Geschmortes Schlogerl vom Junghirsch im Wacholder- Saé(wg_ schmeckl

Rotweinsaftl

Dauer: Aufwandig
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Zutaten

..... 1KGleschSChlogel
............................... S alz
............................... Pfeﬁcer
gemahlenerzmt ....................................................
..... 1ELBUtterSChmalz

200G Wourzelgemuse



1EL Balsamico
..... ZSOMLROtwem
..... 1LWI|dfond
Wacmlderbeeren ...................................................
............................... Lorbeerblatter

Butter
..... ZELFemknsta”kaer
8OOG ............... ROtkraUt ................................................................
..... 3OOMLAPFelsa&
..... 1OOMLROtwem
Zlmtrmde ...............................................................
..... ZELPrelselbeermarmelade
thronensa& ...........................................................

0,5
STUECK fein gehackte Zwiebel



2 EL Maisstarke
2 Apfel
Butter
Zubereitung

1. Fleisch mit Salz, Pfeffer und etwas Zimt wurzen.

2.  In heillem Butterschmalz scharf anbraten.

3.  Wourzelgemuse im Bratriickstand anrosten.

4. Tomatenmark beigeben und kurz weiterrosten lassen.
5. Mit Balsamico, Rotwein und Wildfond abloschen.

6. AnschlieBend Gewlrze beigeben, Fleisch einlegen und etwa eine Stunde im Rohr schmoren

(170°C).

7.  Weintrauben waschen und vor dem Anrichten in Butter und etwas Zucker leicht
karamellisieren.
Dazu passen statt Semmelknodel auch Laugenknédel!

Dazu normales Knédelbrot einfach durch Laugenbrezen-Knodelbrot ersetzen!

1. Geschnittenes Rotkraut mit Apfelsaft, Rotwein, Zitronensaft, Zucker, Preiselbeeren und Zimt

marinieren (am besten Uber Nacht).
2. Zwiebeln fein schneiden und in Butterschmalz anrosten.

3. Rotkraut (mit Marinade), Gemusesuppe und Salz, Pfeffer beifugen und eine Stunde lang

weichdunsten.

4. AnschlieRend mit Maisstarke binden.



5. Vor dem Anrichten Apfel in Spalten schneiden.

6. In Butter leicht schwenken und unter das Rotkraut heben (eine Spalte pro Portion als Deko

draufsetzen).



