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Provenzalisches Hirschragout

Wildgerichte sind heutzutage wahre Fitness-Nahrung: mager, fett- und cholesterinarm, vitaminreich und mit
hohem Nahrwert. Ob gebraten, geschmort oder frisch aus dem Ofen: Im neuen Josef-Maier-Kochbuch finden sich
50 raffinierte Gerichte fiir Reh, Hirsch und Wildschwein. Das Provenzalische Hirschragout ist eines davon.

ehfilets in Filoteig, Hirsch-Osso-
RBucco mit Gremolata oder Wild-

schweinkoteletts mit Grappa
und Steinpilzen: Das sind nur einige
der 50 Rezepte, die das neue ,wilde®
Kochbuch beinhaltet, das nun Josef
Maier exklusiv pridsentiert. Europas
fiihrender Wildverarbeiter und -im-
porteur mit Sitz in Bad Woérishofen
zeigt sehr anschaulich, welche Kost-
lichkeiten Wild zu bieten hat.

Das 128-seitige Werk im Eigenver-
lag enthilt zahlreiche Uberraschun-
gen fiir den Gaumen. Es zeigt, wie
zeitgemdfl Wild ist und dass man es
sich zu jeder Jahreszeit, zu jedem An-
lass und in vielféltiger Zubereitungs-
form schmecken lassen kann. Extra-
vagant und ideal fiir die Heil3e Theke
prasentiert sich das Provenzalische
Hirschragout:

Zutaten fiir 2 Personen

B 400 g Hirschedelgulasch (De Luxe
von Josef Maier)

B Salz, Pfeffer

B 2 EL Weizenmehl

B 2 Zwiebeln (ca. 200 g)

B 4 Friithlingszwiebeln

B 1 Knoblauchzehe

B 2 weille Riibchen (ca. 300 g)

B 2 Karotten (ca. 300 g)

B 2 EL Olivenol

B 400 bis 500 ml Wildfond

B 50 ml frisch gepresster Orangen-
saft

B 2 EL frisch gepresster Zitronensaft

B 1 EL fein abgeriebene Bio-Orangen-
schale

B 1 TL Lavendelhonig

B je 2 EL fein gehackte Thymian-, Ros-
marin- und Oreganoblidttchen

Gerdstete Lavendelhonig-Nusse verleihen dem Provenzalischen Hirschragout eine

extravagante Note.
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Zubereitung

Hirschedelgulasch salzen, pfeffern
und mit Mehl bestduben. Zwiebeln
schilen, halbieren, lings in feine
Spalten schneiden. Frithlingszwiebeln
putzen, waschen, schrég in feine Rin-
ge schneiden. Knoblauchzehe schilen
und fein hacken. Riibchen schilen
und lings vierteln. Karotten schilen
und schrig in dicke Scheiben schnei-
den.

Backofen auf 180 °C (Umluft
160 °C) vorheizen. Olivendl in einem
ofenfesten Bratentopf oder einer Rei-
ne erhitzen. Fleisch mit Zwiebeln, der
Hélfte der Friihlingszwiebeln und
Knoblauch zugeben und unter Riih-
ren vier bis finf Minuten anbraten.

400 ml Wildfond, Organgen- und
Zitronensaft, Orangenschale, Laven-
delhonig und fein gehackte Kriuter
zum Fleisch geben, alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abgedeckt auf der
unteren Schiene im vorgeheizten
Ofen 25 bis 30 Minuten garen.

Ritbchen und Karotten zugeben,
nach Bedarf noch einmal 100 ml
Wildfond angieRen, alles weitere 20
bis 25 Minuten schmoren lassen.

Hirschragout mit Gemiise, den
restlichen  Friithlingszwiebelringen,
Krauterblattchen, Lavendelbliiten,
Lavendelhonig-Niissen und Kartof-
fel-Gratin servieren.

Tipp: Gerostete Lavendelhonig-Niis-
se passen gut dazu. Dafiir 100 g ge-
mischte Niisse (zum Beispiel Pinien-
kerne, Mandeln, Walniisse, Pistazien)
in einer Pfanne ohne Fett drei bis vier
Minuten unter Rihren anrdsten. 3 EL
Lavendelhonig zugeben und gut un-
termischen, alles noch zwei bis drei
Minuten kocheln lassen.

Zubereitungszeit: 1,5 Stunden,
Nahrwerte pro Person: 538 kcal/2.254
k], 18,6 g Fett, 40,5 g KH, 130 mg
Chol., 48,4 g EW.
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