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Hirschgulasch mit Pilzen und Kaminwurz-Knddeln

Zutaten fir vier Personen:
720 g Hirschgulasch (Keule)
je 8 Wacholderbeeren und Pfefferkérner (gestoBen)
160 g Zwiebelwiirfel

1 2 EL Tomatenmark

1 EL O

1% EL Mehl

180 ml Johannisbeersaft
450 ml Fleischbrihe

3 Lorbeerblatter

1 TL gemahlener Kardamom
1 %2 TL brauner Zucker

2 geschélten Apfel

160 g Steinpilze

1 EL O

3 altbackene Brétchen

80 g angeschwitzte Zwiebelwtirfel
80 g Kaminwurz-Wirfel

1 2 EL gehackte Petersilie

2 Eier

160 ml Milch

Salz, Pfeffer

Beilage:
4 EL Preiselbeeren

250 g Rotkohl (Glas)

Zubereitung (circa 50 Minuten)

Fleisch in daumengroBe Stlcke schneiden, mit gestoBenen Wacholderbeeren und
Pfefferkdrnern gut vermengen und mit Ol betraufeln. Altbackene Brétchen wuirfeln, mit
angeschwitzten Zwiebelwirfeln, Kaminwurzwdirfeln, gehackter Petersilie und Eiern gut
vermengen. Erhitzte Milch zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Nochmals
durcharbeiten und etwa 10 Minuten quellen lassen.

Von der Masse Knddel formen, in leichtes sprudelndes Salzwasser einlegen und ziehen
lassen, bis sie obenauf schwimmen. Steinpilze sdubern, in Blattchen schneiden und in
heiBem Ol kurz scharf anbraten. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen, warm stellen.

Fleisch in heiBem Topf mit Zwiebeln rundum anbraten, braunen Zucker zufiigen, leicht
karamellisieren lassen. Tomatenmark einrlhren, mit Mehl bestduben und mit
Johannisbeersaft angieBen. Dann Lorbeerblatter und gemahlenen Kardamom zufligen und
mit Fleischbriuhe auffillen. Circa 45 Minuten schmoren lassen und nachwirzen.



Rotkohl mit geschéalten Apfelsticken und etwas Preiselbeeren erhitzen. Das Ganze auf
einem flachen Teller anhdufeln, Kaminwurzknédel daneben ansetzen, Hirschgulasch mit
anrichten, ansautierte Steinpilze darauf verteilen.

Preiselbeeren in ein Schalchen fullen und dazu stellen.

Nahrwert pro Portion:

599 kcal - 24 g Fett - 54 g Eiweil3 - 48 g Kohlenhydrate - 4 BE

Dieses Gericht ist gluten- und lactosefrei.



