Asiatisch gewiirzt und geschmort

Fleisch mit Kiichenpapier abtrock-
nen. In einem Bréater etwas Ol er-
hitzen und das Fleisch von allen Seiten

scharf anbraten.

2 In der Zwischenzeit Mohre, Ing-
wer, Zwiebel und Knoblauch in

grobe Stlicke schneiden. Das Zitro-

nengras mit einem Fleischklopfer oder

schwerem Messer anquetschen und in

grobe Stiicke schneiden..

Das Fleisch aus dem Brater neh-
men und mit Pfeffer und Salz
wirzen. Das Gemise, Sternanis, Nel-
ken und die Chilischote in den Bréater
geben und 5 Minuten anrdsten. Mit
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Sojasauce abléschen, anschlieRend mit
Wildfond aufgieBen und einmal aufko-
chen lassen. Das Fleisch beiftigen und
den Brater in den vorgeheizten Back-
ofen stellen. Fir etwa 3 Stunden zuge-
deckt bei 140 °C Umluft garen lassen.
Idealerweise mit Fleischthermometer
Uberprifen und fir eine schone Ro-
safarbung, den Braten bei einer Kern-
temperatur zwischen 55 und 60 °C aus
dem Ofen nehmen.

Den Wildbrokkoli in kleine Stén-
gel schneiden und dicke Blatter
entfernen. Chilischote in kleine Ringe
schneiden. In neutralem Ol Wildbrok-

koli, Chiliringe und Spinat fur 2 bis 3 Mi-
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700 g Hirschbratenfleisch
(z.B. Schulter)

Salz und Pfeffer

1 Mohre

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer

1 Stange Zitronengras
1 Chilischote

2 Sternanis

2 Nelken

50 ml Sojasauce

300 ml Wildfond
neutrales Ol

Gemiise:

»

»

»

»

»

400 g Spinat

200 g Wildbrokkoli
0,5 Chilischote
Sesamsaat

2 EL Teriyaki-Sauce

» neutrales Ol

Zubeitungszeit: ca. 3,5 Stunden
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mit Wildbrokkoli und Spinat

nuten anbraten und anschlieRend mit
2 EL Teriyakisauce abléschen.

Die Sauce durch ein feines Sieb

passieren und 100ml mit 1 TL
Speisestarke anriihren. Restlichen Sud
aufkochen lassen und nach und nach
die angeriihrte Speisestarke hinzufi-
gen, um die Sauce anzudicken. Etwa
3 Minuten kocheln lassen. Danach das
Fleisch auf Tellern anrichten und mit
Sauce UbergiefRen. Brokkoli und Spinat
hinzufligen und mit Sesam garnieren.

Guten Appetit

Grafiken: © macrovector — freepik.com



