Butaris

Hirsch-Ragout mit Granatapfel und Koriander

Arbeitszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 1Stunde 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 249
Kohlenhydrate 17 9
Eiweil3 43 g
Brennwert 460 kcal /1.930 kJ

Zutaten 4 Portionen

800 g Hirschkeule (kichenfertig, ohne Knochen)
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

30 g Ingwerknolle

2 Bio-Zitronen

2 EL Butaris Butterschmalz
TEL Tomatenmark

400 ml Wildfond

300 ml Granatapfelsaft
1TL Pimentkorner

1 Sternanis

1 Granatapfel

10 Stiele Koriander

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Schritt 1/3

Fur das Hirsch-Ragout Fleisch trocken tupfen und in Wurfel schneiden. Zwiebeln,
Knoblauch und Ingwer schalen und wurfeln. Zitronenschale von 1 Zitrone abreiben.
Die Halfte Butaris Butterschmalz in einem Topf oder Brater erhitzen. Fleisch darin
rundherum kraftig anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.



Butaris

Schritt 2/3

Restliches Butaris Butterschmalz im Bratfett erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und
Ingwer darin anduUnsten. Tomatenmark zufugen und anschwitzen. Fleischwurfel,
Fond und Granatapfelsaft hineingeben. Mit Piment, Sternanis und Zitronenabrieb
zufugen. Hirsch-Ragout aufkochen und zugedeckt ca. 1 Stunde 15 Minuten
schmoren.

Schritt 3/3

Granatapfel halbieren und die Kerne herausklopfen. Korianderblattchen zupfen.
Von 1 Zitrone die Schale mit einem Zestenrei3er abziehen. Ragout mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf Tellern anrichten und Granatapfelkernen, Koriander und
Zitronenzesten garnieren. Dazu schmecken Kartoffeln.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofRerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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