Das Gasthaus Goldener Hirsch mit wunderschénem Biergarten ist
ideal, um sich nach einer Radtour oder Wanderung mit einem kiihlen
Bier zu stdrken. Die gemiitliche Gaststube, ein charmantes Gewalbe
und das kleine Stiiber| verleihen dem Gasthaus seinen bayerischen
Charme und laden zum Verweilen ein.

Zutaten
(fir 4 Personen)

2 kg

5EL
1EL
2 EL

17L

2

1EL
1EL

1 Glas
2 Liter

Gasthaus Goldener Hirsch - GroBpriifening:

ausgeldoste
Schulter vom
Hirschkalb
Zwiebel
Karotten
Scheibe Sellerie
Ol

Tomatenmark
Preiselbeeren
Wachoderbeeren
Lorbeerbldtter
Pfefferkorner
(schwarz)

Salz
Knoblauchzehen
Thymian
Majoran

Rotwein

Briihe

1 Becher Sahne

Hirschkalbsbraten

Zubereitung

Hirschkalbfleisch

- Das Hirschkalbfleisch waschen, trocken tupfen und halbieren.

- Das Ol in einem groBen Topf erhitzen und das Fleisch von allen Sei-
ten scharf anbraten und wieder herausnehmen.

- Das geschnittene Gemiise im selben Topf leicht andiinsten,

- die Preiselbeeren, das Tomatenmark und die Gewiirze hinzufiigen und
mit Rotwein abléschen.

- Nun das Fleisch wieder in den Topf geben,

- mit Briihe aufgiefen und circa 1 3 Stunden auf niedriger Hitze
kdcheln lassen.

- Das Fleisch warm stellen
und den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf passieren.

- Sahne dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

- Gegebenenfalls die Sofie mit Speisestdrke binden.

- Dazu passen perfekt Spdtzle und Blaukraut!

Guten Appetit!

Freuen Sie sich im nichsten Heft auf das Rezept: Rehschnitzel auf Selleriepiiree mit Rosenkohlblitter von
Kiichenchef Thomas Daxl aus dem Brauereigasthof Zum Kuchlbauer in Abensberg
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