' Hirschschulter-Sugo

mit Erddpfelgnocchi und Almkdse

T

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung
1 kg Hirschschulter ohne Knochen Aus den Gewrzen im Morser oder in der Kilchenmaschine eine feine Gewtirzmischung
(auch Reh, Gams, Wildschwein mdglich) mahlen und das Fleisch eine Stunde damit marinieren. Die Hirschschulter in maximal
z 400 g Suppengemiise 1 Zentimeter groBe Stlicke schneiden (besser noch kleiner, aber Fleisch nicht faschieren).
= (Sellerie, Lauch, Zwiebel, Karotte) In einem Bréter in Rapsdl in drei Portionen scharf anbraten, damit kein Fleischsaft austritt.
S = 1 Glas Wildfond Aus dem Topf nehmen, das Tomatenmark und das Gemiise (in kleine Wirfeln geschnitten)
Salz zugeben, salzen und kréaftig rosten. Fleisch zugeben, mit Portwein abldschen, einreduzieren
Rapsol lassen und mit Rotwein erneut abldschen. Wieder reduzieren und mit Wildfond aufgieBen.
iy ] 1 EL Tomatenmark Die Fliissigkeit sollte gerade alles bedecken, sonst etwas Wasser zugeben. Zwei Stunden
= 1 EL Creme fraiche bei 170 Grad zugedeckt im Ofen schmoren. Danach mit Créme fraiche und Grantenmar-
Ll 1 EL Grantenmarmelade melade nach Geschmack vollenden.
- 100 ml roten Portwein
! 200 ml Rotwein Aus den Zutaten einen geschmeidigen Katoffelteig bereiten und in zwei Zentimeter groBe
-k 200 g reifen Aimkase, gerieben Polster schneiden. In Salzwasser ziehen und in heiBer Butter leicht brdunen lassen. In tiefe
- (dieser stammte von der Lermooser Tuftl Alm) Teller geben, mit Sugo, geriebenem Aimkése und Grantenmarmelade servieren.
o oder reifen Bergkase
Wildgewtirz aus 1 EL Pfefferkdrnern Rezept: Sieghard Krabichler
je einen Teeloffel Kardamom,
e Piment, Wacholder
ol ™ 5 und 1 Sternanis
= Gnocchi: Wein des Monats
- 750 g mehlige Kartoffeln, gekocht St. Laurent 2014
: ca.200g Menl Johanneshof Reinisch, Tattendorf
40 g GrieB
1E Unweit von Wien, in der Thermenregion, liegt der Johanneshof Reinisch.
Muskatnuss Das Weingut wird in vierter Generation von den Briidern Johannes, Christian
- Pleer, Salz und Michael Reinisch geftihrt. Die Region blickt auf eine lange Weinbau-
2 Butter tradition zurtick: Schon die Romer kelterten entlang der sogenannten
3 Thermenlinie Weine. Heute zahlt der geologisch interessante Landstrich
zu den besten Weinregionen des Landes — die Vorziige der Gegend
spiegeln sich auch in den exzellenten Weinen des Johanneshof
Reinisch wider.
Auge: dunkles Rubingranat
1 Nase: intensive dunkle Beerenankldnge, feine Tabaknote, reife Feigen
Gaumen: sehr elegant, saftige rote Fruchtnuancen, zarte Holznoten,
ol extraktsiiB im Abgang
. Sorte: St. Laurent
. Alkohol: 13 % vol., ideale Genussreife bis 2021
- Artikelnummer: 13287 14, Einzelpreis pro Fl. € 10,50
E;FE_ Erhiltlich bei:
. o it
: \¥7
V WRIEAMA W nernandgeelschabr mi b B

64  JAGD IN TIROL 0112017 = e -



KULINARIUM u INFO & SERVICE ¥

Foto: Krabichler (1), Radoslav Kellner, Vinorama (1) = JAGD IN TIROL 0112017 65



	64-65-JAGD

