Hirsch-Baggli an Rotweinsauce

Das Hirschbéaggli oder die Nuss ist das zarteste Stlick des Hirschschlegels. Es eignet
sich bestens zum Niedertemperaturgaren. Eine Kerntemperatur von 60° bis maximal
70° sind optimal, dartiber beginnt das Fleisch auszutrocken.

Das Baggli wird in einer Marinade, mit ahnlichen Zutaten wie sie fiir einen Wildpfeffer
verwendet werden, fur gut 2 Stunden eingelegt. Die Marinade gibt auch die Grundlage
fur die kraftige Rotweinsauce, die mit wenig Speck und Couverture ergénzt wird. Die
macht die Sauce noch lange nicht "schokoladig”, sondern verleiht ihr einen dunklen und
runden Geschmack. Auch die Zugabe von 1-2 Prisen Zucker mildert den herben
Weingeschmack.

Das wirzige Hirschfleisch wird mit dieser schonenden Garmethode ganz zart und saftig
- ein Hochgenuss!

Zutaten (2 - 3 Portionen)

Mar i nade:

3dl kraftiger Rotwein

1 Zwei g frischer Rosmarin
2-3 Zwei ge frischer Thyni an
6 Wachol der beer en

4 Nel ken

2 Lorbeerbl atter

1/ 2Tl Kori ander genahl en

weni g Salz und Pfeffer

Sauce:

abgesi ebt e Mari nade
30g Br at speck
309 Couverture
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2 Pri sen Zucker
Br at but t er

Zubereitung
Alle Zutaten der Marinade kurz aufkochen und auskihlen lassen.

Das Hirschbaggli 2-3 Stunden in der Marinade einlegen. Das Baggli sollte ganz von der
Marinade bedeckt sein. Ev. noch etwas Rotwein nachgiessen.

Ofen auf 80° vorheizen.

Hirschbaggli aus der Marinade nehmen und mit Haushaltpapier trocken tupfen.
Nochmals salzen und pfeffern. In Bratbutter ringsum kréftig anbraten. Bratensatz mit
etwas Rotwein auflésen und zur Marinade giessen.

Hirschbaggli in ein Bratgeschirr legen, das Bratenthermometer einstecken und in den
Ofen schieben und garen bis die Kerntemperatur 62° erreicht hat. Das dauert rund 1 3/4
Stunden. Ofen ausschalten und 2-3 Minuten entliften und das Béggli 15 Minuten
nachziehen lassen. Saft vom Braten zur Sauce geben.

Wahrend das Baggli im Ofen gart, die Marinade absieben und die GewUlrze entsorgen.
Speck zu ca. 2cm breiten Streifen schneiden und zugeben. Die Marinade langsam auf
etwa einen Drittel einkdcheln lassen. Gegen Schluss Couverture zugeben nochmals ca.
10 Minuten kécheln lassen und mit Zucker abschmecken.

Sauce zu einem Spiegel anrichten und das Béggli aufschneiden und darauflegen.

Als kleine Beilage: Eine festfleischige Birnen zu Schnitzen schneiden, Kerngehduse
entfernen und die Schnitze in Tafelbutter ca. 6-7 Minuten dinsten, dabeil leicht zuckern.
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