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= Geschmorter Hirschbraten
.~ mit Pastinakenravioli

Zubereitung

et Die Hirschschulter mit Salz, Pfeffer und Wacholder kriftig wtirzen.

: ~In Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten und aus der
Pfanne heben. Das Gemiise und das Tomatenmark zugeben und
gut durchrésten. Mit Mehl stauben, mit einem Drittel des Rot-

- weins abloschen und einkochen lassen. Zweimal wiederholen. Mit

— Fond oder Suppe aufgiefien und das Fleisch einlegen. Etwa zwei

- Stunden bei 160 Grad im Ofen schmoren.

=== 500¢ Pastinaken schdlen, wiirfeln und mit Schalotten, Knoblauch

S und Sahne weich kochen, dabei sollte die Fliissigkeit nahezu ein-

— gekocht sein. Creme fraiche zugeben, kriftig wiirzen, mit dem

Stabmixer mixen und im Kiihlschrank kalt stellen (kann bereits am

Vortag gemacht werden). Die restlichen Pastinaken schdlen, in et-

wa vier Zentimeter grofse Stticke schneiden, mit etwas Honig und

Olivendl betrdufeln, salzen und im Ofen etwa 40 Minuten braten.

Aus Mehl, Eiern und einer Prise Salz einen weichen Nudelteig berei-

ten und rasten lassen. Dtinn ausrollen und die Pastinakencreme daraufgeben. Ravioli formen und in Salzwasser

einige Minuten ziehen lassen. Braten aus der Sauce heben und tranchieren. Die Sauce nach Bedarf mit etwas Stdrke
binden und mit den Gemtisen, den Pastinaken sowie den Ravioli servieren.

Wein des Monats @ 3'0

Blaufrdnkisch Hochdicker Mittelburgenland
DAC 2016, Weingut Iby, Horitschon

Das Weingut Iby macht seit mehr als 100 Jahren Wein und sein hoher
Qualitatsanspruch ist das Resultat aus Wissen und Erfahrung —
gewonnen und weitergegeben von Generation zu Generation.
Die Umstellung auf biologische Bewirtschaftung vor einigen
Jahren ist flir die Familie Iby keine Ideologie, sondern der
einzige Weg zur Nachhaltigkeit.

Rezept: Sieghard Krabichler

Zutaten fiir 4 Personen:

1,3 kg Hirschschulter oder -keule
Wacholder, Pfeffer, Salz
Butterschmalz, 1 El Mehl

500 g grob gewdirfeltes
Suppengemiise

2 Zwiebeln geviertelt,

4 Knoblauchzehen

1 El Tomatenmark

300 ml kréftiger Rotwein

500 ml Wildfond oder Rindsuppe

800 g Pastinakenwurzeln
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe
Ny 1 Prise Muskatnuss
100 g Sahne

100 g Créme fraiche
300 g Weizenmehl

3 Eier, Salz

Haben Sie ein
schoénes Wildrezept?

Schicken Sie es uns unter Angabe von
Name, Adresse und Telefonnummer an:

sik@bezirksblaetter.com
Bitte ein Foto des Rezepts mitschicken,

Handybild reicht. Mit etwas Gllick stellen
wir Ihr Rezept an dieser Stelle vor.

Fotos: Krabichler (1), Vinorama (1)

Auge: dunkles Rubinrot

Nase: vollreife Herzkirschen mit ausgeprégten
Aromen von dunklen Beeren

Gaumen: weiche Tannine mit angenehmer
Wiirze und Waldbeerenfrucht

Sorte: Blaufrankisch

Alkohol: 13,5 % vol.

Artikelnummer: 1193616

Einzelpreis: proFl. €13

Erhéltlich bei:
. LY )
vinorama.at ‘.:.'
DER ONLINE WEINVERSAND
VINORAMA
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