Kochen mit Klausi

Hirschragout mit Knddelsternen

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 1kg Hirschgulasch, Ol, 4 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 1 Stick Sellerie,

- 1 Mobhre, 2 Lorbeerblatter, 3 Nelken, 6 Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer
- 300 g ger. Bauchspeck, 5 EL Tomatenmark, 2 EL Mehl, 0,5 | Rotwein,
- 0,41 Rinderfond, 300 ml Rinderbrihe, 3 EL Bratensaft, Petersilie,

- 200 g Champignons, 100 ml Sahne, 1-2 P. Klof3teig halb&halb, Butter

Zubereitung:

1. 2 Zwiebeln mit Knobi wirfeln, Rest Zwiebeln achteln. Gemise scha-
len, waschen, klein schneiden. Pilze putzen, vierteln oder halbieren.
Bauchspeck in grobe Wurfel schneiden.

2. Speck knusprig auslassen u. herausnehmen Fleisch portlonswelse
in Ol kraftig anbraten (Fleischsaft auffangen). Zwiebeln, Knobi u. Ge-
muse mitbraten. Salzen u. pfeffern. Tomatenmark einrtihren. Mit Rot-
wein abldschen, einkdcheln lassen. Mehl darliber stauben, anschwit-
zen, Fond, Brihe, Bratensaft mit Speck u. Fleischsaft zugeben u.
aufkochen. Lorbeer, Nelken u. Wacholder in ein Tee-Ei u. mit Pilzen
zur Sauce geben. Zugedeckt unter Riuhren ca. 90 Min. schmoren las-
sen. Mit Salz, Pfefferu Sahne verfeinern. Peter5|I|e unterheben.
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3. KIoBtelg auf ca. 1,5 cm Dicke ausrollen, dann mit einer Sternform
Sterne ausstechen u. in Butter goldbraun knusprig anrgsten.

Tipp dks Cﬁaoten. Dazu Rotkraut odérSpecI{lio/inen reu:/ien
Q)as g’ulizscﬁ wurde noch mit Leﬁ&ycﬁengewurz vetfemert’
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