Hirsch-Braten mit Semmelknédel und Feldsalat

Fiir 2 Portionen:
750 g Hirschbraten 2 Kaiser-Brotchen 1/4 Bund Petersilie

2 Zwiebeln, rot 1 Pck Suppengriin 6 El Planzendl

1 El Tomatenmark 200 ml Rotwein 250 ml Rinderfond

4 Wacholderbeeren 2 Nelken 1 Lorbeerblatt

75 ml Milch 1 Ei 30 g Walnusskerne

120 g Feldsalat 1 Granatapfel 1 Méhre

1 El Honig 1 El Senf 2 El Crema Aceto Balsamico

40 g Bratenpaste Salz, Pfeffer

Brotchen aufbacken und anschliefend in Wiirfel schneiden. Petersilie fein hacken. Zwie-
beln in feine Wiirfel schneiden.

Ofen auf 175 °C vorheizen. Hirschbraten abwaschen, trocken tupfen und parieren. Sup-
pengriin abwaschen, schélen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Bréter mit 2 EL
Pflanzenol den Hirschbraten rundherum scharf anbraten, anschliefend aus dem Bréter
nehmen. Erneut 1 EL Ol im Briter erhitzen. Suppengriin und 2/3 der Zwiebeln anbraten.
Tomatenmark einriihren. Mit Rotwein abloschen. Rinderfond hinzugeben. Wacholderbee-
ren, Nelken, Lorbeerblatt hinzugeben. Hirschbraten zuriick in den Bréater geben und ab-
gedeckt im Ofen ca. 2 Std. garen.

Milch leicht erwdrmen. In einer Schiissel Brotchenwiirfel, Petersilie, restliche Zwiebel und
Milch miteinander vermengen. 10 Min. ziehen lassen. AnschlieBend Ei hinzugeben und
erneut alles griindlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen.

Knodelteig mit nassen Hénden zu 4 gleichgroflen Kugeln formen. Im Topf 20 Min. kochen.
Feldsalat griindlich abwaschen und trockenschiitteln.

Granatapfelkerne auslésen. Mohre schilen und grob raspeln. Walnusskerne grob zerhacken
und in einer Pfanne ohne Ol kurz résten. Honig, Senf, Balsamico-Essig und 3 EL Pflan-
zendl in einer Tasse vermengen. Feldsalat, Walnusskerne, Mchre und Granatapfelkerne
mit dem Honig-Senf-Dressing in einer Schiissel vermengen.

Hirschbraten aus dem Bréater nehmen, in Alufolie einwickeln und 10 Min. ruhen lassen.
Rest aus dem Bréter durch ein feines Sieb schiitten, Sauce auffangen.

Zusammen mit der Braten-Paste in einem kleinen Topf erhitzen und 2-3 Min. kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hirschbraten aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden. Zusammen mit den Semmel-
knodeln, Feldsalat und der Bratensauce auf Tellern anrichten.
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