Hirschsteak auf Wacholderschaum

Fiir 4 Personen
Zutaten:

8 kleine Steaks a 100 g aus der Lende oder Keule gescﬁnitten
4 T ﬁymianzweige
409 Butterschmalz
1/4 [Wildfond

60 g Butter

4 Schalotten gewmfe(t
30 Wacholderbeeren

4 cl Portwein

ﬂngwer

2 ‘MSP Wi[dgewurz

2 Lorbeerbldtter

Salz, ‘Pfeﬂ%r aus der Miihle
100 g geschlagene Sahne.

Zuﬁereitung:

Geschnittene Steaks in einer Pfanne scharf anbraten, herausnehmen und bei
100°C im Backrohr fertlg garen. Schalotten in die ‘Pfanne geﬁen, leicht
anbrdunen lassen, mit Portwein abldschen und mit Wildfond aufgiefen. Gewiirze
Eelfugen und Sauce reduzieren lassen. Die fertige Sauce durch ein feines Sieb
passieren, mit Salz, ‘Pfeﬁ(er und etwas ’lngwer abschmecken, mit gescﬁ(agener

Sahne verfeinem.

Hirschschnitzel mit Wﬁisﬁysauce

Fiir 4 Personen
Zutaten:

200 g durchwachsener Réiucherspeck
7509 Hirschkeule

12 Schalotten

1 Tasse Fleischbriihe

6 EL Créme fmicﬁe

1/2 Bund friscﬁer Majoran

1 Schuss Whisky

Salz, ‘Pfeﬂ%r aus der Miihle

Butterschmalz
Zuﬁereitung:

Das Keu(enf[eiscﬁ in Schnitzel schneiden, die Schalotten schilen und den Speck
in Streifen schneiden.

Den S})ecﬁ und die Schalotten in einer rmeme mit Butterschmalz anbraten, aus
der Tfanne nehmen und warm halten. Die Schnitzel in der g(eicﬁen rPfanne von
beiden Seiten anbraten, salzen und }erﬁ[em. Den Mcy’omn ﬁinein(egen, mit der
Briihe abldschen und zugecfecét etwa 15 ‘Minuten fertig diinsten.

Die Schnitzel aus der ?fanne nehmen und warm halten. Den Q\/log'omn entfernen,

die Créme fmicﬁe einrithren und zum Schluss mit Wﬁiséy abschmecken.



Rollbraten aus der Damwildschulter Damwildschulter

Zutaten: Zutaten:

1 Hirschschulter 1 Hirschschulter

150 g Zwiebeln 1/2 [ Rotwein

1 mitte[grcjge Karotte Omngenscﬁa(e von 2 Orangen

604 Staudensellerie 3 Lorbeerblitter

1/2 TL Wildgewiirz Rosmarin

2 Lorbeerbldtter Wacholderbeere

8 fPfeﬁCerEO‘mer Tl ﬁymian

8-10 Wacholderbeerenq1-2 Nelken Tfeﬂ%rédmer

3EL Créme fmicﬁe Salz

1 TL Tomatenmark

3/4( Wi(cﬁfonc{ Zuﬁereitung:

Schale einer unbehandelten Orange

3T ﬁymianzweige Hirschschulter eine Woche marinieren. Herausnehmen, abtrocknen, leicht
1 ’Rosmarinzweig mehlieren, anbraten, nach und nach mit Marinade aufgieﬂen.
60 g Hagebuttenmarmelade

Salz, ‘Pfeﬂ%r aus der Miihle Bei 150 °C 2 1/2 Stunden mit Deckel c(muf schmoren.
Zubereitung:

Die Schulter auslsen, }Jarieren, wiirzen, zusammenrollen, zubinden und mit
etwas Ol scﬁmf anbraten. Aus dem T qpf nehmen und zur Seite stellen. Das
Gemiise und die Knochen grob hacken und im gleichen Topf anbraten. Das
Tomatenmark und anscﬁfieﬂencf das Fleisch cfazugeﬁen und mit Wi[aﬁfomf
abldschen. Die Orangenschale dazugeben und zugedeckt etwa 1 Stunde fertig
diinsten. Die Sauce _passieren und mit ‘J—[ageﬁuttenmarme(acfe und Créme fmicﬁe

verfeinem.



Riicken vom Damwild

Zutaten:

1 Hirschriicken ca. 1,2 kg
100-150 g Zwiebeln

1 Karotte mittelgrof§
60g Staudensellerie

15 Wacholderbeeren

10 Tfeﬂ:erédmer

1/2 TL Senfsaat

1/4 [ Spdtﬁurgunder

1 TL Tomatenmark

1/2 [ Wildfond

60g Butterschmalz

100 g Steinpifze

100 g Pfifferlinge

1 MSP Lebkuchengewiirz
2 Lorbeerbldtter

1 Prise Piment gemaﬁfen
100 ml Sahne

100 g Preiselbeeren

204 Zucker

Salz, ‘Pfeﬁcer aus der Miihle

Zuﬁereitung:

Den Riicken auslosen und enthduten. Knochen hacken, mit dem Gemiise

anbraten, das Tomatenmark dazugeben, mit Rotwein abldschen und mit

Wi(cg[onc( auj‘bieﬂen. Die Preiselbeeren Lfazugeﬁen und wiirzen. Den Riicken auf
beiden Seiten kurz

anbraten und im Bratrohr bei 120 °C etwa 15 - 20 Minuten fertig garen. Die
Sauce passieren und mit Butter montieren (siehe unten). Mit Salz und ?feﬁcer
abschmecken und gescﬁfagene Sahne unter heben. Die Pilze anbraten, salzen und
pfe ern, den Riicken in Scheiben schneiden, die Sauce angiessen und mit Pilzen

und Preiselbeeren garm’eren.

‘Montieren

Beim Montieren(fr.: monter = in die Héhe steigen) werden Saucen, Suppen und
cferg[eicﬁen durch das izlufscﬁfagen mit kalten %utteﬁ"(ocﬁen bzw. -wurfe(n
samiger gemacﬁt ’Umgangssymcﬁ(icﬁ wird auch vom ?lufmontieren gesymcﬁen.
Die kalte Butter wird in die fertlg aﬁgescﬁmecéte Sauce oder Suppe unter
stdnc[igem Riihren eingearﬁeitet, Dabei geﬁt die Butter eine leichte Emulsion mit
heiflen Fliissigkeiten ein.

Tipp: Die Sauce oder Suppe darf wihrend des Montierens nicht mehr kochen, sie
P ‘PP
gerinnt sonst. Darum sollten Supyen und Saucen nur unmittelbar vor dem

Servieren montiert werden.

Auch das ?lufscﬁ[agen von Fiklar zu Eischnee wird als Montieren bezeichnet.



Damhirschriicken in Wacﬁo[cfersofie

Zutaten:

1 kg Dambhirschriicken
fPfeﬂ:er

Speisestc’irﬁe

1 Zwiebel (grob zerkleinert)
Wurzelwerk (Gelbe Riiben, Lauch, Petersilie, Sellerie)
8-10 Wacholderbeeren

1-2 Lorbeerblitter

8-10 Scheiben Syecé
2-3'EL j]oﬁannisﬁeerge(ee
1/4 [ klare Briihe

1 Tasse saure Sahne

200g Preiselbeeren

1/4 [ Rotwein

Zuﬁereitung:

Fleisch enthiuten, mit rPfeﬁce‘r und zerstoﬁenen Wacholderbeeren und
Speisestc’irﬁe einreiben

Den Damhirschriicken kurz mit Zwiebeln und Wurzelwerk in

2 EL Ol anbraten. Braten mit Syecéscﬁeiﬁen Ee(egen und unter ZugaBe von ca.
1/4( ﬁeiﬂer Briihe, 2 Lorbeerblittern und einem Eraftigen Schuss Rotwein e
nach Bescﬁaﬁfenﬁeit 60-90 Minuten bei 180-190 °C in der Bratrihre garen. Von
Zeit zu Zeit den Braten mit der ‘.Bmtenscjfe einstreichen und etwas ﬁeiﬁe Briihe
seitlich nachgiefen. Nach Garende - das Fleisch soll zart rosa und saftig, aber

nicht mehr B(utig sein - die S}Jecéscﬁeiﬁen entfernen, den Damhirschriicken aus

der Bratensofe entnehmen und heifSstellen. Die SofSe abseihen und mit
joﬁannisﬁeerge(ee und

Rotwein abschmecken. Anschliefend nochmals kurz aufkochen und mit reichlich
saurer Sahne abrunden. Den Braten aus(b’sen, in 3-4 cm breite Stiicke schneiden
und auf einer vorgewdrmten Platte anrichten. Die Bratenstiicke mit etwas ﬁeiﬂer

Bmtenscjfe L’lﬁergiejfen und mit Preiselbeeren servieren.



Damwildhacksteaks

Zutaten:

300 g ausgeldstes Wildfleisch (Hals, Bauchlappen, Wadenfleisch)
100 g durchwachsenes Schweinefleisch (Hals)
80 g griiner Speck

80 g Zwiebel

3FEL geﬁacﬁte Petersilie

1/2 TL Thymianblittchen

2 FEier

50-704 gerieﬁenes Weijfﬁrot

2 o[ Buttermilch

2 TL Créme fraicﬁe

1 MSP Wi(cfgewurz, Salz, Tﬁﬁ(er

Zuﬁereitung:

Das Wi[&ﬁ'Teiscﬁ Jparieren und in etwa 2 - 3 cm breite St‘relfen schneiden, ebenso
den Schweinehals und den griinen Speck. Mit einem Fleischwolf zerkleinern und
mit den restlichen Zutaten vermengen. Die ‘Masse wird nun mit Salz, ?feﬁer und
Wildgewiirz abgeschmeckt. Zu ca. 80 g schweren Hacksteaks formen und in einer
rPfanne bei maﬂiger T emperatur ausbraten.

Re ﬁgescﬁnetze [tes

Zutaten fur 2 Personen:

4 Schalotten

150 g fger(inge

400 g Damﬁirscﬁf(eiscﬁ (Keule, Schulter, Hals)
2 FELO

Salz, ‘Pfeﬂ"er

200 g Sahne

1 Schuss Rotwein

1 Spritzer Aceto balsamico

1 Schuss ‘Milch

Zuﬁereitung:

Die Schalotten schilen, halbieren und in Scheiben schneiden. Die fgerﬁnge
putzen und vierteln. Das Fleisch waschen, trocéentujofen, in Stretfen schneiden
und in O scﬁarf anbraten. Das Fleisch auf einen Teller geﬁen und mit Salz und
fPfeﬂ:er wiirzen.

Die Schalotten im Restol vom Geschnetzelten anbraten, die fger(inge c{azugeﬁen
und kurz anbraten. Mit Salz und ‘Pfeﬁ%r wiirzen, mit der Sahne ablGsen und
etwas einkochen lassen. Rotwein, fssig und Milch ﬁinzufugen und nochmals
aufﬁocﬁen lassen. Das Fleisch in die Sauce geﬁen und erwirmen, fa((s ndtig, noch
einen Schuss Milch oder Sahne Jazugeﬁen, damit das Fleisch ganz von der Sauce

umgeﬁen ist.



Damhirsch-Gulasch 1

Zutaten fur 2-3 Personen:

500 g @amﬁirscﬁgu(ascﬁ (Schulter,Hals)
Zwiebeln

Tomatenmark

Lorbeerblatt

Cayenne

Paprika

Salz

Briihe

Zuﬁereitung:

Zwieben schilen, halbieren und in diinne Strelfen schneiden. Die Q—(irscﬁwuﬁ’ef in
einem grofSen Topf mit Ol bei mittlerer Hitze anbraten. Zwiebeln dazugeben und
einige Minuten gfasig anschwitzen. Tomatenmark hineinriiAren, mit Paprika
wiirzen und mit Briihe aufgiefien.

Ca. 45 Minuten ziehen lassen.

Nach 20 Minuten ein Lorbeerblatt einlegen.

Das ‘}-[irscﬁgu(ascﬁ zum Schluss mit etwas Salz und Cayenne wilrzen, gute 5
Minuten ziehen lassen und das Lorbeerblatt wieder entfemen. Das Ganze

nocﬁma(s aﬁscﬁmecﬁen um{ﬁetﬁ aufvorgewdrmten Te(ﬁ?rn servieren

Damhirsch-Gulasch 2

Zutaten fur 4-5 Personen:

150 g fetten S}recﬁ

1 kg Damhirschgulasch (Schulter,Hals)
Fleischbriihe

SofSenbinder

Wi(c{gewurz Marke , Fuchs*

1/2 Tasse Weinbrand

Zuﬁereitung:

Fetten Speck in kleinen Wiirfeln auslassen.

Fleisch wmfe(n und stark anbraten. Fleischbriihe bereiten, damit Wi(cfgufascﬁ
auffiillen und garen.

Suppe mit Soﬁenﬁimfer andicken und 1-2 EL Wifc(gewv‘lrz ﬁinzufb‘lgen.
Nochmals aufkochen lassen und abschmecken.

Zum Schluss 1/2 Tasse Weinbrand ﬁinzufugen.



Damhirsch-Gulasch 3

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Damhirschgulasch (Schulter,Hals)

1 Knoblauchzehe

2 grofie Zwiebeln

1Pck. Suppengemiise (Porree, Mohren, Sellerie)
1 EL Senf

3 EL Tomatenmark

1 Spritzer Tabasco

Salz, ‘Pfeﬂ"er

250 ml Rotwein
500 mei(cﬁconaf
Olivensl

Zuﬁereitung:

Das Fleisch in Olivendl scﬁarf anbraten. Die klein geschnittenen Zwiebeln,
Suppengemiise und Knoblauch cfazugeﬁen und kurz mit anbraten, mit Salz,

Tﬁﬂ%f unc(Taﬁasco wlirzen, déﬂ Senfunc{c{as Tomatenmar@ cfazugeﬁen unc(

kurz mitrdsten.

Danach mit Rotwein abloschen und einreduzieren lassen.
Den Wifcg[onaf afazugeﬁen, zugeofecét‘ kicheln lassen, bis das Fleisch weich ist,

dann oﬂ:en bis zur gewunscﬁten Konsistenz einkdcheln lassen.

Vor dem Servieren noch einmal abschmecken.

Wi[d;fonaf - grundfonaf

Zutaten:

500 g klein geﬁacﬁte Wildknochen und Wif&ﬁ"(eiscﬁaﬁscﬁnitw
1 [krdftiger Rotwein

5 zerdriickte Wacholderbeeren

1/2 EL zerdriickte Koriandersamen

100 ml Rotweinessig

2 EL Erdnussol

100-150 g gemb‘lsewuq(e(cﬁen (ﬂ(arotten, Zwiebeln, Se([erie)
2 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark 3-facﬁ konzentriert

1 Lorbeerblatt

5 zerdriickte schwarze ‘Pfeﬂ:erﬁdmer

1 klein gescﬁnittener ?[yfef

2 [ Rotwein

Zuﬁereitung:

Wildknochen und -abschnitte unter kaltem Wasser aﬁgpu(ezn, mit Rotwein,
Wacholderbeeren, Koriandersamen und Rotweinessig mischen, bei
Zimmertem})emtur zugecfecﬁt 24 Stunden marinieren. Alles in ein Sieb geﬁen, die
Marinade auﬁangen.

Das Erdnussol in einem ‘.Bmttqpf erhitzen, die Knochen und die
Fleischabschnitte gleichmdfSig rosten. Gemiise, Knoblauchzehen und
Tomatenmark zuﬁ]gen, das Ganze unter sta'mfigem Riihren bei mittlerer Hitze
10 Minuten risten. Den T qpfinﬁaﬁ' mit der Marinade schluckweise g(asieren,



damit die Knochen und die Fleischabschnitte eine schone dunkelbraune Farbe
bekommen.

Den @mttopﬂnﬁaﬁ“ in einen grofien Kocﬁtqpf geﬁen, Lorbeerblatt, ‘Pfeﬁ(erﬁdmer
und ‘7(}7)%( zufugen, mit dem Rotwein auﬁuffen, auféocﬁen‘ Den Fond bei
schwacher Hitze rund 2 Stunden kocheln. Den Fond fleifig entfetten.

Den T cyﬁnﬁaft durch ein feines Sieb in eine Schiissel _passieren. Den T opf
auswaschen, den Fond wieder zufugen, bei schwacher Hitze auf 200 ml einkochen

(6155611.

Wildrahmsauce

Zutaten:

200 ml Wildsauce
1004 Suﬁe Sahne
2 EL Calvados

Zuﬁereitung:

Die ?(dﬁ‘re Sahne stetf scﬁfagen.

Die restliche Sahne mit der Wildsauce auféacﬁen, bei schwacher Hitze auf 100 ml
einreduzieren.

Kurz vor dem Servieren die stetf gescﬁfagene Sahne und den Calvados unter die

heifSe Sauce rithren, nicht mehr kochen.



Wildsauce 1

Zutaten:

1,5 Eg klein geﬁacﬁte Wildknochen und Wifcg[(eiscﬁaﬁscﬁnitte
25 wet]ie Tﬁﬂ%rédmer
10 Wacholderbeeren
kleine Zwiebel

2 kleine Schalotten
4049 Karotten

409 Knollensellerie

3 EL Olivendl

20 g Butter

2 Striufichen Thymian
2 Lorbeerbldtter

1/4 [ Weifiwein

1/4( c(cyoye[ter Rahm

1 EL Cognac

1 TL Preiselbeeren

154 Blauschimmelkise

Zuﬁereitung:

Tfeﬂ%rédmer und Wacholderbeeren zerdriicken. Zwiebel, Schalotten, Karotten

und Sellerie in Wurfe( schneiden.

Knochen und Abschnitte mit den ipfeﬁcerﬁo‘mer in ﬁelﬂem Olivendl anristen. Of

abschiitten, Butter L{azugeﬁen und mit den Gemiisen und Aromaten braun rosten

und anbraten.

Mit Weijfwein abldschen und reduzieren. ?lﬁgieﬂen. Sahne und Cognac

ﬁinzufu‘gen und zur gewunscﬁten Konsistenz einkochen. Preiselbeeren und Kdse
cfazugeﬁen und mit dem ﬂ-ﬁszmixe@urieren‘ ?lnscﬁ(iejiemf durch ein Sieb

passieren und abschmecken.
T Ep

Nach Belieben auf die Sahne und den Kdse verzichten und die Sauce natur
belassen.

Die Sauce wird noch konzentrierter, wenn man mehrmals mit Wasser cmgiejgt
und die Fliissigkeit jeweils wieder fast ganz einkochen lisst - so werden aus

Fleisch, Knochen, Aromaten und Gemiisen alle Sdfre ausgezogen.
%nmeréung:

Diese Sauce lisst sich aus allen Wildresten und -pariiren bereiten und passt zu
jec(er Art von Eurzgeﬁmtenem Wild (Medaillons, Filets oder zu Braten)



Wildsauce 2

Zutaten:

klein gehackte Wildknochen und Wildfleischabschnitte
2 EL Olivensl

1 grofSe Zwiebel

1 ‘Mohre

100 g Sellerie

1 TL Tomatenmark
200 ml Rotwein

2 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin
500 ml Kalbsbriihe
2TL S}Jeisestdrée

Salz, ‘Pfeﬂ"er

Damhirschkeule in Rahmsauce

Zutaten fur 4 Personen:

1 kg Damhirschkeule

1 ‘Mohre

2 Zwiebeln

100 g Sellerieknolle

80 g Speck

Salz

1/4 [ Sahne

2TL Zitronensafr
2TL Omngensaﬁ

2 EL Johannisbeergelee

Zuﬁereitung:

Zuﬁereitung: Den Braten mit Syecé, Zwiebeln, Mdéhren und Selleriestiicken anbraten.
Tm Ofen bei 200 gmcf (maximal, evtl. sogar etwas wem’ger) ca. 90 ‘Minuten
Die Knochen und Abschnitte in einem T¢ O}Jf im Olivenol scﬁmf anbraten. Das garen. Gewiirze, Sahne, Gelee und Safte zugieﬂen‘ Sauce durch ein Sieb streichen
Gemiise schiilen, grob wmfe(n, zugeﬁen, mitbraten und leicht briunen. und noch einmal aufﬁocﬁen [assen. Abschmecken.
Das Tomatenmark zugeﬁen und anrdsten. Zweimal mit etwas Rotwein ablschen
und wieder einmal kochen lassen.
Knoblauch und Rosmarinzweige ﬁinzuﬁ'lgen, mit der Briihe aufgieﬂen und 1 bis
2 Stunden bei schwacher Hitze kochen.
Die Sauce reduzieren und mit Salz und Tﬁﬂ%r wilrzen.
Die Stiirke mit 3 EL Rotwein anriihiren, die Sauce damit leicht binden und mit

Salz und Tﬁﬂ%r abschmecken.



Gebratene Hirschkeule Damhirschkeule in Folie

Zutaten fur 4 Personen: Zutaten
1 kg Damhirschkeule 1 kg Damhirschkeule
Salz, Wacholderbeeren 1 Mohre
259 Butter Salz uncf?ﬁﬂ%r
509 Syecﬁscﬁeiﬁen 2 Zwiebeln
1/4 [ Wasser 1TL Zitronensafr
1/8 [ Buttermilch oder saure Sahne 1 Sellerieknolle
20g Mehl zum Binden 2FEL Omngensaft

80 g Speckscheiben
Zubereitung: 1/8 [ Sahne

2 EL Johannisbeergelee
geﬁdutete, von Sehnen und Kochen Eg:reite, gewascﬁene Keule mit Salz und etwas Rotwein
zerstcjgenen Wacholderbeeren einreiben, mit Fett bestreichen und mit
Speckstreifen belegen. Zubereitung:
Finige Stretfen Syecﬁ in die mit Wasser ausgesyﬁfte Tett})fanne oder in den
Brdter geﬁen und auf dem Rost, untere Schiene, in den 3acéofen schieben. Den Braten mit Salz und Tﬁﬁ%r wiirzen, mit klein gescﬁnittenen Zwiebeln,
190-200 °C bei vorgeﬁeiztem fBacﬁcfen, 100-125 ‘Min. gesamtgarzeit bzw. 230- Méhren und Selleriestiicken in die metfofie (egen und mit Syecﬁscﬁeiﬁen Ee[egen.
240 °C bei ungeﬁeiztem Bacéofen, dann 120-150 Min. gesamtgarzeit Die Sc’iﬁe ﬁinzufagen und ‘.Bmtenfo[ie verschlossen auf den kalten Rost schieben.
Je 1/2 Eg Fleisch mehr oder wem’ger 15 ‘Min. [c’inger oder kiirzer braten. Die Im Ofen bei 200°C 45 Min. angaren und bei 175 °C weitere 30 - 40 Min. /je
F [L'lssigﬁeit wird zZugegossen, wenn der Bratensatz braun ist. nach Fleischstiick) fertiggaren.
n der letzten 1/4 Stunde Garzeit gieft man Buttermilch tiber das Fleisch. Bratensaft und Gemiise durch ein Sieb streichen, mit Johannisbeergelee nochmals

aufﬁocﬁen lassen, wie iiblich binden und mit Sahne und halbtrockenem Rotwein

abschmecken.



