wildschweinriicken aus dem Ofen

Zutaten fitr 4 Personen: Zulbereitung:
ca. 1,6 kg Wildschelnschwelnriicken > rundherum b Briiter bn Butterschmalz
mit Kinochen anbraten, herausnehmen
2500, Speck > in Streifen schnelden
1 Bund wurzelgemiise > in grobe Witrfel schnelden
2 Zwiebeln > in grobe Witrfel schnelden
> Speck und Gemdise b Briiter anbraten
/ol wildfonot > mit Fond und Rotwein ablischen
/el Rotwelin
Lorbeerblatt, wacholderbeeren, Thymian > Gewize dazugeben
Pfeffer, Salz > wildschwelnriicken salzen und Pfeffern

wnd auf das Schimorgemiise setzen

Den Braten bel geschlossenem Deckel bel 140°C Umluft ca 1,5 - 2 Stunden langsam garen.
Bel Bedarf, den Bratenfond passieren, evtl. etwas andicken wnd mit Sahwe verfeinern.
Als Beilage empfehlen wir Kavtoffelrbstl oder Kroketten uno Feldsalat.

Gebratene Rehlkeule

Zutaten filr 4 Personen:
ca 1,2 kg Rehleeule ohne Kinochen > rundherum mit den Gewitrzen elnrelben
gehfutet
frisch gemahlener Pfeffer,
gemahlener TMBML{Z n, Salz,
zerdriicite Wacholderbeeren

5 Schetben  frischer, fetter Speck > auf die Rehkeule legen

2EL Butterschwmalz > L Briiter schmelzen, Rehlkeeule tn den Briiter
kleingehackte Wildlknochen> dazubeben, mit Witvzelgem., Petersilie u. Zwicbeln

1 Bund Wurzelgemdiise

1 Bund Petersilie

2 Z wiebelwn

s L wildfonol > wildfonod uno Rotweln auffiillen

/0l trockener Rotweln

Die Keule bel 140°C umluft ca 1,5 - 2 Stunden i Backofen mit geschlossenem Deckel
langsam garen. Dabel imumer wieder mit dem Bratensaft begieben.

Die Sobe durch ein Sieb passieren, nochmals auflochen lassen, evtl. etwas andicken.

Mit schwarzew Johannisbeergelee oder Sahne verfelnern.

Als Beilage empfenlen wiv hausgemachte Kartoffeliklsbe oder Schupfuudeln und Rosenkohl.



Vogelsberger Hirschgulasch

Zutaten fitr 4 Personen: Zulbereitung:
0,8 -1 ky Hirschgulasch > qulaschflelseh mit den Gewitrzen elinrelben
fertlg geschnitten
1 Teel Thymion
1EL Majoran
Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz > L Briiter erhitzen, qulasceh davin anbraten
1 mittlere Zwiebel > Zwiebel und Tomatenmark dazugeben
2 EL Tomatenmark
ol Rotweln > it Rotweln abloschen , Wildfond auffillen
Y2l wildfonot

> bel 170°C im Backofen ca 1,5 Stunden garen,
aus dem Ofen nehmen

200 ml Schmand > ln das qulasceh elnriihiren
> bel Bedarf wit etwas angerihiter Spelsestiiriee
andicken
20 g halblerte walniisse > Nubmisehung dazugeben und kurz aufiochen

und Haselniisse

Wir empfehlen thnen dazu Spitzle und gefitllte Rotwelnblimen wmit Preiselbeeren.
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