800g Hirschkeule ohne Knochen
H I R H LA H 75g Durchwachsener Speck
1 Zwiebel

4 Wacholderbeeren

3 Gewdlrznelken

1 Zweig Thymian

400ml Wildfond

30g Butterschmalz (Alternativ: 3 EL Speisedtl)
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 EL Tomatenmark
20g Weizenmehl

Champignons: 150g
125g Creme fraiche

1 EL Johannisbeergelee
2 EL Portwein
etwas Thymian

Hirschkeule in Wirfel schneiden, Speck und Zwiebel wurfeln. Wacholderbeeren, Gewirznelken und
Thymian in einen Filter geben und zubinden. Wildfond erhitzen. Speckwiirfel in Butterschmalz oder Ol
auslassen, Fleischwiirfel anbraten und wirzen. Speck- und Zwiebelwrfel sowie Tomatenmark
hinzufiigen und mitbraunen.

Mehl daruberstreuen, Gewirzsackchen und Wildfond hinzugeben. Unter Riuhren aufkochen und das

Fleisch darin schmoren. Verdampfte Flissigkeit durch Wildfond ersetzen.

Champignons putzen, halbieren oder vierteln und zum Gulasch geben. Weitere 5 Min. mit schmoren.
Gewdrzsackchen entfernen.

Creme fraiche, Johannisbeergelee und Portwein unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

mit Thymian bestreuen



