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

Foto: Colourbox (Beispielfoto)
: —

Hirschroulade mit Laugenknoédeln und Rotkraut

Hirschroulade
Zutaten (4 Portionen):

4 Hirschschnitzel

4 Scheiben Speck

2 Essiggurken

1 Stiick Bergkase

1Karotte

Etwas Wurzelgemiise (Sellerie, Lauch, Karotten)
1Zwiebel

1Knoblauchzehe
Wacholderbeeren, Rosmarin
Tkleine Dose geschélte Tomaten
4 | kraftiger Rotwein

ca. 50 ml Johannisbeersaft

ca. 50 ml Apfelsaft

Salz, Pfeffer

Milder Senf zum Bestreichen
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Zubereitung:

1. Fullung vorbereiten:
Bergkase, Karotte und Essiggurken in feine Stifte schneiden.

2. Rouladen fiillen:

Hirschschnitzel leicht klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen.
Jeweils mit Speck, Kase, Karotte und Essiggurke belegen, fest einrollen und mit
Kiichengarn oder Rouladenspief3en fixieren.

3. Anbraten & Schmoren:

In einer Pfanne die Rouladen kurz und kraftig anbraten, herausnehmen und
beiseitestellen. Zwiebel, Knoblauch und Wurzelgemiise grob wiirfeln, im
Bratenriickstand anschwitzen.

Mit Rotwein abloschen, Tomaten und Gewiirze hinzufiigen und kurz aufkochen
lassen. Johannisbeer- und Apfelsaft einriihren, die Rouladen wieder dazugeben und
alles zugedeckt bei 80 °C Umluft etwa 22 Stunden im Ofen schmoren lassen.

4. Sol3e vollenden:
Rouladen herausnehmen, die Sof3e durch die ,Flotte Lotte” oder ein feines Sieb
streichen. Aufkochen und bei Bedarf mit etwas Maizena binden.

Laugenknodel
Zutaten (fir 4 -6 Stiick):

400 g Laugengeback vom Vortag
ca. 250 ml Milch

100 g Butter

1grofes Ei

2 Zwiebel

2 Knoblauchzehe

1kleiner Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

Etwas getrockneter Majoran

Zubereitung:

1. Laugenbrot in kleine Wiirfel schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln, in Butter glasig anschwitzen.

3. Mit Milch liber die Brotwiirfel gie3en, das Ei und die Gewiirze hinzufiigen.
Petersilie fein hacken und untermischen.

4. Die Masse gut durchmischen (am besten mit den Handen) und 30 Minuten ziehen
lassen.
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5. Knodel formen und im Kombidampfer bei 95 °C / 100 % Dampf ca. 17 Minuten
dampfen.

Alternativ in leicht siedendem Salzwasser garziehen lassen.
Rotkraut
Zutaten

1 kleiner Kopf Rotkraut
1grof3e Zwiebel

1 Apfel

ca. 200 ml Apfelsaft
ca. 100 ml Rotwein

ca. 200 ml Orangensaft
2 Lorbeerblatter
1Zimtstange

Salz, Pfeffer

Etwas Maisstarke

Zubereitung:

1. AuBere Blatter vom Rotkraut entfernen, vierteln, Strunk herausschneiden und fein
hobeln.

2. Apfel und Zwiebel schalen, fein schneiden und mit Rotkraut, Saften, Gewiirzen
und Lorbeerblattern gut vermengen.

3. Das Kraut tiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

4. Am nachsten Tag zugedeckt weich diinsten, abschmecken und mit etwas
Maisstarke leicht binden.

SERVIERTIPP
Die Hirschrouladen zusammen mit den Laugenknddeln und dem fruchtigen Rotkraut
anrichten.

Mit der kraftigen SoBBe nappieren und nach Belieben mit Preiselbeeren garnieren.

Ein Glas kraftiger Rotwein — etwa ein Blaufrankisch oder Blauburgunder —rundet das
Gericht perfekt ab.



