Hirschbraten

Zutaten: fiir 4 Personen

750 - 1000 g Hirschfleisch aus der Keule oder Schulter
Fiir die Marinade:

100 ml Essig

400 ml Wasser

1 Messerspitze Salz

1 gestrichener EL Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt

2 - 3 Nelken -
1/8 Liter trockener Rotwein www.mamas-rezepte de y
3 EL dunkler Balsamico Essig ’
1 EL mittelscharfer Senf

1-2TL Zucker

Fiir die SoRe:

2 EL Ol

1 -2 Zwiebeln

1 TL getrocknete Krauter der Provence

1 Briihwdrfel fur %z Liter Flussigkeit (Fertigprodukt)
1-2 EL Mehl

100 ml slile Sahne

Trockener Rotwein zum Nachgief3en

Gemahlener schwarzer Pfeffer

AuBerdem:

2 groRe miirbe Apfel

2 - 3 TL Johannisbeergelee oder

Preiselbeeren aus dem Glas

1 EL Butter zum Braten

Zubereitung:

FUr dieses Rezept Hirschbraten zunachst ringsum die diinne Haut abziehen.

Unter kaltem Wasser waschen und trocken tupfen.

Das Fleisch in eine Schissel oder Dose mit passendem Deckel einlegen.

Essig, Wasser, Salz, Wacholderbeeren und Pfefferkorner, Lorbeerblatt, und Nelken, alles in einen
Kochtopf geben und einmal aufkochen lassen.

Diesen Sud erkalten lassen, anschlielend den Rotwein, Balsamico, Senf und Zucker einrtihren.
Mit dieser Marinade den Hirschbraten Ubergie3en und 1 - 2 Tage, gut gekuhlt, durchziehen lassen,
dabei 1 - 2 mal das Fleisch wenden.

Das Fleisch rechtzeitig vor dem Braten aus dem Sud nehmen, auf einer dicken Lage Kiichenpapier
abtropfen lassen, die Marinade fiir spater autheben.

Etwa die Halfte der Wacholderbeeren heraus fischen und mit einem Messer zerdriicken und wieder
zur Marinade geben.

Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden.

2 EL Ol in einem Bratentopf erhitzen, den Hirschbraten auf einer Seite scharf anbraten.

Den Braten wenden, die Zwiebeln ringsum einstreuen und auch die zweite Seite vom Fleischstlick
anbraten.

Mit der gesamten Marinade, samt Einlage, den Hirschbraten abldschen.

1 TL getrocknete Krauter der Provence und einen Briihwiirfel hinzu geben und alles einmal
aufkochen lassen.

Anschlief3end, je nach Beschaffenheit des Fleisches, etwa 90 - 120 Minuten langsam durchschmoren
lassen, dabei immer wieder etwas Wasser und Wein nachgiel3en.

In der Zwischenzeit Apfel schalen, in kleinere Wiirfel schneiden und in einer beschichteten Pfanne in
Butter etwa 2 - 3 Minuten bei niedriger Hitze weich dampfen.

Flr spater zur Seite stellen.

Wenn das Fleisch weich genug ist, dieses kurz aus dem Topf nehmen.

Die Solde durch ein Sieb in einen zweiten kleineren Topf gielden.

Das Fleisch wieder in den urspriinglichen Topf geben und zugedeckt warm halten.



In die durchgeseihte Sol3e soviel Wasser und Wein nachfillen, wie spater Sol3e bendtigt wird.
Mehl mit etwas Sahne verriihren und die Sol3e damit abbinden.
Mit Salz, reichlich schwarzem Pfeffer, den Rest Sahne, nach eigenem Geschmack, schén wein-

wurzig, abschmecken.
Den Hirschbraten in Scheiben schneiden und zusammen mit Sole, Spatzle oder Bandnudeln, und

jeweils 2 - 3 EL gedlinstete Apfelwiirfel, mit Johannisbeergelee oder Preiselbeeren bedeckt,

servieren.
Als weitere Beilage ein gemischter griner Salat.

Kalorienangaben

Fir eine Portion Hirschbraten mit Sol3e, ca. 450 kcal und ca. 21 g Fett



