
 

 

Hirschbraten in Rotwein–Kirschsauce  

Zutaten für 6-8 Personen: 

1,5 kg Hirschfleisch (Hirschkeule) 

Salz 

Pfeffer 

5 EL Öl 

250 ml Wein, rot, trocken und kräftig 

200 ml Saft (Kirschsaft) 

200 g Kirschen aus dem Glas 

100 g Crème fraîche 

400 ml Wildfond 

1 Zwiebel 

 

Zubereitung: 

Den Backofen auf 200°C vorheizen. 

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Wildgewürz würzen und im Bräter in heißem Fett kräftig von 

allen Seiten anbraten. Das Fleisch aus dem Bräter nehmen und im Bratensatz die gewürfelte 

Zwiebel goldbraun anbraten. 

 

Schlückchenweise abwechselnd mit Kirschsaft und Rotwein ablöschen, dabei immer wieder 

einkochen lassen, damit die Sauce hinterher eine schöne Farbe bekommt. Den Wildfond 

dazugeben und aufkochen. 

 

Das Fleisch dazugeben und abgedeckt im Backofen bei 160 °C 60 Minuten schmoren. 

Nach 30 Minuten das Fleisch einmal wenden. 

 

Nach der Garzeit das Fleisch aus dem Bräter nehmen und warmstellen. 

 

Die Crème fraîche in die Sauce einrühren, die Kirschen zugeben und die Sauce mit Salz, 

Pfeffer und Wildgewürz abschmecken. 

 

Fleisch in gleichmäßige Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten, mit der Sauce 

nappieren und die Beilagen dazu anrichten und servieren. Restliche Sauce separat in einer 

Sauciere dazu reichen. 

 

Hinweis: Wildgewürz ist eine Würzmischung und besteht aus: Pfeffer, Wacholderbeeren, 

Thymian, Piment, Basilikum, Salbei, Petersilie, Kümmel, Liebstöckelblättern, Lorbeerblättern, 

Selleriesaat, Rosmarin, Muskatnuss und Nelken. 

Für die kinderfreundliche Version eignet sich alkoholfreier Rotwein oder eine Mischung aus 

Trauben-Direktsaft und Aceto Balsamico. 



 

 

Spätzle  

Zutaten für 6-8 Personen: 

500 g Mehl  

6 Eier  

2 TL Salz  

etwas kaltes Wasser  

 

Zubereitung: 

Mehl mit Eiern, Salz und etwas Wasser in eine Schüssel geben und zu einem glatten, zähen 

Teig schlagen. Mit dem Rührlöffel immer wieder Luft in den Teig einschlagen und den Teig 

zeihen. Dabei kommt der Kleber des Mehls voll zur Entfaltung. 

Der Teig wird dann entweder in die "Spätzlepresse" gegeben und durchgedrückt oder vom 

Brett mit einer Palette ins kochende Wasser geschabt. 

Die gekochten und aufgestiegenen Spätzle mit einem Schaumlöffel aus dem Topf nehmen 

und in kaltem Wasser abschrecken. Spätzle auf ein Sieb schütten und gut abtropfen lassen. 

Spätzle vor dem Servieren in Butter braten. 

 

 

Rosenkohl mit Walnüssen 

Zutaten für 6-8 Personen: 

1 Kg Rosenkohl  

Salz 

Pfeffer 

Muskatnuss 

150 g Walnusskerne 

 

Zubereitung: 

Den Rosenkohl putzen, waschen und blanchieren. 

Walnusskerne klein hacken. 

Kurz vor dem Servieren mit den Walnüssen in Butter schwenken. 

 


