Schmeckt perfekt ( C?HMEKKT
" TPEREEKT

Rezept von Andreas Doéllerer

Geschmorter Hirschkalbsbraten mit Rotkraut &
Serviettenknodel

3 Stunden 30 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Hirschkalbsschulter (gerollt), Salz, weiBer Pfeffer, Olivendl, 1 EL Tomatenmark, 50 g
Knollensellerie (gewirfelt), 50 g Petersilwurzel (gewtlirfelt), 3 Schalotten (gewidirfelt), 8
Champignons, 1 Sternanis, 2 Kardamomkapseln, 5 Pimentkdrner, 3 Lorbeerblatter, 200 ml
Portwein, 200 ml Rotwein, 1 1/2 Liter Kalbsfond; 100 g Champignons, 1 kleine Zwiebel,
Butter, 50 ml WeiBwein, 80 ml Obers, Salz, Pfeffer.

Fiir das Rotkraut: 500 g Rotkraut (fein geschnitten), 50 g Zucker, Salz, 50 ml Balsamico-
Essig, 200 ml Rotwein, 200 ml Portwein, 200 ml Orangensaft, 2 EL Preiselbeermarmelade, 1
Sternanis, 1 Zimtstange, 3 Gewirznelken, 80 g Entenfett (oder Gans/schmalz), 100 g
Speckschwarte, Pfeffer; etwas Maisstarke zum Binden, 1 EL Bitterschokoladeflocken.

Zum Servieren: 12 Scheiben Serviettenknodel.

Zubereitung

Das Fleisch mit Salz und weiBem Pfeffer wiirzen, in Olivenél rundherum anbraten und
herausnehmen. Die Réstgemise in den Bratriickstanden und einige Minuten braten.
Tomatenmark beigeben und wieder kurz mitrosten. Mit einem Drittel vom Wein abldéschen.
Gewdrze und Krauter beigeben. Wein komplett verkochen lassen und das nachste Drittel
angieBen. Den Vorgang nochmals wiederholen, das Fleisch wieder einlegen und mit
Kalbsfond aufftillen.

Die Hirschkalbsschulter nicht ganz zugedeckt im Rohr bei 140 °C in etwa 2 2 - 3 Stunden
schdn weich garen. Das Fleisch mit einem Siebschdpfer aus der Sauce nehmen und diese
durch ein feines Sieb passieren. Um ein Drittel einkochen, nochmals abschmecken.

Das Rotkraut schneiden und salzen. Mit dem Rotwein, Portwein, Balsamico-Essig,
Orangensaft, Preisebeeren und den Gewirzen mindestens 3 Stunden marinieren.

In einem Topf Zucker karamellisieren und mit der Marinade aufgieBen. Speck, Entenfett und
Rotkraut beigeben und etwa 25 Minuten kdcheln lassen. Gewlirze und den Speck entfernen.
Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken, evtl. leicht mit Maisstarke binden und die
Bitterschokolade unterziehen.



Die Champignons vierteln, die Zwiebel fein schneiden und beides in Butter anschwitzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit WeiBwein abléschen und das Obers zugieBen. Auf kleiner Hitze
einkochen lassen.

Das Fleisch mit der Sauce, Rotkraut und Rahmpilzen anrichten, mit den Briochescheiben
servieren.

*Serviettenknodel

Zutaten: 300 g Brioche, 140 g weiche Butter, 75 g Eigelb, 150 g EiweiB, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, Butterschmalz.

Zubereitung: Brioche in Wirfel schneiden. Die weiche Butter in einem Riihrkessel
aufschlagen und das Eigelb nach und nach dazu riihren. Das EiweiB zu Schnee schlagen. Die
Buttermasse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und unter die Briochewdirfel mischen.

AnschlieBend den Eischnee vorsichtig unter die Knédelmasse heben. Die Arbeitsflache mit
zwei groBen Stilicken Frischhaltefolie auslegen. Jeweils die Halfte der Briocheknddelmasse
darauf verteilen und zu einer Rolle eindrehen. Diese in Alufolie einwickeln und anschlieBend
im Dampfgarer bei 100°C 25 Minuten garen.

Vor dem Servieren in Scheiben schneiden und diese in etwas Butterschmalz goldbraun
anbraten.



