Hirsch-Pfeffer mit Haselnuss-Spadtzle und Pfifferlingen

Fiir 2 Personen

250 g Hirschlende 150 g Pfifferlinge 1 Karotte

1 Petersilienwurzel 1 Stange Lauch 1 Knolle Sellerie

1 Zwiebel 1 Schalotte 2 Zitronen

100 g Schinkenspeck, am Stiick 1 Scheibe Schwarzbrot 8 Trockenpflaumen

50 g Haselniisse, gemahlen 2 Fier 1 Bund krause Petersilie
1 EL Tomatenmark 1 TL Fleischextrakt 1 TL Wildgewiirz

1 TL Zimt 200 g Spétzlemehl 1 EL Stérke

250 ml Rotwein 125 ml Wildfond 100 ml saure Sahne

1 EL Portwein Zucker Butter

Olivenol Pfeffer, schwarz Salz

Die Zwiebel abziehen und hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln dar-
in anbraten. Das Tomatenmark hinzugeben und kurz anrosten. Die Karotte schéilen und klein
schneiden. Den Lauch abziehen und in Ringe schneiden. Die Petersilienwurzel und den Selle-
rie schilen und in Wiirfel schneiden. Das Gemiise und die Trockenpflaumen mit in die Pfanne
geben. Mit dem Wildgewiirz wiirzen. Das Schwarzbrot zerbroseln und zusammen mit dem Rot-
wein, dem Fleischextrakt, Wildfond und Portwein unterriihren. Die Sofle durch ein Sieb passieren
und mit der Stidrke andicken. Die Schale der Zitrone reiben und zu der Sofle geben. Die Sahne
zu der Sofle geben und mit Zucker und Zimt abschmecken. Das Fleisch waschen und trocken
tupfen. Anschlieffend in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und das Fleisch
scharf anbraten. Das Fleisch zu der Sofle geben und ziehen lassen. Die Eier, das Mehl, einen
Schuss Olivenol und etwas Salz zu einem Teig verarbeiten. Die gemahlenen Haselniisse unter-
mengen. Salzwasser zum Kochen bringen und den Spétzleteig nun mithilfe eines Brettes und
dem Spétzleschaber in das Salzwasser gleiten lassen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln.
Den Schinkenspeck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotte und den Schinkenspeck darin anbraten. Die Pfifferlinge mit in die Pfanne geben. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Die Spétzle auf Tellern anrichten. Das Wildpfeffer auf die Spétzle geben und die Pfifferlinge
daneben anrichten.
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