fiir 4 Personen

Zutaten:

1 kg Hirschkeulenfleisch, klein gewiirfelt

2 St. rote Zwiebeln, in mittelfeine Wiirfel geschnitten
2 St. Knoblauchzehen, fein gehackt

0,751 kraftigen Rotwein

0,41 Wildfond

2 El Tomatenmark

3 St. Rosmarinstiele

4 T1 Basilikumpesto

Sonnenblumendl, evtl. Stiarke zum abbinden
Salz, schwarzen gem. Pfeffer, zerstoBene Pimentkorner, Zucker

Zubereitung:

Das Hirschfleisch im Briter mit wenig Sonnenblumenol nach und nach
scharf anbraten und zur Seite stellen.

Die Zwiebelwiirfel mit etwas Ol glasig schwitzen, Knoblauch und
Tomatenmark zugeben und alles leicht anrosten.

Den Topfboden leicht mit Zucker bestreuen und zligig mit etwa einem
Drittel des Rotweins abloschen und diesen einreduzieren lassen.
Wiederrum mit Rotwein auffiillen und das Hirschfleisch zugeben.
Leicht salzen, pfeffern, etwas gestoBenen Piment und die abgezupten
Nadeln der Rosmarinstiele zugeben,

offen kocheln lassen und ab und an mit Wildfond angief3en.

Das ganze etwa 40 Minuten bei geschlossenem Deckel schmoren.
Nun das Pesto einriihren und anschliefend mit Salz und Pfeffer
abschmecken, eventuell mit Starke abbinden.

Guten Appetit
wiinscht Ihnen Ihr Christoph Sieveneck
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