KULINARISCHE REISE DURCH DEN HERBST

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Mohren und Petersilienwurzel waschen, schalen. Alles
grob wiirfeln. Keule salzen und pfeffern. Backofen auf 160 Grad(Umluft: 140 Grad)
vorheizen.

In einem groRen Brater Ol und Butter erhitzen, Keule darin rundum anbraten.
Vorbereitetes Gemuse sowie Lorbeer, Thymian, Wacholder und Pfeffer zufligen und mit
anbraten. Rotwein und Wildfond zugielien, aufkochen lassen. Keule im Ofen zugedeckt
etwa 90 Minuten schmoren.

Inzwischen furs Puree Petersilienwurzeln und Kartoffeln schalen, waschen, in Stiicke
schneiden. Brihe und Milch dazu gielRen ,salzen, pfeffern, Gemise zugedeckt in ca. 20
Minuten weich kochen. Evtl. noch vorhanden Flussigkeit abgieRen. Sahne zugielRen,
Gemuse mit Muskat wiirzen und samig einkochen lassen, dabei immer wieder mit einem
Kochloffel umrihren. Dann fein pirieren. Erst kurz vor dem Servieren die geschlagene
Sahne und nach Belieben die fein gehackte Petersilie unterziehen.

Kastanien abtropfen lassen. Butter und Zucker in einer Pfanne aufschaumen. Kastanien
hinein geben, Wein dazugielRen und die Kastanien in der Pfanne unter Schwenken in 3-4
Minuten karamellisieren.

Hirschkeule aus dem Braterheben, in Alufolie wickeln und warm halten. Bratenfond nach
Belieben durch ein Sieb streichen, noch einmal erhitzen und abschmecken, Fleisch in
Scheibenschneiden, mit Sauce servieren. Petersilienwurzelpiiree und Kastanien getrennt
dazu anrichten.

Zutaten fiir 4 Personen:
Fir die Hirschkeule: Fiir das Plree:
1 Zwiebel 300 g Petersilienwurzeln

2 Knoblauchzehen

2 Mohren

1 Petersilienwurzel

1,2 kg Hirschkeule
frisches Lorbeerblatt
Zweige Thymian

5 Wacholderbeeren

8 Pfefferkorner

500 ml Rotwein

250 ml Wildfond (Glas)

100 g Kartoffeln (mehlig-kochend)

125 ml Gemusebrihe (instant)

125ml Milch

Salz, weiller Pfeffer

125 g Schlagsahne

frisch geriebene Muskatnuss

2 EL geschlagene Sahne

nach Belieben 2 EL frisch gehackte Petersilie

Flir die Kastanien:
16 Kastanien



