Gebeizter Elchbraten mit Pilzen und Birnen

Kategorien:  Wild, Haarwild, Elch
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN BRATEN

1 kg Elchkeule
1 Karotte
2 Zwi ebel n
0 Gramm Prei sel beeren
a
Pfeffer, Salz
50 G amm Sellerie
50 Gramm Lauch
1 Ltr. WI dbrihe
250 m  Sahne
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FUER DI E BEl ZE

125
500

Rot wei n
Butterm |l ch
Knol | sel leri e
Karotten

Zwi ebel n

Wachol der beer en
Lor beer

Pi ment

; Salz

m
m

FUER DI E PI LZE

Steinpil ze oder Egerlinge
1 St ange Lauch

Butter

Sal z

FUER DI E GEFUELLTEN Bl RNEN

2 Feste Birnen
250 m  Geschl agene Sahne
Zucker
100 Gramm Prei sel beeren

Zitronensaft

Anleitung:

W dfleisch verliert seinen strengen Geschmack durch ei ne Beize aus
Butterm | ch, Gewirzen, dem grob geschnittenen Wirzel gemise und

Rot wei n.

Ps. Elchfleisch hat neiner Meinung nach recht wenig W/I dgeschmack,
sein gebratenes Fleisch hat eine Nussige feinfaserige Strucktur. Habe
schon Zentnerw Be El chfleisch zubereitet, z.B. bei mr mt

Hasel nu3sauce fein, | ecker.

Nach drei Tagen di e El chkeul e aus der Marinade nehmen. In ei nem Topf
zusanmen mt dem Wirzel gemise kréaftig anbraten. Mt gekochter
W | dbr ihe auffdll en.

Nach ei nigen Mnuten den Braten fiur 1 1/2 - 2 Stunden bei 200°C
schnor en.



Gebeizter Elchbraten mit Pilzen und Birnen

(Fortsetzung)

Pil zbeilage: Pilze in Butter mt etwas Sal z und Pfeffer anschwenken.
Di e Stange Lauch verleiht den Pilzen zusatzlich Geschmack

Gefullte Birnen: Birnen schal en, hal bi eren und bl anchieren, also kurz
i n kochendes Wasser geben, dann in Ei swasser abschrecken. Dem
kochenden Wasser vorher etwas Zucker und Zitronensaft bei geben

Zum Schl uss: Birnen mt Preisel beersahne aus Prei sel beeren und
geschl agener Sahne fillen

Der Chefkoch der Wachol derschenke in Hi | dburghausen enpfiehlt dazu
ei nen trockenen Rotwein.

Quédle:
Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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