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181203

HIRSCHRUCKEN
weihnachtlich mariniert

aus dem Feinschmeckerbeutel

ZUTATEN FUR ZWEI PERSONEN

4004 Hirschriicken
1 EL Olivendl
1 TL frischer Rosmarin
1 TL Kakaopulver (100%)
1/2 EL Orangenabrieb

Fir eine noch einfachere und 1/4 TL Brauner Zucker

schnellere Vorbereitung kénnen P

Sie auch eine Marinade Ihres 1/4 TL Wacholderbeeren, Gewdrznelke (gemahlen)
Gewdrzlieferanten verwenden! 1/2 TL Gewdirznelke, Zimt

10-12 frische Tannennadeln
Kardamom (nach Belieben)
Salz & Pfeffer

Olivendl, Kakaopulver, Zimt, Kardamom und Zucker in eine kleine Schissel fillen.

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Gewiirznelke und Wacholderbeeren fein mahlen und dazugeben.
Tannennadeln und Rosmarin fein hacken und gemeinsam mit dem Orangenabrieb in die Schiissel geben.
Die Marinade gut vermengen und anschlieend den Hirschriicken von allen Seiten damit einreiben.
Das marinierte Feisch in den Beutel flllen, verschliefen und 2 - 3 Stunden ruhen lassen.

Ein kleines Loch in das Sichtfenster stechen und den Beutel mit
dem Sichtfenster nach oben auf dem kalten Backblech platzieren.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Backblech in die mittlere Schiene des
vorgeheizten Backofens schieben und ca. 20-25 Minuten garen.

Nach dem Garen den Beutel vorsichtig aufschneiden und den Fond abgief3en.
Das Fleisch warmhalten. Den Wildfond aufkochen und nach Belieben
mit Preiselbeeren und Sahne verfeinern.
Das Fleisch gegen die Faser in Scheiben aufschneiden und mit der SoRRe servieren.

WIR WUNSCHEN: GUTEN APPETIT!
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