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Zutaten für vier Personen

800 g ausgelöster Hirschrücken im Ganzen 
in zwei Stränge schneiden
5 Wacholderbeeren zerdrückt,
Salz, Pfefer,
100 g Butter
Gröstl

1 rote Zwiebel
300 g braune Champignons
300 g Kohlsprossen
Filets von zwei Orangen
1 Handvoll Walnusskerne
1 Handvoll Speckwürfel
Püree

400 g Knollensellerie, gewürfelt
400 g mehlige Kartofeln, gewürfelt
Sahne, Butter, Salz, Muskat
Champignonsauce

200 g braune Champignons
200 ml Sahne
etwas Weißwein oder Wermouth
1 weiße Zwiebel
1 EL Butter
150 ml Suppe oder Wildfond
Salz, Pfefer,
Petersilie

Zubereitung 
Ofen auf 120 Grad vorheizen. Hirschrü-
ckenstränge salzen, pfefern, die Wacholder-
beeren in brauner Butter angehen lassen, 
darin den Hirschrücken krätig von allen 
Seiten anbraten. In etwa 35 Minuten bei 
120 Grad im Ofen fertiggaren. Rote Zwie-
bel in Streifen schneiden, Kohlsprossen in 
Salzwasser etwa drei Minuten blanchieren, 

abschrecken, halbieren, Champignons vier-
teln.  Öl in einer Pfanne erhitzen, Zwie-
bel, Speckwürfel, Pilze und Walnusskerne 
anbraten, Kohlsprossen dazugeben und 
gut rösten. Mit Salz und Pfefer krätig ab-
schmecken. Vor dem Servieren die Oran-
genilets zugeben.
Sellerie- und Kartofelwürfel in Milch und 
Wasser (1:1) mit Salz, Pfefer und 
Muskat kochen, abgießen und mit 
Sahne und Butter ein feines Püree 
erzeugen. Mit Muskat abschmecken.

Gebratener Hirschrücken 
mit Pilz-Kohlsprossengröstl, Selleriepüree und Champignonsauce

Champignons blättrig schneiden, mit der 
feingewürfelten Zwiebel in Butter anbraten, 
mit Weißwein ablöschen, einkochen lassen 
und mit Suppe oder Wildfond aufgießen. 
Etwa 20 Minuten nicht zu stark köcheln. 
Mit Salz, Pfefer und Muskatnuss abschme-
cken, eventuell mit Stärke binden und die 
feingeschnittene Petersilie zugeben.
Püree auf einen Teller geben, Hirschrücken 

tranchieren und draulegen, mit Pilzgröstl 
und der Pilzsauce vollenden.
Rezept: Sieghard Krabichler n
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Wein des Monats
2011 Q2, Weingut Gager, 

Deutschkreutz  

Das Familienweingut liegt in 
der größten Rotweinmetropole 
Österreichs - dem bekanntesten 
Weinort Deutschkreutz im Blau-
fränkischland Mittelburgen-
land. Es zählt seit den 80er Jah-
ren zu den besten Weingütern 
Österreichs und bewirtschaftet 
derzeit 35 ha Rebfläche. Die kli-
matisch wie geologisch begün-
stigte Lage sowie tiefgründige, 
schwere Sand- und Lehmböden 
mit gutem Wasserspeicherver-
mögen bilden das Fundament 
für charaktervolle, tanninbe-
tonte Rotweine.
Der Wein:

Cuvée aus Blaufränkisch, Ca-
bernet Sauvignon und Syrah. 
Sattes Rubingranat, mit feiner 

Holzwürze unterlegte schwarze Beeren-
frucht, reife Herzkirschen, am Gaumen 
guter Grip und Tiefgang, eleganter 
Fruchtbogen, ausgereift und kom-
pakt, feine Balance zwischen Kraft 
und Finesse, elegant und charmant. 
Ein vielseitiger Speisenbegleiter; Alko-
hol: 14 %
Erhältlich bei: 


