Hirschgulasch
an Apfelrotkohl ui
Kurbis-Kartofte

fiir 4 Personen

von Norbert Schramm, Kiichenchef im Katholi

Fir das Gulasch das Fleisch von groben Sehnen befreien und in
etwa 3 cm groBe Wiirfel schneiden.

Zutaten
Fiir das Hirschgulasch Die Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden.
irschfleisch (Schulter) Is das
l-) as1H‘i(r%C‘:]:(r‘ZiSCh aus derhSchu.|rt]ir llitr Zz::;eé :r;eit ond

X r Keule. Es hat el ichte
Fleisch a‘gsegﬁ,gt _ wie alle anderen Schrrflfgﬁr:oren
sollis UE unter dem Siedepunkt"san o bleibt,
auiihk—eingggls kochen, damit es schon sattig
un

In einem Schmortopf 1 EL ¢)] erhitzen, das Fleisch darin portions
weise anbraten und wieder herausnehmen.

Den Bratensatz mit etwas Rotwein abléschen, und fiir die SoBe
aufbewahren,

2-3 Stiick (500 @) Gemiisezwiebeln
2ELOI _

300 ml Rotwein

1 EL Tomatenmark

Das restliche Ol im Schmortopf erhitzen, und die Zwiebelstreifen
darin bei mittlerer Hitze anrdsten, bis sie schon braun sind.

Fiir den Apfelrotkohl

Zutaten
Fur die Kiirbis-KartoffelkloBe

400 g mehlige Kartoffeln
350 g Hokkaido-Kiirbis
60 g Speisestarke

Salz, Pfeffer, Muskat

10 g Butter

1 EL gehackte Kiirbiskerne

Kartoffeln schélen, halbieren. Kiirbis vierteln und die Kerne
entfernen, ergibt ca. 300 9. Kirbis in Wiirfel schneiden, Kartoffeln
in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen, dann Kiirbis zuflgen
und weitere 15 Minuten kochen.

Kartoffeln und Kiirbis (ohne Kochwasser) sofort durch Kartoffel-
presse driicken, salzen, etwas Muskat und Pfeffer zugeben und
Stérke sofort unterkneten. Etwas abktihlen lassen.

Aus der Kartoffel-Kiirbis-Masse KléBe formen und diese

Norbert Schramm ca. 10 Minuten in leicht siedendem Salzwasser ziehen lassen.

Kiichenchef des Katholisch-Sozialen Instituts :

Tipp

Vor dem Anrichten mit geschmolzener Butter und gehackten

Gemiisebriihe
Kirbiskernen bestreuen.

Viel zu schade zum Wegwerfen: Aus Schalen,
~ Stangeln & Co, die beim Verarbeiten von
- ﬁf- \ frischem Gemiise iibrig bleiben, I3sst sich

¥ o | ganz einfach eine leckere Briihe kochen — pur
a zum Trinken oder als Basis fiir eine Suppe
oder SoBe.

Rezeptbeispiel:

® Gemiiseschalen (z. B. von M©ohren
oder Knollensellerie, Petersilienwurzeln,
Pastinaken)

* Gemiiseabschnitte (z. B. abgeschnittene
Enden von Lauch oder Pilzen, Strunke

und duBere Blatter von Kohl, Fenchel,

Staudensellerie, Blattgriin von

Kohlrabi oder Méhren)

Zwiebelstiicke (aber keine Schalen -

sie lassen die Briihe bitter schmecken)

Krduterreste (z. B. Petersiliensténgel,

Liebstockel oder Schnittlauch)

Wasser (je nach Menge der Gemiisereste)
1TL Salz

1 Lorbeerblatt

Alle Gemiisereste mit Ausnahme eventuell

vorhandener Krauter in einen Topf geben und
knapp mit Wasser bedecken.

Rotkohl vierteln, den Strunk an jedem Viertel qut keilférmig
herausschneiden und 5 mm breite Streifen herunterschneiden
oder -hobeln,

: 50 ml Johannisbeelrsaft
e 300 ml Gemiisebriihe
e 1 Prise Zimt
ick Wacholderbeeren

: ?/SZt;JE schwarze Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt

: 2 Scheiben (0,5 cm_) lngwgtr) .

. Knob|auchzt_%he ém tskfi?tee‘rsihokolade
e 20 g nachhaltige Zar

. % EELl Preiselbeeren (aus dem Glas)

e 1 EL Quittengelee

L Mehl _ .
: ?I FéL dunkler Balsamicoessig
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Das Tomatenmark unterriihren und anrosten, mit dem restlichen
Wein abl6schen und einkochen lassen.

Das Fleisch dazugeben, und die Gemiisebriihe mit dem
abgeldschten Bratensatz angiefBen.

Das Hirschgulasch bei milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt
etwa 90 bis 120 Minuten schmoren lassen, bis das Fleisch schén
zart und weich ist (— zwischendurch rihren)

Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Pfefferkdrner in ein Tee-Ej
oder ein Gewiirzsackchen fiillen und dieses verschlieBen. Nach
60 Minuten Garzeit das Gewlirzsackchen zusammen mit Zimt,

Knoblauch, Balsamicoessig und Schokolade zum Gulasch geben.

Die Gewtirze aus dem Hirschgulasch entfernen.

Falls nétig, mit etwas Mehl eindicken — dazu Mehl, mit Wasser
verrihrt, unter das Gulasch riihren, kurz aufkochen [assen.

Das Gulasch mit Salz abschmecken.

Zum Schluss Quittengelee und Preiselbeeren unterriihren.

Tipp:

e 1kg Rotkohl (ca. 1l Ko%ﬂdie Sorte Um Verfarbungen an den Handen zu verhindern, diese mit
: SéuerHCh?r Apfe V(\ii.lrflel schneiden etwas Speised einreiben — so kann man sich die
Boskc_’pt)) —lr:n fg':gg in feine Wirfel Einmalhandschuhe sparen.

2 Zwiebeln — . _
schneiden, eine wird mit den

Nelken bespickt

L Zucker _

% EL Apfelessig (alternativ roter
Balsamicoeﬁsig)

2 Lorbeerblatter

5 Stiick ganze Nelken
50 ml trockener Rgtwem
300 ml Gemiisebriihe
509 Butterschmalz

1 Prise Salz

Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Nelken und Lorbeerblatt in ein Tee-Ei oder ein Gewiirzsickchen
fillen und dieses verschlieBen.

Apfel schélen, vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.
In einem groBen Topf Butterschmalz mit Zwiebelwiirfeln,
Apfelwiirfeln und 2 EL Zucker 1-2 Minuten andiinsten.

Den geschnittenen Rotkohl zusamm

en mit Apfelessig (oder
Balsamico)

zugeben, unterrithren und kurz anbraten, mit
GemUsebriihe und Rotwein abloschen.

Nelken, Lorbeerblitter und 1 qute Prise Salz zugeben.
Mit Deckel bei mittlerer Hitze fiir ca. 45 Minuten weich diinsten,
dabei gelegentlich umriihren.

Wenn das Gemiise nach 45 Minuten noch zu knackig ist,
in 5-Minuten-Schritten weiter diinsten lassen.

Die Briihe mit etwa 1 TL Salz pro Liter Wasser
salzen. Das Lorbeerblatt zufiigen.

Das Wasser bei geschlossenem Deckel zum
Kochen bringen.

Den Deckel abnehmen und die Briihe
20 Minuten bei schwacher Hitze kochen
lassen. Wenn Kriuterreste vorhanden sind:

*

Mo a

ca. 5 Minuten vor Schluss hinzufiigen. Um .
Energie zu sparen, den Herd ausschalten und

.:;4-:._. »
die Briihe noch 10 Minuten ziehen lassen. '

k
Die Suppe durch ein Kiichensieb in eine

Schiissel oder einen anderen Topf abgieBen.

Das Gemiise etwas abtropfen lassen und
leicht ausdriicken.
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