Chefkoch.de Rezept: Hirschbraten in Rotwein - Kirschsauce http://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/170411073897924/2309...

Il

CHEFKOCH.DE

Hirschbraten in Rotwein - Kirschsauce

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz,
Pfeffer und Wildgewlrz wiirzen. In einem
backofenfesten Brater im Ol kraftig von allen
Seiten anbraten. Das Fleisch aus dem Brater
nehmen und im Bratensatz die gewiirfelte Zwiebel
goldbraun anbraten.

Schliickchenweise abwechselnd mit Kirschsaft und
Rotwein abldschen, dabei immer wieder einkochen
lassen, damit die Sauce hinterher eine schéne
Farbe bekommt. Kirschsaft und Rotwein sollten auf
ein Drittel der urspriinglichen Menge reduziert

Zutaten fur 6 Portionen:
1 % kg Hirschfleisch (Hirschkeule)

. Salz
werden. Den Wildfond dazugeben und aufkochen.
. . . Pfeffer
Das Fleisch wieder dazugeben und abgedeckt im . o
. Gewiirzmischung fur Wild
Backofen 90 Minuten schmoren. 5 EL O

Nach 45 Minuten das Fleisch einmal wenden.
Nach der Garzeit das Fleisch aus dem Bréater
nehmen, die Creme fraiche einriihren, die
Kirschen zugeben und die Sauce mit Salz, Pfeffer,
Wildgewirz abschmecken.

Dazu passen Rotkohl, Knddel, Spatzle, Feldsalat
Hinweis: Wildgewdrz ist eine Wirzmischung und
besteht (in meinem Fall von Fuchs) aus: Pfeffer,
Wacholderbeeren, Thymian, Mischpilzpulver,
Piment, Basilikum, Salbei, Petersilie, Kimmel,
Liebstockelblattern, Lorbeerblattern, Selleriesaat,
Rosmarin, Muskatnuss und Nelken.

250 ml Wein, rot, trocken und kréftig
200 ml Saft (Kirschsaft)
200 g Kirschen aus dem Glas, den Saft s. o.
verwenden
100 g Creme fraiche
400 ml Wildfond
1 Zwiebel(n)

Verfasser: Aurora

Arbeitszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad:  normal
Brennwert p. P.: keine Angabe

lvon?2 31.10.2012 17:24



Chefkoch.de Rezept: Hirschbraten in Rotwein - Kirschsauce http://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/170411073897924/2309...

Das Leben schmeckt schiin, . ‘
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