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Ente vom Luttizer Hof, die mit
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Fiir eine feine
Festtagsspeise

Geschmortes Wild ist eine feine, dabei besonders dankbare

Sache: Fast wie von selbst bekommen Sie immer eine kréfti-
ge Sauce hin, die wunderbar mit Beilagen wie Spitzle oder

Knodel harmoniert.
Zutaten fiir vier Personen

1,2 kg Rehschulter

(mit Knochen), 1 Karotte,
1 Stange Staudensellerie,
1/2 Stange Lauch,

1/4 Knolle Sellerie (ca. 120 g),

5 Schalotten, 1/2 Zehe

Knoblauch, Pflanzendl, Salz,

Pfeffer, 1 Rosmarinzweig,

Zuerst befreie ich
die Rehschulter von
Hiuten und Sehnen,
sofern das nicht schon
der Metzger gemacht
hat. AnschlieBend
trenne ich das Haxerl
am Schultergelenk ab.
Das funktioniert am bes-
ten, wenn ich es zuerst
mit Druck aus dem Schul-
tergelenk 16se und dann nur noch
die Sehnen durchschneiden muss.
Beide Stiicke werden mit Salz und
Pfeffer gewiirzt.
Ich schneide Staudensallene Sellene,

1 Thymianzweig,

5 Wacholderbeeren

2 Nelken, 1 Lorbeerblatt,
1 EL Tomatenmark,

1 EL Mehl, 0,2 | Portwein
(Ersatzweise Rotwein plus
1 EL Zucker), 0,2 | kréafti-
ger Rotwein, 0,3 | Wasser,
Abrieb von 1 Bio-Orange

men hat. Erst dann 16-
sche ich mit einem
Drittel des Portweins
ab, lasse ihn einko-
chen und mache das-
selbe mit dem Rot-
wein, insgesamt drei
Mal. Wenn der Wein
verkocht ist, gieBe ich
das Wasser an und
lasse es ebenfalls noch
ein wenig einkochen, bevor ich die
Schulterstiicke dazugebe und mit
Lorbeer, Wacholder, Nelken, Ros-
marin sowie Thymian wiirze. De-
ckel drauf und das Fleisch unter

Karotte und Lauch in
Stiicke. Die Schalotten schile und hal-
biere ich, ebenso die Knoblauchzehe.
Nun brate ich die Fleischstiicke in einem
Briter mit Pflanzenol auf allen Seiten
griindlich an. Ich nehme sie heraus, gebe
das Gemiise hinein und réste es leicht an.
Wenn es soweit ist, gebe ich Tomatenmark
dazu, stdube das Mehl dariiber und lasse
alles weiterrosten, bis alles Farbe angenom-

P> Hans Jorg Bachmeier (51) ist seit 2004
Chefkoch im Restaurant ,,Blauer Bock* und
hat seit 2012 eine Kochsendung im BR.

mehrmali Wenden bei niedri-
ger bis mittlerer Temperatur ca.
eineinhalb Stunden schmoren las-
sen. Kurz vor Ende der Garzeit ge-
be ich den Orangenabrieb zum
Fleisch. Wenn die Schulter weich-
geschmort ist, nehm ich sie heraus,
passiere die Sauce durch ein feines
Sieb und schmecke sie bei Bedarf
nochmals mit Salz und Pfeffer ab.
Das Fleisch lisst sich nun ganz
leicht vom Knochen l6sen; ich
schneide es in Stiicke und lege diese
in die Sauce ein, wo sie sich noch
ein wenig vollsaugen konnen.



