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Far 4 Personen

HIRSCHBRATEN

Hirschschulter oder
Hirschnuss, ausgelost

Wildknochen, klein
gehackt

Salz
Pleffer
Butterschmalz

Rostgemisse (Zwiebel,
Karotten, Stangenselle-
rie), grob geschnitten

Paradeispasta
(Tomatenmark)

Vinschger
Blauburgunder

Steinplize
Lorbeerblatt

Wacholderbeeren,
zerdrickt

Knoblauchzehe,
fein gehackt

Rosmarin
Thymian

Wasser

Mehl zum Binden
Rahm

GARNITUR

Palabirn (Vinschger
Birnensorte)
Butterschmalz

Glanan (Preiselbeeren)

TOPFNSPATZLAN
(TOPFENSPATZLE)

Weizenmeh! (fruher
Gerstenmehl)
feiner Hartweizengriell
Salz

Pleffer

Muskatnuss
Topfen, gut
ausgepresst

tier

Wasser

Petersilie, fein
geschnitten

Butterschmalz zum
Schwenken (heute
Butter)
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HIRSCHBRATEN MIT BLAUKRAUT,

TOPFENSPATZLAN UND PALABIRN

]

Die Flelschteile mit Spagat binden, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in einer Bratrein mit Butterschmalz anrdsten. Kno-
chen und Rostgemiise dazugeben und alles gut durchrosten.
Das Fleisch herausnehmen, den Fond entfetten, mit Para-
deispasta farben, etwas anziehen lassen, mit Rotwein loschen
und das Fleisch wieder dazugeben. Pilze, fein geschnitten,
Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Knoblauch, Rosmarin und
Thymian beigeben, mit Wasser aufgiefen, zum Kochen
bringen, zudecken, im Ofen bel 180 Grad 1 Stunde schmoren
lassen und ab und zu wenden.

Den Braten herausnehmen, warm stellen, die Sofle mit Mehl
binden (Mehl und Wasser vermischen), abschmecken, absci-
hen und zum Schluss mit Rahm verfeinern,

11Ul

Palabirn waschen, halbieren, der Linge nach zwei bis drei
Mal durchschneiden und in einer kleinen Pfanne mit Butter-
schmalz diinsten.

Beim Anrichten den in Scheiben geschnittenen und mit SoRe
uberzogenen Hirschbraten mit Palabirn und Preiselbeeren
garnieren.

Die Mehlsorten in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen, Topfen, Eier, Wasser und Petersilie
zum Mehl geben und mit einem Kochloffel zu einem glatten
Teig riihren.

Den Teig mit einem Spatzlhobl in kochendes Salzwasser
hobeln, einmal aufkochen lassen, im Kalten Wasser abkiihlen,
abseihen und leicht eindlen.

Die Spatzlan vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter-
schmalz schwenken und abschmecken.

{4 2 Stunden

» Im Vinschgau wird
Ublicherweise
zum Hirschbraten
ein Clananinsud
(eingekochte Preisel-
beeren) gereicht,
wobei der Insud
auch Bestandteil
der Softe oder des
Blaukrauts sein kann.
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100 g
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GEDUNSTETES
BLAUKRAUT » Blaukrautkopf halbieren, den Strunk entfernen und in feine
Blaukraut Streifen schneiden.

Butler

» In einer Kasserolle Zwiebel in Butter andiinsten, Zucker
QWietia, i feira beigeben und einige Minuten rihren. Blaukraut und Apfel
Halbringe geschnit- AR 0 : 7 B aiT
ten dazugeben, salzen, pfeffern, mit Rotwein und Essig aufgiefen,
Zucker kurz andiinsten, Wasser oder Suppe beigeben und zugedeckt

Apfel, grob gerieben i madfliger Hitze 40 Minuten dansten.
oder geschnitten

Salz

Pletfter
Rotwein
Rotweinessig

Wasser (heute
Fleischsuppe)
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