GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

GLACIERTES HIRSCHRAGOUT MIT SEMMELKNODEL-SOUFFLE
UND PREISELBEER-JUS

Zutaten:

Hirschragout

800g rohe Hirschkeule

80g Buttaris

200g Karotten

200g Sellerie

200g Zwiebeln

50ml Preiselbeerfond

1l Rotwein

40g Gourmet Tomatenketchup von Gourmet Flamand
Lorbeer, Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer
Semmelknodelsoufflé

% Toastbrot (in Wiirfeln ohne Rinde)

3 Eier (Eigelb und Eiweil} getrennt)

¥ Zwiebel (gewdrfelt in Butter angeschwitzt)
125ml Milch

Schnittlauch fein geschnitten

Zubereitung:

Hirschragout

Hirschkeule in gleich groRe Wirfel schneiden. Das Gemiise schalen und in nussgrofle Wirfel
schneiden. Das Ragout im Buttaris anrésten und mit dem Gemiuse vermischen. Tomatenmark leicht
mit anrdsten, mit Rotwein und Preiselbeerfond auffiillen. Gewlirze dazu geben und einkochen. Um
2/3 einreduzieren, mit kaltem Wasser oder Briihe bedecken und bei 200°C im Ofen (mit Deckel)
fertig garen. Das Ragout abpassieren und den Fond im Topf reduzieren. Das Fleisch aussortieren und
in der einreduzierten Sole glacieren.

Semmelknddelsoufflé

Die Toastbrotwirfel in Butter anrdsten. Mit Eigelb, Zwiebel und Schnittlauch vermischen. Die
aufgewarmte Milch unter die Masse geben. Zum Schluss das geschlagene Eiweil} unter die Masse
heben. Die Soufflémasse in gebutterte Kaffeetassen zu % fillen. Das Soufflé mit Klarsichtsfolie
abdecken und 20 Sekunden bei 1000 Watt in die Mikrowelle schieben.
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