Hirschgulasch

5.

1 kg Hirschfleisch (Wade oder Hals)
3 mittlere Zwiebel

1 EL Paradeismark

Vs L steirischer Rotwein
¢ 3 L Wildfond (alternativ Rindsuppe oder Wasser) o

Lorbeerblatter, Wacholderbeeren

e Thymian, Majoran, Piment (alternativ Wildgewtirz) e Salz,
Pfeffer

¢ Ol oder Schmalz zum Braten

¢ evt. Mehl zum Binden

. Fir das Gulaschrezept das Hirschfleisch in grobe Wirfel zerteilen, die Zwiebel fein hacken.

Das wirfelig geschnittene Hirschfleisch mit Salz und Pfeffer wirzen.

. Schmalz in einer Pfanne erhitzen und das Hirschfleisch von allen Seiten scharf anbraten. Dabei

in mehrere Etappen vorgehen, denn das ganze Fleisch auf einmal wiirde die Pfanne zu sehr
abkuhlen. Das Hirschfleisch mit den Bratenresten herausnehmen und rasten lassen.

. In der Zwischenzeit die Zwiebel in derselben Pfanne goldgelb résten. Paradeismark

unterrihren und etwas mitrosten. Mit Rotwein abloschen und etwas einkochen lassen.

. Das Hirschfleisch mit den Bratrlickstanden und den Wildgewiirzen hinzugeben und mit dem

Wildfond aufgieBen. Das Hirschgulasch zugedeckt ca. 1 2 — 2 Stunden k&cheln lassen.

Die Fliissigkeit ist ein Richtwert, falls es zu wenig Sauce ergibt, einfach noch mehr Wildfond oder
Wasser angiel3en.

Das Hirschgulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls notig mit etwas Mehl eindicken.

Tipp aus der Kiiche

¢ Preiselbeermarmelade oder frische Preiselbeeren zum Ende der Garzeit hin unter das Gulasch rithren oder beim

Anrichten dazu reichen.
¢ Als Beilagen zum Hirschgulasch werden sehr oft Rotkraut und Knodel gereicht. Hervorragend schmecken

dazu aber auch Nussspétzle - dabei werden gemahlene Nisse in den Spatzleteig eingearbeitet - oder einfache
Spatzle.



