Hirschragout mit Butterpilzen

Zutaten (4 Personen)
» 600g Hirschkeule

» 1509 Frihstiicksspeck
» 100g Schalotte(n)

» Salz & Pfeffer

» 1 TL geh. Thymian

» 500ml Rotwein

» 1 EL Tomatenmark

» 300g Butterpilze

» 4 KartoffelkloRe

» 2 EL Mehl

» 2 EL Ol

» 4 EL Schmand

» Schnittlauch

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
16-20€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 19.10.2003

Fleisch-Gerichte » Wild » Reh & Hirsch

Zubereitung

1. Fleisch abbrausen, trockentupfen, von Sehnen und Hauten
befreien, in Streifen teilen. Speck wirfeln. Schalotten
abziehen, hacken. Speck in einer Pfanne auslassen,
Schalotten dazugeben und andiinsten.

2. Fleisch zuflgen. Mit Pfeffer und Thymian aromatisieren.
Alles bei groRer Hitze garen, bis der sich bildende Fond
verdunstet ist. Mit Salz wiirzen. Wein 1lcm hoch angiel3en.
Zugedeckt ca. 45min schmoren, nach und nach tbrigen Wein
angiel3en. Tomatenmark sowie Pilze zufligen, 210min
weiterschmoren. Ragout abschmecken, evtl. 1TL Zucker
zufligen.

3. KléRe in Scheiben schneiden, im Mehl wenden und im
heiRen Ol von beiden Seiten braten. Fleisch mit den Kl6Ren
anrichten. Mit Schmand und Schnittlauch garnieren.

Néahrwerte: 470kcal/E429/F17g/KH15g pro Portion

Rezept-Nr: 620
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