Hirschricken, versch. Rezepte 233

Typ: Fleisch Quelle: www.jagenonline.at

Bemerkungen: Quelle:
http://www.jagenonline.at/Jagen/Website/RezepteadiRdtrotwild.htm

1. Hirschkalbsriicken in Wacholderrahm
Fir 4 Personen

Zutaten:

800 g zugeputzter Hirschkalbsriicken, 150 g SpiakspE?2 kleine Sellerieknolle, 2
Zwiebeln, 1 Karotte, 2 Zweige Thymian, 1 Knoblausihe, 1/8 | Rotwein, 1 TL
Dijonsenf, 1 EL Preiselbeeren, 10 Wacholderbeetdrrbeerblatt, Butter, 1/8 |
Obers, 1/8 | Rindsuppe, 2 EL Sauerrahm, Salz, &fefil zum Braten.

Zubereitung:

Spickspeck in ca 1/2 cm breite und ca. 10 cm I&@8tgee schneiden, im Tiefkihlfach
anfrieren (laRt sich dann leichter spicken). Degeputzten Ricken parallel zur
Faser spicken. 1 Zwiebel, Karotte und Sellerie @t ca. 1 cm grof3e Wiirfel
schneiden. In Bratenpfanne etwas Ol erhitzen, Eheisit Salz, Pfeffer wiirzen; auf
beiden Seiten braun anbraten. Zwiebel-, Karotted- $elleriewirfel samt dem
Thymian in die Pfanne geben. Hirschkalbsriickenufi220 Grad vorgeheizten Rohr
ca.10 - 12 Min. rosa braten.

Wahrenddessen in einer Pfanne etwas Butter zerdessen. Wacholderkdrner
andrtcken, mit der in Scheiben geschnittenen Knaibizehe anschwitzen. Mit
Rotwein abléschen, Lorbeerblatt beigeben, etwasoeimen lassen. Senf und
Preiselbeeren kurz mitkochen, danach abseihersdhl@us dem Rohr geben, in
Alufolie einwickeln. Bratensatz mit Rindsuppe, OGbaufgiel3en, kurz durchkochen
lassen. Durch ein Sieb zur Wacholdersauce seihesel3auce mit etwas kalter
Butter und Sauerrahm binden und nochmals abschmecke

Hirschkalbsriicken in ca. 1 cm dicke Scheiben sdemgimit der Sauce auf Tellern
anrichten. Dazu passen Serviettenknddel.
Né&hrwert pro Person: 856 kcal

2. Hirschkalb-Entrec6te mit Eierschwammerlsauce
Fir 4 Personen

Zutaten:

600 g Entrec6te vom Hirschkalb, Salz, Pfeffer, $zkan 1 Orange, Muskatnul3,
Thymian, Ol zum Braten. Fiir die Sauce: 200 g Eressanmer| (auRerhalb der
Saison getrocknet oder gefroren), 1/8 | Wildfontizdm Braten, 1 Bund
Frihlingszwiebel, 1-2 EL Preiselbeeren, 0,2 | Op8edz, Pfeffer, Mehl zum

Stauben.

Serviettenknodel:

200 g Semmelwarfel, 2 Eier, 1,5 dl SodawasserdlLi8ilch, Salz, gehackte
Petersilie, Butter. Zum Garnieren:

Preiselbeeren, Babybirnen, gekrauste Petersilie

Zubereitung:
Entrec6te salzen und pfeffern. In einer Pfanne feerhitzen und das Fleisch
beidseitig anbraten. Orangenschale und MuskatnaRd#s Fleisch reiben. Einige



Thymianzweige auf das Fleisch legen,im auf 2200&heizten Rohr ca 15
Minuten braten. Gebratene Fleisch herausnehmeXufolie wickeln und im
ausgeschalteten Rohr noch ca 10 Min. rasten laBsanBratenriickstand mit
Wildfond loskochen und durch ein Sieb seihen. mRlianne ganz wenig Ol geben.
Die zugeputzten Friihlingszwiebeln darin anrésteersehwammerl beigeben und
kurz mitrésten. Mit Mehl stauben, mit Wildfond aig@en.

Sauce einige Minuten einkochen lassen. Obers begetmchmals kurz einkochen
lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer Preiselbeeren wiirze

Zubereitung der Serviettenknodel:

Eier, Milch, Sodawasser, Salz, Petersilie miteimanerriihren. Uber die
Semmelwiirfel leeren, durchziehen lassen und zu korapakten Masse
verarbeiten. Aus der Masse eine Rolle formen. brsi€htfolie oder ein Tuch
wickeln, sorgfaltig verschlieen. In reichlich Sa#sser ca 1/2 Std.kdcheln lassen.
Danach herausnehmen und in Scheiben schneideimeinRfanne etwas Butter
aufschaumen lassen und die Serviettenknédelschbiidseitig braten.

Hirschkalb-Entrecéte mit der Eierschwammerlsauatdsn gebratenen
Serviettenknddeln anrichten. Mit Preiselbeeren,yBahen und gekrauster Petersilie
anrichten.

Néahrwert pro Person: 772 kcal

3. Knuspriger Hirschriicken

Zutaten:

1 kg gehéauteter Hirschricken, ¥ TL Wildgewurz, &ih gehackte
Wacholderbeeren, 2 fette Scheiben Speck, 2 EL @L, Butter, 2 gehackte
Zwiebeln, 100 ml trockener Rotwein, 100 ml Suppe;

Fur die Kruste:

1 verquirltes Ei, 125 g Schwarzbrotbrésel, 2 TL lzarg 2 TL weiche Butter, 2
Messerspitzen Nelkenpfeffer, 40 ml Rotwein, 2 TlgBac; Sauce: ¥4 | trockener
Rotwein, 4 EL Wildgewirz, 80 g Schwarzbrotbrosell kzabgeriebene
Zitronenschale, 2 EL Orangensaft, 2 EL Zitronenghitl Cognac, Salz, Pfeffer, 2
verquirlte Eigelb

Zubereitung:

Den Ofen auf 240 ° C vorheizen. Den Hirschriickendam Wildgew(irz und
Wachholderbeeren gut einreiben und die Specksaheibegen. Ol und Butter in
einer Bratkasserolle erhitzen, den Braten mit d@eck nach oben hineinlegen, die
Zwiebeln daneben verteilen und die Kasserolle m@é&n schieben. Nach 20
Minuten mit dem Rotwein und der Suppe aufgieRemHiize auf 175 ° C reduzieren
und weitere 30 Minuten braten.

Inzwischen die Zutaten fur die Kruste gut vermisch@berhitze einschalten, die
Speckscheiben abnehmen (fir das Servieren warenhaldie Oberseite des
Ruckens mit der Schwarzbrotmischung dick bestreiched 20 Minuten braun
werden lassen. Den Braten herausheben und im alitgggsund halb gedffneten
Ofen warm halten. Die Sauce entfetten. Rotweind@éiviirz, Schwarzbrotbrésel
und Zitronenschale zugeben und samig einkochemg@ra und Zitronensaft
dazugeben, Cognac untermischen, mit Salz und Pfffechmecken und mit den
Eigelben legieren.




4. Hirschriicken, klassisch

Zutaten:

1 ¥ kg von Haut und Fett befreiter Hirschriickenl BANildgewirz, 15 fein
gehackte Wacholderbeeren, 5 diinne Scheiben fetemkS2 EL Butter, 100 g
magerer gewirfelter Raucherspeck, 2 gehackte Zwigbén Scheiben geschnittene
Karotten, ¥2 gewurfelte Sellerieknolle, 1 EL gegabr Kren, 150 ml trockener
Weilwein, 5 cl heiles Wasser oder Suppe, 5 cl Gpgna

Sauce:
1 TL in etwas kaltem Wasser geltste Speisestarke, Zitronensaft, Pfeffer, Salz,
2 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Das Backrohr auf 240 ° C vorheizen. Den Hirschriackat Wildgewtirz und den
Wacholderbeeren einreiben und mit den Speckschéibleigen. In einer grofl3en
Bratkasserolle die Butter zergehen lassen, denheésigeck hinzu geben, etwas
anbraten, dann das Gemiise und den Kren zufiigeandedRihren andiinsten. Den
Hirschricken darauflegen, die Kasserolle in deenGfchieben und 15 Minuten
braten.

Den WeilRwein, Wasser und Cognac zugielRen, die Hazh weiteren 5 Minuten
auf 180 ° C reduzieren und noch 35 Minuten brdiéa.Speckscheiben abnehmen
und den Braten unter hdufigem Begiel3en mit dem ot 20 - 25 Minuten braten.
Den Braten herausnehmen und im abgeschaltetemiRobedffneter Tur warm
halten. Die Sauce mit der Speisestarke etwas &ediand mit Zitronensaft, Pfeffer
und Salz abschmecken. Den Riicken tranchieren ierfadice mit dem Gemise
dazu servieren. Mit Petersilie bestreuen.

5. Hirschricken nach englischer Art

Zutaten:

1,2 kg von Haut und Fett befreiter Hirschriickenl ZAVildgewirzmischung, 15
gehackte Wacholderbeeren, 4 diinne Speckscheilin Zf&€L weiche Butter
(Folie!), 2 EL zerlassene Butter mit Wildgewurz (Beseln!);

Sauce:

200 ml Wildbriihe oder Suppe, 1 geriebener Zwieb&|. Creme fraiche, 1 EL
Johannisbeergelee, 2 TL scharfer Senf, 2 EL ganehb®aucenlebkuchen, Pfeffer,
Salz, 1 Messerspitze Cayennepfeffer, 4 EL gehde&tersilie

Zubereitung:

Das Rohr auf 240 ° C vorheizen. Den Riicken mit &ifdgewirz und den
Wacholderbeeren gut einreiben und mit den Specksehdelegen. Ein passendes
Stick Alufolie ausbreiten und bis auf einen bretBaitenstreifen mit Butter
bestreichen. Den Riicken in die Mitte legen, inktdie nicht zu knapp verpacken
und die Rander gut falzen, damit das Paket dithfis die tiefe Bratpfanne legen
und in den Ofen schieben.

Nach 10 Minuten die Hitze auf 190 ° C reduziereaciNweiteren 35 Minuten die
Folie der Lange nach aufschneiden, den Speck radreBraten legen und beides
noch 25 Minuten braunen lassen, dabei 6fter miastButter bepinseln.

In der Zwischenzeit die Sauce bereiten. In eineipf @@ Briihe mit Zwiebel, Créme
fraiche, Johannisbeergelee, Senf und Extrakt zooh&n bringen, Saucenlebkuchen
unterriihren und samig werden lassen. Mit Sal#fé?fand Cayennepfeffer
abschmecken. Die Petersilie dazugeben und noclegiig durchkochen. Den

Braten noch 20 Minuten im abgeschalteten, halbfget#n Rohr ruhen lassen, die



Bratfliissigkeit unter die Sauce mischen. Den Sixémik schneiden und
mitservieren.

6. Hirschkeule auf pikante Art

Zutaten:

1 kg entbeinte und enthautete Hirschkeule, 2 ElteBu100 g gerducherter Speck in
Wurfel (mager), 2 gehackte Zwiebel, 100 ml trockeRetwein, 100 ml Suppe;
Marinade: ¥2 TL Wildgewtrz, 4 gehackte Wacholderbaefl TL geriebene
Zitronenschale, 1 TL Sardellenpaste;

Sauce:
50 ml Rotwein, 2 EL Johannisbeergelee, 3 EL Wildigew1/8 | Madeira, Salz,
Pfeffer

Zubereitung:

Die Zutaten fir die Marinade vermischen. Die Kealdenit einreiben und 24 Stunden
einziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen lasgeahirocknen. Den Ofen auf
175 ° C vorheizen. In einer Kasserolle die Butengehen lassen und den Speck
darin glasig dunsten. Die Keule rundherum anbrddém Hitze reduzieren und die
Zwiebeln dazu geben, zugedeckt glasig werden lassgdecken und unter
Umruhren braunen.

Mit dem Rotwein und der Suppe aufgie3en, zum Kodirergen, zudecken und 80
Minuten schmoren lassen. Dabei immer wieder mitdHeegieRen. Den Braten
herausnehmen, in den abgeschalteten und halb g&#ifinrOfen stellen und ca. 20
Minuten ruhen lassen. Inzwischen die Sauce entfeRetwein, Johannisbeergelee
und Wildgewtirz dazu geben und auf die Halfte eihlkeoc Den Madeira dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Hirschkeule auf pikante Art

Zutaten:
1 kg entbeinte und enthautete Hirschkeule, 2 ElteBu100 g gerducherter Speck in
Wiirfel (mager), 2 gehackte Zwiebel, 100 ml trockeRetwein, 100 ml Suppe;

Marinade:
% TL Wildgewiirz, 4 gehackte Wacholderbeeren, 1 &tigpene Zitronenschale, 1
TL Sardellenpaste;

Sauce:
50 ml Rotwein, 2 EL Johannisbeergelee, 3 EL Wildigew1/8 | Madeira, Salz,
Pfeffer

Zubereitung:

Die Zutaten fur die Marinade vermischen. Die Keddenit einreiben und 24 Stunden
einziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen lasgeahirocknen. Den Ofen auf
175 ° C vorheizen. In einer Kasserolle die Butengehen lassen und den Speck
darin glasig dunsten. Die Keule rundherum anbraten.

Die Hitze reduzieren und die Zwiebeln dazu gebagedeckt glasig werden lassen,
aufdecken und unter Umrihren braunen. Mit dem Riotwed der Suppe aufgieRen,
zum Kochen bringen, zudecken und 80 Minuten scemtassen. Dabei immer
wieder mit Fond begieRen. Den Braten herausnehimeien abgeschalteten und
halb gedffnetem Ofen stellen und ca. 20 Minutererulassen. Inzwischen die Sauce
entfetten, Rotwein, Johannisbeergelee und Wildgewézu geben und auf die
Halfte einkochen. Den Madeira dazugeben und mit Gadl Pfeffer abschmecken.




8. Hirschfilet mit Speck

Zutaten:
1 kleines Hirschfilet von der Unterseite (ca. 300Y%g TL Wildgew(irz, 6 gehackte
Wacholderbeeren, 2 Scheiben fetter Speck, 1 ELeButtEL Ol;

Sauce:
100 ml trockener Rotwein, 3 EL Wildgewlirz, 2 EL @ fraiche,

Zubereitung:

Das Filet hauten und mit dem Gewiirz und den Waehbkkren einreiben. Mit dem
Speck umwickeln und an mit Kiichengarn fixiereneimer Bratkasserolle das Ol und
die Butter erhitzen und das Filet von allen Seétehraten. Die Hitze reduzieren und
das Fleisch unter mehrmaligen Wenden 20 Minutetebrden Speck abnehmen,
neben den Braten legen, das Filet weitere 8 Minatdrjeder Seite braunen, dabei
immer wieder mit dem Bratensaft begiel3en. SpeckRleidch herausnehmen und
warm halten. Den Bratsatz entfetten, mit Rotweildsthen und etwas einkochen.
Gewirz und Créme fraiche zugeben, mit Salz absdkene&urz durchkochen. Das
Filet in Scheiben, den Speck in kleine Streifemsathen und um das Filet legen. Die
Sauce getrennt servieren.

9. Hirschfilet in Alufolie

Zutaten:

4 EL Olivendl, 2 EL Zitronensaft, Pfeffer, 4 dickigrschfiletscheiben, 1 EL Butter, 4
dunne magere Scheiben Speck, 4 Apfelscheiben @esctd geschnitten, 4
filetgroRe Scheiben Emmentaler, Salz

Zubereitung:

Olivendl, Zitronensaft und Pfeffer vermischen, Biket darin wenden und 1 - 2
Stunden marinieren. Den Ofen auf 240 ° C vorhei&m Stiick Alufolie (30 x 30
cm) innen mit Butter bestreichen und in die Mitebaneinander 2 der
Speckscheiben legen. Hierauf abwechselnd die Figfel- und Kasescheiben
legen, mit etwas Salz bestreuen, mit den restli@matkscheiben bedecken und die
Folie zu einem lockeren Paket zusammenfalten. Esdtstandig dicht sein. Das
Paket auf der Grillpfanne in den Ofen schiebenHiiee auf 200 ° C reduzieren und
ca. 20 Minuten garen. Die letzen 5 Minuten karFeblie leicht getffnet werden
(ev. aufschneiden). Den Inhalt noch 5 Minuten begun

10. Hirschfilet auf "Hubertus"-Art

Zutaten:

4 fingerdicke (schrag geschnittene) Scheiben Hiileth2 EL Zitronensaft, ¥ TL
Pfeffer, 4 EL Olivendl, 5 EL Butter, 4 EL Ol, 4 Sxihen Weibrot (1 cm, entrindet),
4 Eier, Salz, 4 diinne Scheiben Raucherschinkemse@feffer, 1/8 TL Curry, 8
Sardellen (1 Stunde gewassert)

Zubereitung:

Die Filets einige Stunden in einer Mischung ausafiénsaft, Pfeffer und Olivendl
marinieren. Je 2 EL Butter und Ol in einer Pfanrrétezen und die Filets schnell
beidseitig je 1 Minute anbraten. Die Hitze starttuzeren und weitere 4 Minuten auf
jeder Seite braten. Gleichzeitig in einer andéttamne die restliche Butter erhitzen,
die Weil3brotscheiben goldbraun ausbraten und aefRiatte legen.

In einer weiteren Pfanne die restlichen 2 EL Olteem, die Eier nebeneinander
hineinschlagen, ganz wenig salzen und bratenjdigestockt sind. Das Bratfett tiber
die Weil3brotscheiben giel3en, je 1 Scheibe Schinkdrdann die Filets darauflegen,



