................... ROS marmzwelg ...............................................
1PR| SE ............. Majoran .......................................................

..........................................................................................

..........................................................................................

Zubereitung
1. Fir die Beize Wurzelgemiise klein schneiden und mit den restlichen Zutaten vermischen. Hirschschlogel tiber Nacht in die

Beize legen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Gebeizter Hirschbraten

2/2 Hirschbraten

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig Herbst

4 Personen

Zutaten
1KG Hirschschlogel
Salz

SEL Sonnenblumen- oder Rapsél

2 EL Tomatenmark

1L Rindssuppe

ETWAS Starkemehl

3EL Preiselbeeren
Zubereitung
1. Fleisch aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen, an allen Seiten gut mit Salz einreiben und scharf anbraten. Aus dem

Topf nehmen und warmstellen.

2. Das abgetupfte Wurzelwerk in Ol anbraten, Tomatenmark beifligen und kurz mitrosten. Mit der Beizflussigkeit abloschen,
Suppe oder Wasser aufgieBen — aufkochen lassen.

3. Hirschschlogel in die Sauce geben und zugedeckt am Herd ca. 90 Minuten diinsten lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren
und mit Wasser - Starkemehlgemisch eindicken.

4. Mit Preiselbeermarmelade verfeinern. Hirschbraten in Scheiben schneiden und mit der Sauce anrichten.

SEMINAR
BAUER

INNEN




