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Kochen SWRY
Timo Bdckle Dienstag, 03.12.2019
Sauerbraten vom Rothirsch mit Flr 4 Personen

Buchweizenkndpfle und Holunderrotkohl

Zutaten

Fur den Sauerbraten

1 kg Hirschkeule

(ohne Knochen, aus der Oberschale)
1,5 Liter Rotwein

1 Liter Rotweinessig

5 Zwiebeln, ca. 120 g

2 Karotten, ca. 80 g

2 Petersilienwurzeln, ca.80 g

1 Stiick Knollensellerie, ca. 80 g
2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

8 Wacholderbeeren

Salz

Pfeffer, schwarz

5 EL Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

60 g Honig

1 EL Speisestarke

etwas Kichengarn

Fir den Rotkohl

1 Rotkohl, ca. 1 kg

1 Zwiebel

4 EL Rohrzucker

2 EL Butterschmalz

500 ml Wildbriihe (alternativ Rinderbriihe)
500 ml Rotwein (oder Traubensaft)

200 ml Holunder-Muttersaft (alternativ Johannisbeernektar)
Salz

Pfeffer

Zucker

2 EL Balsamessig

2 TL Holunderblitensirup

1 TL Speisestarke

Fir die Buchweizenkndpfle

8 Eier (GroRe M)

500 g Buchweizen-Vollkornmehl
300 g Weizenmehl (Type 405)
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100 ml Mineralwasser mit Kohlensaure, ca. SWR»
Salz
5 EL Butter

Zubereitung
1. Etwa 1 Woche vorher: die Hirschkeule parieren und putzen.

2. Je nach Teilstiick mit Kiichengarn in Form bringen.

3. Den Rotwein und Weinessig mischen.

4. Zwiebeln, Karotten, Petersilienwurzel, Sellerie und Knoblauch putzen bzw. schélen

und in gleichmafiig groRe Stlicke schneiden.

5. Die Hirschkeule mit dem Gemiuse und den Gewiirzen in einen Topf geben und mit
Rotwein-Essig-Mischung auffillen bis das Fleisch bedeckt ist.

6. Ein Stlck Klarsichtfolie auf das Fleisch legen und leicht andrticken.

Den Topf mit einem passenden Deckel verschlieRen und fiir ca. 5 Tage

(kommt auf die GroRe der Teilstlicke an) bei 2-4 Grad in den Kiihlschrank stellen.

7. Das Wildfleisch aus der Marinade nehmen und trockentupfen.

8. Die Flussigkeit mit dem Gemise im Topf lassen und ca. 30 Minuten um ca. zwei Drittel
einkdcheln lassen.

9. In der Zwischenzeit Hirschkeule salzen und pfeffern.

10. Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

11. Butterschmalz in einem Bréter erhitzen, die marinierte Hirschkeule darin von allen Seiten
anbraten.

12. Hirschkeule auf der mittleren Schiene abgedeckt ca. 1 Stunde garen. Dabei ab und zu
wenden.

13. In der Zwischenzeit den Rotkohl putzen, vierteln, den Strunk herausschneiden und
abbrausen.

14. Den Kohl in fein Streifen hobeln.

15. Zwiebeln abziehen und fein wirfeln.

16. Rohrzucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen.

17. Butterschmalz und Zwiebeln zugeben und kurz andunsten.

18. Rotkohl zugeben, ebenfalls andiinsten. Mit dem Fond abléschen und etwas einkochen
lassen.

19. Rotwein und Holundersaft zugeben und ebenfalls ca. 8 Minuten dinsten und einkochen
lassen.

20. Fur die Knopfle Eier und die beiden Mehle mit einem Holzl6ffel verriihren und einige
Minuten kraftig schlagen, evtl. Mineralwasser unterrihren. Der Teig sollte z&ahfliissig und
geschmeidig sein.

21. In einem weiten Topf leicht gesalzenes Wasser erhitzen.

22. Den Teig portionsweise durch eine Knépflereibe geben und garen, bis sie an die
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Oberflache steigen. SWR>»

23. Knopfle herausheben und in einer Schale mit kaltem Wasser
abschrecken.

24. Knopfle abtropfen lassen und im Kihlschrank, bis zum Servieren, aufbewahren.

25. FUr den Sauerbraten Tomatenmark unter die eingekochte Marinade rihren und

weitere ca.10 Minuten einkécheln lassen.

26. Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser oder Wein verriihren. Starke in die SoR3e
rihren, aufkochen lassen, bis diese die gewiinschte Konsistenz erreicht hat.

27. Den ausgetretenen Fleischsaft vom Braten in die Sol3e geben. Sol3e mit Salz, Pfeffer
und Honig (Menge variiert je nach verbleibender Saure) wirzen.

28. Sol3e zum Braten geben und weitere ca. 30 Minuten im Ofen schmoren, dabei ab und zu
wenden.

29. Den Rotkohl mit Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und Holunderblltensirup wirzen.

30. Kohl mitangeruhrter Starke (Holundersaft oder Wein, damit der Kohl die gewiinschte
Farbe behalt) binden und weitere 3 Minuten kécheln und abschmecken.

31. Fur die Knopfle Butter in einer Pfanne erhitzen. Knopfle darin leicht anbraten.

32. Fleisch aus dem Bréater heben und in Scheiben schneiden. Mit Rotkohl, Kndpfel und

Sofl3e anrichten und servieren.

Tipp: Rutscht der Sauerbraten beim Anheben ganz leicht von einer Fleischgabel
hat der Hirsch den optimalen Garpunkt erreicht und kann aufgeschnitten werden.
Kurz vor dem Anrichten, nach Belieben zwei bis drei kalte Butterwtirfel unter die Sol3e

ruhren.



