Flisse der Geniisse

Hirschragout mit Spatzle

Flir 4 Personen

Zutaten

600 g Hirschfleisch vom Schldgel, 200 g Zwiebel (fein wiirfelig geschnitten)
Salz, Pfeffer, Wacholderblatter, Lorbeerblatter, 1/41 Rotwein, Wildjus

100 g Speck (wiurfelig), 100 g Champignons (blattig geschnitten), 100 g Pfifferlinge
(Eierschwammerl)

Spatzle: 500 g griffiges Mehl, Salz, 3 Eier, ca. 1/4 It. Milch, Salz, Pfeffer, Etwas Butter, 200
ml Wasser

Zubereitung

Hirschragout:

Das in Stlicke geschnittene Fleisch (in der GroBe wie fiir Gulasch)

mit dem Zwiebel in Ol anrésten, und mit Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren sowie Lorbeerblatter
wiurzen.

Mit Rotwein abléschen und anschlieBend mit Wildjus bedeckt aufgieBen.
Ca. 2 Stunden kocheln lassen, Fleisch heraus nehmen, Sauce binden, eindicken,
abschmecken und Fleisch wieder hinein geben.

Den Speck und die Champignons mit ganzen Pfifferlingen anrdsten, beim Servieren auf das
Ragout geben und mit Petersilie bestreuen.
Mit Preiselbeergarnitur garnieren.

Spatzle:

Alle Zutaten werden in einer Schiissel vermengt und geschlagen, bis der Teig Blasen wirft.
Ob man dazu nur die Hande verwendet (wie friher), einen Kochléffel mit Loch, oder ein
Handrihrgerat ist Geschmackssache.

Sobald der Teig langsam und zah von einem Léffel flieBt ohne zu reiBen, hat er die richtige
Konsistenz. Ansonsten etwas mehr Mehl oder Wasser dazugeben.

Salzwasser in einen groBen Topf zum Kochen bringen. Eine Schissel und ein Sieb zum
Abtropfen bereitstellen.

Wenn das Wasser kocht, das Spatzlebrett und den Schaber zum Anfeuchten kurz in den Topf
halten. Das zugespitzte Ende des Bretts an die Wasseroberflache halten und mittels Schaber
mit raschen Bewegungen kleine Stiicke vom Teig direkt in das kochende Wasser schaben.
Sobald die Spatzle an die Wasseroberflache kommen nimmt man sie mit einem Schaumléffel
heraus und lasst sie auf im bereitgestellten Sieb abtropfen.

Butter aufschaumen lassen, Spatzle darin schwenken, wiirzen und anrichten.



