
hirschfilet mit speck

Zutaten:

1 kleines Hirs� fi let von der Unterseite des 
Rü� ens (250-300 g), kü� enfertig 

gewürztes Salz

6 Wa� olderbeeren, zerdrü� t

2 S� eiben fris� er fett er Spe�  (10 x 20 cm)

1 EL Öl

1 EL Butt er

Für die Sauce:
100 ml tro� ener Rotwein

1-2 EL Wildextrakt oder –essenz

2-3 EL Crème fraî� e

gewürztes Salz

Zutaten:

3 EL Butt er, 3 EL Öl 

1 kg Hirs� fi let, kü� enfertig

10 Wa� olderbeeren, zerdrü� t

40 g magerer Räu� erspe� , fein geha� t

1/2 Zwiebel, ges� ält, ganz fein geha� t

2 EL fein geha� te Petersilie

1/2 TL fein geha� ter Salbei

Salz und Pfeff er

500 g Mürbeteig oder Tiefk ühlblätt erteig

1 Eigelb, mit 1/2 TL Wasser vers� lagen

Zubereitung:

Das Filet mit gewürztem Salz und 
Wa� olderbeeren einreiben. Mit dem Spe�  
umwi� eln und an drei Stellen mit Kü� engarn 
umwi� eln.

In der Kasserolle das Öl und die Butt er erhitzen 
und das Filet von allen Seiten anbraten. Die 
Hitze reduzieren und das Filet unter öft erem 
Wenden 20 Minuten braten. 

Den Spe�  abnehmen, neben den Braten legen, 
das Filet weitere 8 Minuten auf jeder Seite 
bräunen. Spe�  und Fleis�  herausnehmen und 
warm halten.

Den Bratsatz entfett en, mit dem Rotwein 
ablös� en und auf ein Dritt el einko� en. Den 
Extrakt und Crème fraî� e einrühren, mit 
gewürztem Salz abs� me� en und no� mals 
kurz dur� ko� en.

Das Filet in S� eiben, den Spe�  in kleine 
Streifen s� neiden und um das Filet legen. Die 
Sauce getrennt servieren.

Beilage:
Pfi rsi� hälft en, in Butt er gebraten, mit 
Johannisbeergelee gefüllt, oder Birnen, in 
Blätt erteig geba� en.

Zubereitung:

Den Ofen auf 175°C vorheizen. Butt er und Öl in 
einer Kasserolle erhitzen und das Filet von allen 
Seiten darin anbraten. In den Ofen s� ieben 
und 15 Minuten braten. Herausnehmen und 
abkühlen lassen.

Den Ofen auf 220°C ho� s� alten. 
Wa� olderbeeren, Spe� , Zwiebel, Petersilie, 
Salbei, Salz und Pfeff er vermis� en und das 
Filet damit einstrei� en. 

Die Hälft e des Teiges zu einem Re� te�  
ausrollen, das Filet in die Mitt e legen, den 
Teigrand 3 cm breit mit Eigelb bestrei� en. 
Den restli� en Teig zu einem etwas größeren 
Re� te�  ausrollen, über das Filet legen, die 
Ränder zusammendrü� en, na�  oben etwas 
ums� lagen und wieder zusammendrü� en. 
In die Oberfl ä� e ein Muster einritzen oder mit 
Teigresten verzieren und mit dem restli� en 
Eigelb bestrei� en. In die Mitt e Lö� er 
s� neiden, damit der Dampf entwei� en kann.

Für Mürbeteig das Ba� ble�  fett en, für 
Blätt erteig mit kaltem Wasser abspülen. Das 
Filet auf das Ble�  legen und 35 Minuten im 
Ofen ba� en. Bis zum Ans� neiden 10 Minuten 
ruhen lassen.

Beilagen:
Ges� morte Feigen, Salat, Cumberlandsauce

hirschfilet im teigmantel

wildrezepte wildrezepte



hirschfilets in alufolie

Zutaten:

4 EL Olivenöl 

2 EL Zitronensaft , Pfeff er

1/2 TL gemahlener Koriander

4 di� e Hirs� fi lets� eiben

1 EL Butt er für die Folie

4 dünne S� eiben magerer Räu� erspe� , 
3 x 15 cm

4 Apfels� eiben, 1 cm di� , ges� ält,
Kerngehäuse ausgesto� en

4 S� eiben Emmentaler in der Größe der Filets

Salz

Zutaten:

4 fi ngerdi� e S� eiben Hirs� fi let, 
s� räg ges� nitt en 

2 EL Zitronensaft 

Pfeff er

4 EL Olivenöl

5 EL Butt er, 4 EL Öl

4 S� eiben Weißbrot, 1 cm di� , entrindet

4 Eier, Salz

4 dünne S� eiben magerer, geräu� erter 
S� inken

etwas Pfeff er, 1/8 TL Currypulver

8 Sardellen, 1 Stunde gewässert, tro� engetupft 

Zubereitung:

Olivenöl, Zitronensaft , Pfeff er und Koriander 
vermis� en, die Filets darin wenden und 1 - 2 
Stunden marinieren.

Den Ofen auf 240°C Oberhitze vorheizen. 
Ein Stü�  Alufolie von 30 x 30 cm Größe 
innen mit Butt er bestrei� en und in die Mitt e 
nebeneinander 2 der Spe� s� eiben legen. 
Hierauf der Reihe na�  die Filet-, Apfel- und 
Käses� eiben legen, mit etwas Salz bestreuen, 
mit den restli� en Spe� s� eiben bede� en 
und die Folie zu einem lo� eren Paket 
zusammenfalten. Es soll vollständig di� t sein. 

Das Paket auf den Bratrost legen und in den 
Ofen s� ieben. Die Temperatur auf 200°C 
reduzieren und die Filets in 15 - 20 Minuten 
garen. Die letzten 5 Minuten kann die Folie 
vorsi� tig (damit der Saft  ni� t ausläuft ) oben 
aufges� nitt en und der Inhalt no�  5 Minuten 
gebräunt werden.

Beilagen:
Kartoff elpüree, Gemüse.

Zubereitung:

Die Filets etwas fl a�  drü� en, wieder in Form 
bringen und einige Stunden in einer Mis� ung 
aus dem Zitronensaft , Pfeff er und Olivenöl 
marinieren.

Je 2 EL Butt er und Öl in einer Pfanne erhitzen 
und die Filets darin von beiden Seiten je 1 
Minute anbraten. Die Hitze stark reduzieren 
und weitere 4 Minuten auf jeder Seite braten.

Glei� zeitig in einer zweiten Pfanne die 
restli� e Butt er erhitzen, die Weißbrots� eiben 
darin goldbraun braten und auf eine Platt e 
legen.

Die restli� en 2 EL Öl in der Pfanne erhitzen, 
die Eier nebeneinander hineins� lagen, ganz 
wenig slazen und braten bis sie gesto� t sind.

Das Bratfett  der Filets über die Weißbrots� eiben 
gießen, je 1 S� eibe S� inken und dann die 
Filets daraufl egen, mit Pfeff er und Curry 
bestreuen und mit je 1 Spiegelei, das mit einem 
Sardellenkreuz garniert wird, bede� en.

hirschfilets hubertus

wildrezepte wildrezepte



hirschrücken

Zutaten:

1 1/2 kg Hirs� rü� en, kü� enfertig 

gewürztes Salz, vermis� t mit 10 zerdrü� ten 
Wa� olderbeeren

5 dünne S� eiben fris� er fett er Spe� ,
10 x 20 cm

2 EL Butt er

100 g magerer Räu� erspe� , in 1/2 cm große
 Würfel ges� nitt en

2 Zwiebeln, ges� ält, fein geha� t

2 Möhren, ges� ält, in S� eiben ges� nitt en

1/2 Sellerieknolle, ges� ält, in kleine Würfel 
ges� nitt en

1 EL abgeriebene Zitronens� ale

1 EL fris�  geriebener Meerrett i� 

50 ml Fleis� brühe

150 ml tro� ener Weißwein

2 EL Cognac

Für die Sauce:
2 EL Wildextrakt oder -essenz

1 EL Zitronensaft 

Pfeff er und Salz

fein geha� te Petersilie

Zutaten:

1 kg Hirs� rü� en, gehäutet 
gewürztes Salz

8 Wa� olderbeeren, zerdrü� t
2 dünne S� eiben fris� er, fett er Spe� , 10 x 

20 cm
2 EL Öl, 2 EL Butt er

2 Zwiebeln, ges� ält, fein geha� t
50 ml herber Rotwein

100 ml Wildgrundbrühe oder Fleis� brühe

Für die Kruste:
1 Ei, verquirlt

125 g S� warzbrotbrösel
2 TL Zu� er

2 TL wei� e Butt er
2 Messerspitzen Nelkenpfeff er

40 ml Rotwein

1 EL Cognac

Für die Sauce:
250 ml Rotwein

4 EL Wildextrakt oder -essenz
80 g S� warzbrotbrösel

1/2 TL abgeriebene Zitronens� ale
je 2 EL Orangen- und Zitronensaft 

2 EL Cognac
Salz und Pfeff er

2 Eigelb, mit etwas kalter Brühe verrührt

Zubereitung:

Den Ofen auf 240°C vorheizen. Den 
Hirs� rü� en mit der Salz-Wa� olderbeeren-
Mis� ung einreiben und mit den Spe� s� eiben 
belegen. In einer großen Bratkasserolle die 
Butt er zerlassen und den Räu� erspe�  darin 
kurz anbraten. Das Gemüse, Zitronens� ale 
und Meerrett i�  zufügen und unter Rühren 
andünsten. Den Hirs� rü� en mit dem Spe�  
na�  oben darauf legen, die Kasserolle in den 
Ofen s� ieben und den Rü� en 15 Minuten 
anbraten.

Fleis� brühe, 100 ml Weißwein und den Cognac 
zugießen. Die Temperatur auf 170°C reduzieren 
und den Rü� en no�  45 Minuten braten.

Die Spe� s� eiben abnehmen und das 
Fleis�  10 - 15 Minuten bräunen. Den Braten 
herausnehmen und im abges� alteten, etwas 
geöff neten Ofen warm halten.

Die Sauce in einen Topf passieren, dabei das 
Gemüse gut dur� drü� en. Den restli� en 
Weißwein und den Wildextrakt einrühren, 
etwas einko� en, mit Zitronensaft , Pfeff er und 
Salz abs� me� en. Mit Petersilie bestreuen.

Beilagen:
Rösti, Kartoff elkrokett en oder Kartoff elklöße, 
Rotkohl, Pilze.

Zubereitung:

Den Ofen auf 240°C vorheizen. Den 
Hirs� rü� en mit gewürztem Salz und 
Wa� olderbeeren einreiben und mit den 
Spe� s� eiben belegen. Öl und Butt er in einer 
Bratkasserolle erhitzen. Den Braten mit dem 
Spe�  na�  oben hineinlegen, die Zwiebeln 
daneben verteilen und den Rü� en 20 Minuten 
im Ofen anbraten.

Den Rotwein und die Brühe zugießen, die 
Temperatur auf 175°C reduzieren und weitere 
40 Minuten braten.

Inzwis� en die Zutaten für die Kruste gut 
vermis� en. Oberhitze eins� alten. Die 
Spe� s� eiben abnehmen (warm halten, falls sie 
später mitserviert werden sollen). Die Oberseite 
des Rü� ens mit der S� warzbrotmis� ung 
di�  bestrei� en und 20 Minuten braun 
werden lassen. Den Braten herausheben und 
im abges� alteten, halb geöff neten Ofen warm 
halten.

Die Sauce entfett en. Rotwein, Wildextrakt, 
S� warzbrotbrösel und Zitronens� ale 
einrühren und sämig einko� en. Orangen- und 
Zitronensaft  sowie Cognac untermis� en, mit 
Salz und Pfeff er abs� me� en und mit den 
Eigelben legieren.

Beilagen:
Kartoff elpüree oder Rösti, grüne Bohnen mit 
Spe�  oder Rotkohl, ges� morte Apfels� eiben.

krustierter hirschrücken

wildrezepte wildrezepte
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