Gebratene Hirsch-Riicken-Steaks mit Marsala-Rotweinjus

Fiir zwei Personen

2 Hirschriickensteaks, a 200 g 4 feste Kartoffeln 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 Bund Suppengriin 1 Wurzelpetersilie

1 Stange Lauch 1 Lorbeerblatt 5 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner 4 Gewdlirznelken 1 TL getrockneter Thymian
1 TL getrockneter Rosmarin 1 TL Korianderkérner 1 EL Tomatenmark

20 ml Cognac 50 ml Balsamicoessig 250 ml Rotwein

20 ml Marsala 200 ml Wildfond Olivendl, Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle die Karotten, Sellerie und Wurzelpetersilie schilen und fein wiirfeln. Den Lauch
waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebeln abziehen und fein
hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten.
Das Tomatenmark zugeben und rosten. Das Ganze mit dem Marsala und dem Rotwein ablo-
schen und einkochen lassen. Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin, Pimentkorner, Wacholderbeeren,
Gewiirznelken, Korianderkorner in einen Morser geben und zerstofien. Die Gewiirze zu der Sofle
geben. Das Ganze mit Wildfond auffiillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle um
die Halfte einkochen lassen. Die Steaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten anbraten.
Anschlielend fiir circa 15 Minuten in den Backofen geben. Den Bratensud mit etwas Cognac
abloschen, den Balsamicoessig einriithren und zu der eingekochten Rotweinsofle geben. Die Sofie
durch ein Sieb passieren und noch mal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schilen
und fein raspeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und
die Rosti ausbraten. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und mit der Sofle und den
Rosti auf Tellern anrichten und servieren.
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