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Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen

Hirschragout ,,Windau*

Zutaten fiir etwa 12 Portionen

Zutaten:

2,4 kg Hirschgoulaschfleisch

1 Stk. je Wurzelgemiise (Sellerie,
Stangensellerie, Zwiebel, Karotte)
3 Lorbeerblatter

12 Pfefferkorner

5 Wacholderbeeren

4 Nelken

Zimtstange, Lebkuchengewiirz, Muskatnussbliite
Knoblauchgranulat, Sternanis

1 Fl. Rotwein

Ya L Fruchtessig

8 cl Weinbrand

etwas omatenmark

6 EL Preiselbeeren

Zubereitung:

Am besten das Fleisch beim Metzger schneiden lassen. In
einer Schiissel mit dem grob geschnittenen Wurzelgemiise,
Gewiirzen, Wein, Weinbrand und Essig 24 Stunden Mariene-
ren lassen.

Danach das Fleisch von der Marinade trennen. Etwas Fett in
einer groBen Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit dem Gemiise
von allen Seiten kraftig anbraten, mit Tomatenmark toma-
tisieren und mit dem Fond abléschen. Von Zeit zu Zeit mit
Wasser aufgieBen.

Bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden fertiggaren. Sobald das
Fleisch weich ist aus der Sauce heben und beiseite stellen.
Die Sauce durch ein Sieb gieBen und erneut auf die ge-
wiinschte Konsistenz einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Preiselbeeren abschmecken eventuell abbinden.

Die Sauce iiber das Fleisch gieBen und genieBen...

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Grafl vom Gasthaus Steinberg, 6363 Westendorf, Hinterwindau 54, Telefon +43 (0)5334 2534, E-Mail: gh.steinberg@a1.net

www.brixentaler-kochart.at




