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Kreuzworträtsel lösen und gewinnen: Einfach die Buch-
staben aus den Kästchen mit den Zahlen in der numme-
rierten Reihenfolge zusammensetzen – fertig ist das 
Lösungswort.

BACKMEISTER  ZU GEWINNEN

Hinweis zum Datenschutz: Alle personenbezogenen  Daten werden  ausschließlich zum Zwecke aller im 
Magazin enthaltenen Gewinnspiele erfasst und verwendet und nach Ablauf der Verlosung gelöscht. Mehr 
zum Datenschutz unter: www.lsw.de

Finden Sie die richtige Antwort. Wir verlosen drei Backma-
schinen Big White von Unold. Schicken Sie uns eine Post-
karte oder faxen bzw. mailen Sie 
uns die Lösung:

LSW – Stichwort Rätsel
38432 Wolfsburg
Fax: 05361 189-3709 
E-Mail: kommunikation@lsw.de

Einsendeschluss ist der 1. November 2021.
Die Lösung des letzten Gewinnspiels (Bilderrätsel): 5.

Teilnahmeberechtigt sind alle, die mindestens 18 Jahre alt sind und ihren Wohnsitz in 
der Bundesrepublik Deutschland haben. Jede Person darf nur einmal am Gewinnspiel   
teilnehmen. Die Teilnahme über automatisierte Massenteilnahmeverfahren Dritte r ist 
unzulässig. Der Gewinn wird unter allen richtigen Lösungen verlost. Der Rechtsweg ist 
ausgeschlossen. Der Gewin n wird nicht in bar ausbezahlt. Die Gewinner werden schrift-
lich  benachrichtigt und geben mit der Teilnahme ihr Einverständnis, dass ihr Name im 
Zusammenhang mit dem Gewinnspiel in der nächsten Ausgabe veröffentlicht werden 
darf. Der Versand der Gewinne erfolgt nur innerhalb Deutschlands. Diese Teilnahmebe-
dingungen gelten für alle Gewinnspiele in diesem Heft.
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Zutaten für 4 Personen
•   2 Schalotten
•   2 rote Zwiebeln
•   200 g Steinpilze 
•   30 g Butter + 40 g eiskalte Butter
•   4 Scheiben Bauchspeck 
•   4 Scheiben Hirschrücken (je 160 g)
•   Salz, Pfeffer, Senf, Küchengarn
•   4 EL neutrales Öl,  

z. B. Sonnenblumenöl
•   150 ml Rotwein
•   250 ml Wildfond
 
Zubereitungszeit:  
30 Minuten (ohne Schmorzeit)

1  Schalotten, Zwiebeln und Pilze hacken. Butter 
in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Zwie-
beln darin andünsten. Pilze zugeben und circa 
8 Minuten dünsten. 

2  Speckscheiben ohne Fett in einer Pfanne kurz 
anbraten. Hirschfleisch flach klopfen, beidsei-
tig mit Salz und Pfeffer würzen, eine Seite mit 
Senf bestreichen. Speckscheiben darauflegen 
und die Pilzmasse darüber verteilen. Rouladen 
aufrollen und mit Küchengarn zusammenbin-
den. 

3  Sonnenblumenöl in einem Bräter erhitzen und 
Rouladen rundherum darin anbraten. 

4  Nun mit Rotwein und Wildfond ablöschen,  
ankochen und dann rund 70 Minuten mit  
geschlossenem Deckel bei niedriger Hitze  
schmoren lassen. 

5  Rouladen herausnehmen. Die kalte Butter zur 
Bindung in die Soße einrühren. 

Dazu passen als Beilage beispielsweise Rotkohl 
und Kartoffeln oder Spätzle.

HIRSCHROULADEN MIT 
STEINPILZFÜLLUNG  


