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Dléndle Hobby Chefs

Rosa gegarter Hirsch mit Preiselbeerkrapferl,
Karfiolroschen und karamellisierter Haselnuss

Zubereitungszeit:

ca. 120 Min.

Zutaten fur 4 Personen

Hirschrucken

1,5kg parierter Hirschricken
3 EL Wildgewrz

Steinsalz

Ol und Butter zum Anbraten

Sauce

1 kg Hirschabschnitte oder Partren
Ol zum Anbraten

3759 WurzelgemUse (Karotte,
Sellerie, Lauch Zwiebel) klein
geschnitten

2 TL Tomatenmark

Steinsalz

2 EL Wildgewurz

1,5 | roter Portwein und trockener
Rotwein

21 Fond

1 rohe, mehlige Kartoffel, fein
Gerieben

Karfiolroschen

30g Butter

30g gemischte NUsse (Walnuss,
Haselnuss, Mandeln etc.), gehackt
20g Panco-Brosel

1 TL WildgewUrz

Steinsalz

1 Prise Zucker

1 TL Petersilie

200g Karfiolréschen

Zubereitung:

Hirschrucken:

WildgewUrz und Salz mischen, den Hirschricken
in der Gewirzmischung wenden und in der OI-
Butter Mischung kurz goldbraun anbraten.
Bratgitter in ein Backblech setzen, Hirsch
darauflegen und im 90-120Grad heien
Backofen mit Bratenthermometer

auf eine Kerntemperatur von 55-60Grad garen
(ca. 45 Minuten). Hitze auf 60Grad reduzieren
und das Fleisch mindestens 30 Minuten
regenerieren lassen.

Sauce:

FUr die Sauce das Saucenfleisch in kleine
Sticke schneiden und in Ol kréftig anbraten.
GemuUse anbraten, Tomatenmark unterrGhren,
zum Saucenfleisch gebe, Salz und WildgewUrz
dazugeben. Mit Portwein, Rotwein und
Rindsuppe aufgieBen und so lange kdcheln, bis
das Fleisch und das Gemuse ganz weich ist. Die
rohe, mehlige Kartoffel dazureiben, noch ca 10
Minuten kdcheln lassen, dann passieren und
nochmals abschmecken.

Karfiolréschen:

Butter schmelzen, NUsse darin unter RUhren
goldbraun résten, Brosel, GewUrze und Petersilie
dazugeben und Uber die auf Biss gekochten,
abgetropften Karfiolrbschen streuen.

weiter auf Seite 2
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Preiselbeerkrapferl Preiselbeerkrapferl:

20g Hefe Germ, Zucker, lauwarme Milch, Eier, weiche
50g Zucker Butter, Vanillemark und eine Prise SUsse Kiche
25ml Heumilch im Kessel mit dem Topfen verrGhren. Zum

2 Eier Schluss gesiebtes Mehl und Salz zugeben. Teig
30g Butter ca. 1 Stunde kaltstellen. 30 g groBe Teigstucke
Mark von "4 Vanilleschote mit Preiselbeermarmelade fUllen zur Kugel

1 Prise SUsse Kiche formen und in ausgebutterte und

80 g Speisetopfen ausgebrdselte Tassen, Muffinformchen oder
300g doppelgriffiges Mehl Ahnliches legen. Im warmen Zimmer ca. 30

1 Prise Steinsalz Minuten gehen lassen und in heiBem

1 Glas Preiselbeermarmelade Ol ca. 4 Minuten schwimmend goldbraun
Rapsdl zum Ausbacken ausbacken (zuerst mit der runden

aufgegangenen Seite nach unten, dazwischen
einmal wenden)

Weinempfehlung: Kraftiger Rotwein

Kochabend: 09. Februar, 2022 / Simon u. Jirgen S.




