Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hirschkalbsbraten
Ein Rezept von Hirschkalbsbraten, am 13.12.2025
Zutaten
2kg Hirschkalbsbraten (aus der Keule, ohne 5EL
Knochen) 100g
1 Portion Wildwiirzmischung
400 ml Wildfond (aus dem Glas) 250 ml
1EL Speisestarke 3EL
Pfeffer
Rezeptinfos

o]

weiche Butter
Salz

Rotwein

Cassislikor (schwarzer Johannisbeerlikér;
ersatzweise 1 EL Johannisbeergelee)

PortionsgroBe Fiir 8-10 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 383 kcal

Zubereitung

1. Das Fleisch von Sehnen und Hiutchen befreien, mit 2 EL Ol einreiben, mit Kiichengarn tiber Kreuz in Form binden und
beiseitestellen. Die Butter mit der vorbereiteten Gewiirzmischung verrihren.

2. Den Backofen auf 125° vorheizen. Das Fleisch salzen. Das restliche Ol bei starker Hitze in einem Brater erhitzen. Den
Braten hineinlegen, die Temperatur auf mittlere Hitze zurtickschalten und in 8-10 Min. rundherum braun anbraten.
Wildfond und Rotwein angieRen und erhitzen. Braten mit s der Gewlirzbutter bestreichen. Im Ofen (unten, Umluft nicht
empfehlenswert) zugedeckt ca. 2 Std. garen. Dabei mehrmals mit der restlichen Gewdiirzbutter bestreichen, bis diese

aufgebraucht ist.

3. Den Braten aus dem Brater nehmen, fest in Alufolie einwickeln und im ausgeschalteten Backofen ca. 10 Min. ruhen
lassen, dabei einmal wenden. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf passieren, aufkochen. Speisestarke mit einem
Schuss kaltem Wasser anriihren, in die kochende Flussigkeit rithren und 2-3 Min. einkochen, bis die Sauce bindet. Sauce
mit Likor, Salz und Pfeffer abschmecken und zum aufgeschnittenen Braten reichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/hirschkalbsbraten-51554
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