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UBERNACHT GEGARTES
HIRSCHGULASCH
MIT ROTKOIIL,
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Uber Nacht gegartes Hirschgulasch
mit Rotkohl

[f’n.(f/m—,%d %J . Schritte: 8 Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zutaten 20 Portionen
4,5 kg Hirschgulasch (Keule) 4 Zwiebeln, fein gehackt
8 Wacholderbeeren 6 Wacholderbeeren, gemahlen
6 Pimentkdrner 6 Pfefferkdrner
5 Zweige Thymian 5 Lorbeerblatter
100 g Preiselbeeren 11 Portwein, rot
11 Rotwein 2| Wildfond

Pflanzendl Salz & Pfeffer
Speisestarke 3 EL Tomatenmark
Saft von 3 Zitronen Etwas Kerbel & Petersilie
Steckriubenpiiree
1,6 kg Steckriben, geschalt, grob gewirfelt 250 g Butter
300 ml Sahne Salz
Zucker
Rotkohl
2 Képfe  Rotkohl, fein geschnitten 3 Zwiebeln, fein gewdlrfelt
10 Wacholderbeeren 3 Nelken
2 Zimtstangen 4 Sternanis
3 Lorbeerblatter 1 EL Orangensaft
1EL Portwein, rot Salz
Zucker Speisestarke
3 Apfel, geschalt, gewiirfelt Entenschmalz oder Speisedl
Zubereitung

1. Das Hirschgulasch mit Zwiebeln in einem Topf mit Ol anbraten, leicht salzen, Tomatenmark
hinzugeben und résten.



. Mit Port- und Rotwein abléschen. Mit dem Wildfond aufgieBen, Gewurze und Preiselbeeren
hinzugeben und fir ca. 2 Stunden schmoren.

. Limettensaft und gemahlene Wacholderbeeren hinzugeben und gegebenenfalls mit Speisestarke
zur gewlnschten Konsistenz bringen.

. Die Steckruben in einem Drittel der Butter anschwitzen und mit Salz und Zucker wirzen. Mit
Wasser begieBen und weich kdcheln. Sahne hinzugeben und aufkochen.

. Mit der restlichen Butter glatt mixen und gegebenenfalls mit Salz und Zucker abschmecken.

. Den Rotkohl grof3zligig mit Zucker und Salz wurzen und kraftig durchkneten. Portwein und
Orangensaft hinzugeben durchmischen und Uber Nacht kihl ziehen lassen.

. Zwiebeln im Fett glasig diinsten, Rotkohl und Gewlrze hinzugeben und weich kochen lassen. Apfel
hinzuflugen, gegebenenfalls mit Salz und Zucker nachschmecken und mit Speisestarke leicht
binden.

. Steckribenpuree kreisformig auf einem Teller platzieren und mit Rotkraut bedecken. Hirschgulasch
darauf anrichten. Mit Kerbel, Petersilie und Limettenabrieb ausgarnieren.
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