Hirschkalbschlegel

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

1 kg Hirschkal bschl ege
Pfifferlinge; zum Anrichten

BEI ZE

1/ 2 Ltr. Rotwein
Sal z
Lor beerbl atter
Nel ken
Zwi ebel n

BRATEN

Sal z und Pfeffer
Speck

Butterfett

Johanni sbeer gel ee
SiRe Sahne

Vi Rwei n

Anleitung:
Nachzul esen i m Kochbuch: "Alt-Eifler Kiche" von Sophie Lange,
erschi enen i m Hel i os-Verl ag.

Hi r schkal bschl egel einige Tage in einer Beize einlegen. Vor dem
Braten das W dfl eisch abtrocknen und mt Salz und Pfeffer einreiben
in Speck und Fett anbraten und i mvorgehei zten Backofen 1 1/2 Stunde
schnoren | assen. Alteres Hirschfleisch bendtigt 1 Stunde | anger zum
Gar en.

Fir di e SoRe schmeckt man den Bratensatz nmit Sal z, Pfeffer
Johanni sbeer gel ee, Sahne und Wi Bwei n ab.

Den Hirschkal bschl egel in Schei ben schnei den und mt gebratenen
Pfifferlingen garniert anrichten

Qudle:
Was die Grollmutter noch wusste (Eifel)Rezept
erfasst mt*RK*17.08. 2015 von K H



