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Zutaten fur 4 Personen

Schwierigkeitsgrad: Mittel
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Hirschgoulasch, Frischfleisch
Zwiebel, rot

Champignons. rose

Karotte

Pfefferbeeren, tasmanische
Tomaten, getrocknet
Sellerie, Stange

Rotwein

Portwein, rot

Wildjus, dunkel
Traubenkerndl

Salz

Pfeffer, bunt, im Mérser grob zerstoRen
Rosmarin, frisch

Thymian, frisch

Pastinake

Schlagsahne

Muskatnuss, frisch gerieben
Pfefferkirner, weiss

Salz

Rosenkohl

Maronen, frisch, in Schale
Speck, durchwachsen
Macis, gemahlen
Meersalz, fein

Ahornsirup

Pfeffer, schwarz, Bio
Gemisebrihe
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Hirschgulasch mit tasmanischen Pfefferbeeren, Pastinakenpiree, Maronen und Rosenkohl

Goulasch
Tematenfilets in dl‘.lnna Streifen schneiden Pfefferbeeren (Alternativ: heimische gelrocknete

Flissigkeit ganz ennkochen W|Idton_d und weitere 200 mi Rotwem zugeben 5 Min. bei mittlerer Hutze
weiterkochen.

Champignons(in der Saison die bessere Wahl: frische gemischte
Waldpﬁ}vieneln; Karotten und Sellerie schalen und in kleine (max. 1
cm) grofe Wirfel schneiden, Gemiise unter das Fleisch heben, Pfeffer,
Salz, Tomaten/Pfefferbeeren mit Portwein und den Rest des Rotweins
unterheben, Rosmarinzweig einlegen, Topf/Brater mit Deckel
verschlieBen und 90 Min. bei 160° im Backofen schmoren, dabei
Deckel geschlossen halten, Alle 30 Min. umriihren. 15 Min. vor Ende
der Garzeit Thymianzweig einlegen. Vor dem Servieren Kriuterzweige

entfernen.

Pastinakenpiiree

Schneidstab) pirieren, dabei nach und nach heile Sahne zugeher\, bis eine cremige, aber nicht zu flissige
Konsistenz erreicht ist. Das Piree kann abgedeckt (Kichenfolie) warm gehalten werden,

Gemiisebeilage

Maronen an der runden Seite (ber Kreuz einschneiden, 20 Min. im
Backofen bei 180 Grad rdsten, bis die Schalen an den Schnitten
aufspringen. Noch warm schalen. Ahornsirup in beschichteter hoher
Pfanne erhitzen, Marenen dazu geben und nach 2 Min. die kochende
Gemisebriihe dazu geben. Bei mittlerer Hitze und leicht gedffnetem
Deckel dinsten, bis die Flissigkeit vollstandig verdampft ist (ca. 10 Min.). Soliten die Maronen noch nicht
bissfest sein, mit wenig Wasser weiter glacieren; warm stellen.

Speck in Streifen von ca. 0,5x2 cm schneiden, in beschichteter Pfanne langsam auslassen, bis er kross ist.
Mit Schaum|offel heraus heben, Fett in Pfanne tropfen lassen.

(oder Siebeinsatz im Kochtopf) bissfest dampfen. Mit Spicknadeljedes Réschen oben mittig 1 cm einstechen
und mit je 1 Speckstift spicken.
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