Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Hirschbraten nach Hildegard von Bingen
Neu interpretiert: mit Sellerie, Maroni, Kornelkirsche und Rotkraut
dazu Rote-Riibensalat mit Schafskase und Walniissen

Zutaten

Hirschbraten:

Schale vom Hirschtier

Salz

Thymian

Pfeffer

2 Stk Knoblauch geschalt

0,25 It Rotwein

11t Wildjus

Wacholderbeeren

Hildegard Gewiirze: Galgant, Bertram und Quendel, eventuell schwarzen Ribiselsaft

Sellerie in verschiedenen Variationen:
1 Sellerieknolle

4-5 Stk Kartoffel

0,25 It Schlag

Muskat

Salz, Pfeffer

1Ei

100 g Dinkelmehl
Semmelbrosel

Ol zum Herausbacken
Maisstarke

Rotkraut:

1Stk Rotkraut

Zucker zum Karamellisieren
Saft von 3 Orangen
Wasser

Preiselbeeren

Zimt

eventuell Nelken

Maroni:

250 g Maroni

60 g Zucker

100 Feinkristallzucker

Kornelkirschen:
1kg Kornelkirschen
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1Pgk 2-1Gelierzucker
Vanillezucker
Messerspitze Zimt

Als Vorspeise oder Beilagensalat:
3 Stk gekochte Rote-Riiben
1Pkg Feta

2 Stk Scharlotten

Walniisse

weilBer Balsamico

Olivenol

Salz und Honig

Zubereitung
Hirschbraten & la Hildegard von Bingen:

Schale vom Hirschtier wiirzen: Krautermischung mit Salz, Thymian, Pfeffer, scharf
anbraten auf allen Seiten im O, frischen Knoblauch dazu, mit Rotwein abléschen,
Wildjus aufgieBen, Bertram, Galgant, Quendel wiirzen, Wacholderbeeren beigeben,
ca. 2 Stunden kochen lassen; zum Abschmecken und als Tipp fiir die braune Farbe:
selbstgemachten schwarzen Ribiselsaft hinzufligen.

Sellerie:

Sellerie und Kartoffel schalen. V4 von Sellerieknolle mit Wurstmaschine zu diinnen
Scheiben schneiden; Sellerie und Kartoffel in kleine Wiirfel schneiden, kochen
(Kartoffel ein paar Minuten zuerst), Wasser beim AbgieBen in einer Schiissel

auffangen.

Durch Kartoffelpresse driicken; mit Muskat, Salz, Pfeffer wiirzen und Sahne nach
Belieben dazu. Masse halbieren; Pliree zu Seite stellen, auskiihlen lassen,

Teil 1: Selleriechips in Ol herausfrittieren, Selleriestroh ebenso
Teil 2: Pliree abschmecken

Teil 3: ausgekiihlte Masse mit Dinkelmehl, Ei, Maisstarke vermischen, in
Semmelbrdsel wilzen und in Ol herausbacken

Rotkraut:

Rotkraut mit Gemiisehobel fein aufhobeln, Zucker in Kochtopf karamellieren, mit
Orangensaft abloschen, Rotkraut hinzugeben, Rotwein, Wasser, etwas Zimt und
nach Belieben Nelken hinzugeben und weich diinsten; vor dem Servieren mit
Preiselbeeren abschmecken.
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Maroni:

Maroni schalen, blanchieren, in einer kleinen Pfanne, Zucker karamellisieren, Maroni
braten und etwas Butter beimengen

Kornelkirsche:

Als Alternative zu Preiselbeeren: selbstgemachte Marmelade von der Kornelkirsche
(Dirndlstrauch) Kirschen waschen, mit Gelierzucker, Vanillezucker und etwas Zimt
kochen, durch die flotte Lotte arbeiten, abfiillen.

Als Vorspeise oder Beilagensalat:

Gekochte Rote-Riiben mit Wurstmaschine fein aufschneiden, mit Feta, Schalotten

und Walniissen anrichten und einem Dressing aus Olivendl, weiBem Balsamico, Salz
und etwas Honig marinieren.



