Hirschbraten

Zutaten:

ca. 1,2 Kg Hirschbraten
80 g Speck, Pfeffer, Salz
1 Bund Suppengemiise
1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

6-8 Wachholderbeeren

5 Pfefferkdrner

1 Nelke

1/8 L schwartze Johannesbeersaft
1/4 L Bratenfond

Butter

100 g Kranbeerries

2 Dose Pfifferlinge

1/4 L Wasser

2 TL Starke

600 g Spatzle

1 Dose Birnen halbiert
100 g Sahne
Preiselbeeren

Zubereitung:

Da Hirschbraten nicht von Fett durchzogen isttsatian ihn mit fettem Speck spicken,
damit er beim Braten im Ofen nicht austrocknet. Bankofen auf 200° vorheizen.
Hirschbraten unter flieBend Wasser absptilen un&ithenpapier trockentupfend. Weil3en
Speck in dinne Scheiben schneiden. Die Halfte vpeatiSin einem Brater kraftig ausbraten
und die ausgebratenen Speckscheiben wieder hetameneDen Hirschbraten ringsum mit
Pfeffer und Salz wirzen und im ausgelassenen Sgeckfgsum kraftig anbraten. Den
Hirschbraten aus dem Brater nehmen und auf eieéantiTeller legen. Suppengemise
putzen, in grobe Wirfel schneiden und im Braterdstiraten. Eine Zwiebel pellen, vierteln
und in den Brater legen. Ein Lorbeerblatt, Wachdideren, Pfefferkdrner und eine Nelke
zufigen und den Bratensatz mit schwarzem Joharersdife abloschen. Die Hélfte vom
Bratenfond angief3en und den Hirschbraten mit aafggfnem Fleischsaft wieder in den
Brater legen. Den Hirschbraten mit den restlichpec® spicken und auf der mittleren
Schiene im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 45 Mimbieten. Dabei nach und nach den
restlichen Bratenfond zugiel3en. Nach den 45 MinditerSpeckscheiben entfernen. Butter in
eine Pfannchen geben und auf niedriger Temperatumalzen. Den Hirschbraten weitere 45
Minuten braten und dabei immer wieder mit der gesaienen Butter einpinseln. Den
Hirschbraten aus dem Brater nehmen, in Alufoliekeic und ruhen lassen, damit sich der
Fleischsaft gleichmalig im Hirschbraten verteilank und beim Anschneiden nicht auslauft.
Die Bratensauce durch ein Sieb in einen kleinenhikayaf oder eine Stielkasserolle umfillen.
Kranbeerries in die Bratensauce geben und einnraldufkochen. Die Temperatur auf
mittlere Stufe reduzieren. Pfifferlinge in ein Sigik3en, abtropfen lassen und in der
Bratensauce erwarmen. Die Sauce nach Bedarf nit4d.iter Wasser verlangern.
Starkemehl in wenig kaltem Wasser anrihren unddiéensauce damit binden. Spatzle nach
Packungsanweisung zubereiten, oder frische Spétzleen. Fur die Beilage zum
Hirschbraten Birnen aus der Dose in ein Sieb geipeihgut abtropfen lassen. Sahne steif

schlagen und Preiselbeergelee unterrihren. BirneRmiselbeersahne fullen.
http://www.omis-tips.de



