Rbeinischer Saverbraten %W@@&

mit selbgestmachtem Blaukraut

Arbeitszeit ca. 25 min Portionen: fiir 4 Personen Nahwertangaben pro Person:
Ruhezeit ca. 10 min 1176 kcal | 69 g Eiweil3 | 24 g Fett | 132 g KH |
Koch-/Backzeit ca. 45 min 65 g Zucker | 22 g Ballaststoffe | 188 mg Natrium
Gesamtzeit ca. 3 Tage
Schwierigkeitsgrad Anspruchsvoll
Y
Zutaten Kech ma s
Ya Knollensellerie 1. Sellerie schilen, waschen und grob schneiden.
1 Zwiebel 2. Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.
17TL Pfefferkorner 3. Pfefferkérner und Wacholderbeeren in einem Moérser grob zerstofRen.
6 Wacholderbeererl 4. E?Isamic__oessig mit Rotwein, Kirschlikér, Sellerie, Zwiebel, 2 Gewiirznelken, 2 Lorbeerblattern,
efferkérnern und Wacholderbeeren in einer Schiissel vermischen.
200 ml Balsamicoessig 5. Fleisch waschen und trocken tupfen und in eine Schiissel geben.
300 ml trockener Rotwein 6. Die Marinade zugeben.
2 Gewiirznelen 7. Fleisch 48 Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen. Zwischendurch wenden.
2 Lorbeerblatter 8. Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
- 9. Marinade durch ein Sieb gieBen und dabei auffangen.

1kg Hirschfilet "

- 10. Ol in einem Brater oder Schmortopf erhitzen und das Fleisch rundherum kraftig anbraten.
137 el 11. Mit Salz & Pfeffer wiirzen.

Salz 12. Gemiise und Gewdirze aus der Marinade zufiigen, kurz mit anschmoren.

Pfeffer 13. Fleisch herausnehmen und 1 Stunde bei 80 Grad im Ofen garen.
200 ml Wildfond 14. Gemiise mit gut 2/3 der Marinade abléschen.
80 ml Kirschlikar 15. SoRe mit Wildfond aufgieBen und abschmecken.

Fiir das Blaukraut:

1 Blaukraut (ca. 1 kg) BMM

250 ml Apfelsaft
Den Kohlkopf langs in 16 Teile schneiden.
207 o i 2. In einem Topf mit Apfelsaft, Orangensaft, Rotweinessig, Gemiisebriihe, Salz, 1 Lorbeerblatt, 2
125 ml Rotweinessig Gewiirznelken, Lebkuchengewiirz und Zucker 24 Stunden marinieren.
250 ml Gemiisebriihe 3. Danach aufkochen und zugedeckt ca. 45 Minuten diinsten.
Schmalz zugeben.
1TL Salz
1 Lorbeerblatt
2 Gewtirznelken KM&Z@Z
171 Lebkuchengewirz 1. Steinpilze in Wiirfel schneiden.
3 EL Zucker 2. In einer Pfanne anschwenken, mit Salz & Pfeffer wiirzen, abkiihlen lassen.
25g Schmalz 3. Aus dem frischen KloBteig 8 Knddel formen und jeweils etwas Steinpilzmasse in die Mitte

einarbeiten.

ROty 4. Salzwasser in einem grof3en Topf aufkochen, Knédel hineingeben und bei schwacher Hitze ca. 20

Minuten ziehen lassen.

500 g frische Steinpilze

500 g frischer Kartoffelknodelteig
sai ﬂ/la/umen 74,90@/- Rag«mé
Pfeffer

Rosinen in WeiBwein einweichen

Fir das Maronen-Apfel-Ragout:

2. Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden

200g geschalte Maronen 3. Zucker karamellisieren, geschilte Maronen und Apfelstiicke zugeben. Mit Sahne abléschen.
100 g Rosinen 4. In WeiRwein eingeweichte Rosinen und den Rosmarinzweig zugeben.
250 ml trockener WeiRwein 5. Reduzieren lassen und mit Salz & Pfeffer abschmecken.
2 Apfel Hirsch-Sauerbraten in Scheiben schneiden und mit der SoRe auf einem tiefen Teller anrichten.
1EL Zucker KartoffelkléBe, Blaukraut und das Maronen-Apfel-Ragout dazu anrichten.
1EL Sahne
1 Rosmarinzweig 7%,1/ Gm/

Salz ’

Pfeffer




