Hirschgulasch
mit frischen Pfifferlingen

Zutaten (2 Portionen):

1509 frische Pfifferlinge, 12 gewiirfelte Zwiebel, 2 EL gehackte Peter-
silie, 1 EL Butter, 500 g Hirschfleischkeule (etwa 2 cm groB gewiirfelt),
50 gerauchertes Dérrfleisch, 1 gehackte Zwiebel, 2 EL 01, 1 EL Butter,
5 angedriickte Wacholderbeeren, 1 Zweig Rosmarin, 1 Zweig Thymian,
3 Zweige Petersilie, 1 EL Gin, 50ml trockener Rotwein, 125ml Wild-
fond oder Fleischbriihe, 2 EL Wein-Gelee (rot, rosé oder Kir Royal),
Oregano, Pfeffer, Salz, 2 EL Creme fraiche

2 EL Ol und 1 EL Butter erhitzen, Dorrfleisch und Zwiebelwiirfel an-
schwitzen. Das Fleisch zugeben und kraftig rundum anbraten. Mit
Rotwein und Gin abléschen, Wacholderbeeren etwas zerdriicken und
zugeben. Die Krduterzweige zu einem StrauB zusammenbinden und
zugeben. Noch etwas Wildfond oder Brithe zugeben. Zugedeckt etwa
1 Stunde auf kleiner Flamme schmoren, umriihren und den Fond oder
die Brithe nach und nach zugeben. Nach der Garzeit den Krauter-
strauB und die Wacholderbeeren herausnehmen. Mit Créeme fraiche,
Oregano, Pfeffer, eventuell Salz und Wein-Gelee abschmecken. (Das
Wein-Gelee kann man auch getrennt servieren).

Wihrenddessen die Pfifferlinge zusammen mit den Wiirfeln einer hal-
ben Zwiebel in1 EL Butter etwa 10-15 min. anschwitzen, die gehackte
Petersilie zugeben. Die Pfifferlinge auf das Hirschgulasch geben. Dazu
passen Bandnudeln, Spétzle oder Knddel.

Guten Appetit!
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