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HIRSCHBRATEN MIT SMASHED POTATOES
UND GRUNKOHLSALAT

@ Vorbereitungszeit ca. 60 Min. €@ Gesamtzeit ca. 180 Min.

Zutaten
4 Portionen

Zubereitung

Hirschbraten

Den Braten von allen Seiten in etwas Ol scharf
anbraten. Dann den Braten kurz bei Seite stellen.
Das Gemlse waschen, Zwiebeln, Mdhren und
Knoblauch schalen. Gemiise grob zerkleinern
und dann anrdésten, Hitze reduzieren und Toma-
tenmark zum mitrésten hinzugeben.

Alles mit der Halfte des Weins abléschen und et-

Hirschbraten

- Hirschbraten (ca. 1,3 kg)
- 2 EL Thymian

- 1 TL Rosmarin

- 10 Wacholderbeeren

- 6 Pimentkdrner

. 2 Nelken was einkochen lassen, dann die andere Hélfte des

. 4 Lorbeerblatter Weins und den Wildfond hinzugeben.

. 1 TL Pfefferkdrner Den Braten und die Gewlirze dazugeben, ggf. mit

: etwas Wasser auffiillen und alles mit Deckel fur

_ ‘1‘88 Ml Rotweln ca. 2,5 Stunden im Ofen bei 150 Grad Ober-und
g ol Unterhitze schmoren. Den Braten gelegentlich

- 335 g Zwiebeln wenden.

- 100 g Méhren

SoBe: Den Bratensud durch ein Sieb gieBen und
das Restgemise leicht ausdriicken. Die SoBe mit
ca. 3 EL Preiselbeeren und einem Schuss Sahne
oder etwas Butter vermengen. Bei Bedarf leicht
abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

- 1 TL bioladen*Tomatenmark

- 1 Glas bioladen*Wildfond

- 12 Knolle Knoblauch

- Etwas bioladen*Bratol

- Salz und Pfeffer Smashed Potatoes

SoBe Kartoffeln waschen und dann in Salzwasser mit

. ; 2 Lorbeerbléttern kochen, dann abgieBen. Ofen-

. Etaésgﬁzzg):r?:gghne oder Butter blech eindlen. Kartoffel auf dem Blech verteilen
. und mit einem Glasboden zerquetschen. Nun alles

- Ggf. SoBenbinder mit Ol bepinseln und mit etwas Krautersalz wiir-

Smashed Potatoes zen. Kartoffeln fiir 20 Minuten bei 190 Grad Ober-

. 3-4 Kartoffeln p. P. und Unterhitze knusprig braun backen.

- Etwas bioladen*Olivendl

- 2 Lorbeerblatter
- Krautersalz

Griinkohlsalat

Griinkohl und Méhre waschen. Griinkohl mit Bal-
samico und Rapso6l marinieren und fir 3—4 Minu-
ten kréftig durchkneten. Méhren und Rote Bete in

Griinkohlsalat dinne Stifte schneiden. Alles vermengen.

- 400 g Griinkohl

- 50 ml Lemon Balsamico
- 50 ml bioladen*Rapsaol

- 150 g Méhrenstifte

- 150 g Rote Bete, gegart
- 1 Granatapfel

Dressing

- 40 ml Essig

- 40 ml bioladen*0l

- 40 ml bioladen*Ahornsirup
- 3 Schalotten

- 12 Knolle Knoblauch

Dressing: Die halbierte Knoblauchknolle salzen,
mit Ol betraufeln und bei 150 Grad ca. 25 Minuten
im Ofen backen. AnschlieBend ausquetschen und
den weichen Knoblauch mit Essig, Ol, Ahornsirup
und 3 fein gewdirfelten Schalotten vermengen. Die
Haut vom Knoblauch entsorgen. Dressing mit dem
Salat vermengen und servieren.



