Hirschgulasch

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Fetten Speck
auslassen und das Fleisch darin von allen Seiten scharf
anbraten. Dann mit Rotwein abloschen und Nelke,
Wacholderbeeren und Lorbeerblatt dazugeben. (Fiir 1
kg Fleisch ca. einen halben Liter Rotwein, 5 Wacholder-
beeren , 4 Nelken und 3 Lorbeerblitter.) Den Topf
abdecken und bei mittlerer Temparatur ca. 45 Minuten
schmoren lassen. Dann den Gulasch mit Holundergelee,
Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas kalte Butter zum
Binden unterriihren.

Dazu schmecken Spétzle und Rosenkohl.



