Hirschragout oder Rehragout

Flir 4 Personen

Zutaten:

1,2kg Hirschkeule, ohne Knochen
Salz, Pfeffer, Wildgewdirz
Ol zum Anbraten
ca.50 g Butter
450 g Suppengrin (Karotte, Lauch, Sellerie), gewdrfelt
700 g Zwiebeln, rote, grob gewirfelt
250 ml  Portwein, rot
750 ml Rotwein, kréftig
1 EL Quittengelee
600 ml Wildfond (Glas)

Zubereitungszeit 3 2 Stunden, Kochzeit ca. 3 Stunden

1. Von der Keule die groben Sehnen abschneiden. Das Fleisch in 80 g schwere Stlicke schneiden
und mit Salz, Pfeffer und Wildgew(rz wirzen.

2. Olin einem groBen Brater erhitzen. Die Fleischstiicke darin rundherum scharf anbraten, anschlie-
Bend herausnehmen, Butter zugeben und die Zwiebeln und das Suppengemiise darin andiins-
ten.

3. Die Fleischstiicke wieder dazugeben, Portwein dazugieBen und fast véllig einkochen lassen. Den
Vorgang mit jeweils 1/3 des Rotwein wiederholen. Zum Schluss das Quittengelee unterriihren
und den Wildfond dazugieBen.

4. Das Fleisch zugedeckt bei milder Hitze 3 Stunden weich schmoren. Das Fleisch aus dem
Schmortopf nehmen und in einen Topf geben. Den Fond durch ein feines Sieb dazugieBen, dabei
die Gemuserickstande etwas ausdrlicken. Das Hirschragout mit in Wasser angerihrter Speise-
starke binden, kurz aufkochen.

5. Dazu passen Kartoffelknddel, oder Bandnudeln und Rotkohl. Oder auch Schupfnudeln und griine
Bohnen gekocht, und in Butter mit Salbeizweig gebraten.

Man kann statt Hirschkeule auch Rehkeule
nehmen und statt Quittengelee, Johannis-
beer- oder Preiselbeergelee



