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FLEISCH MIT QUALITAT
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Zutaten fur 4-5 Personen
- ca. 2,5- 3 kg Hirschrucken
- 10 Scheiben fetter Speck
- / Pfefferkbdrner

- 5 Wacholderbeeren

- 1-2 Lorbeerblatter

- 750 ml Rotwein

- Butterschmalz

- Nelken

Lubereilung

Faszien und Silberhéute vom Rucken entfernen.

-2 -
Fleisch salzen und Nelke, Pfefferkdrner, Wacholderbeeren, Lorbeerblétter im Morser zerkleinern und
das Fleisch damit einreiben.

-3-
Backofen bei 140 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

-4 -
Im Br&ter das Fleisch in Butterschmalz kréftig anbraten.

-5-
Danach mit Rotwein abldéschen und den Braten mit fettem Speck belegen.

-6 -
Im Ofen auf der zweiten Schiene von unten das Fleisch ca. 2,5 - 3 Stunden garen.
Die Kerntemperatur sollte 70 - 80 °C erreichen.

Bauer Schramm - Schwienkuhlen 28 - 23623 Ahrensbok - 04525-1812 - info@BauerSchramm.de -
www.BauerSchramm.de
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