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ZUBEREITUNG

sHirschkoteletts rundum gut mit zerdriicktem Pfef-
fer und zerdriickten Wacholderbeeren einreiben. Auf
den Grill iiber Buchenholzglut legen. Die Vorbereitung
der Glut kann gut und gerne eineinhalb Stunden dau-
ern. Grundsitzlich gilt beim Grillen: nichts iibereilen,
abwarten und keinen Tee, sondern Bier oder Wein trin-
ken. Das Fleisch am besten auf die Seite des Rosts legen,
sodass die Hitzeeinwirkung miRig ist. Je geméachlicher
der Garprozess vor sich geht, desto besser.

Alarmsignal: Wenn das Fleisch Krusten ansetzt, hat
man etwas ganz falsch gemacht.

Gemeinsam mit dem Fleisch in Scheiben geschnitte-
ne Steinpilze, Kappen von Parasolpilzen, Wiesencham-
pignons, Speck und/oder Wildwiirstel grillen. Kurz be-
vor das Fleisch gar ist - die Druckprobe gibt Auskunft:
das Fleisch soll sich nur noch im Kern weich anfiih-
len - einen Zweig Rosmarin oder Wacholder auf die
Glut legen.

Wihrend des Grillens gesellig Bier oder Wein trin-
ken, aber jedenfalls eine Paste zubereiten: Getrocknete
Steinpilze und Kréiuter mahlen, mit Pfeffer, einer zer-
driickten Knoblauchzehe, einem Schuss kochenden
Wasser und einem guten Schuss Ol oder einem Loffel
Schmalz verriithren.

Weiters passen zu den Hirschkoteletts Schwarz-
beersenf, Preiselbeeren (in Zuckerwasser gekocht) und/

oder Hagebuttenmarmelade.« S—
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