Hirsch-Riicken mit Preiselbeer-Birnen, Cognac-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:

500 g Hirschriicken 2 Zehen Knoblauch 1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 EL Ol Salz, weiler Pfeffer
Fiir die Cognacsauce:

1 Zitrone 3 EL saure Sahne 200 ml Wildfond

2 cl Cognac 1 EL Johannisbeerlikor

Fir die Preiselbeer-Birnen:

1 Birne 1 Zitrone 1 Orange

30 g Pancetta 1 Schalotte 4 EL Butter

2 Pakete Vanillezucker 2 EL Orangenmarmelade 1 EL Preiselbeerkonfitiire
1 EL Walnusskerne 3 Wacholderbeeren 1 Sternanis

% TL Anissamen 4 Zweige Thymian

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen Fiir die Preiselbeer-Birnen die Birnen sché-
len, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Die Zitrone auspressen und die Birnen mit etwas
Saft betrdufeln. Die Wacholderbeeren zerdriicken und dariiber geben. In einer Pfanne zwei Ess-
16ffel Butter erhitzen, den Vanillezucker hinzugeben und die Birnen leicht karamellisieren. Die
Orange auspressen und mit dem Saft abléschen. Den Sternanis, die Anissamen, die Orangenmar-
melade, die Preiselbeerkonfitiire und die Thymianblattchen dazugeben und den Sud einkochen
lassen. Den Pancetta in einer Pfanne auslassen. Die Walniisse fein hacken und zum Pancetta
geben. Die Schalotte abziehen, fein hacken und mit zwei Essloffeln Butter zu den Walniissen ge-
ben. Alles iiber die Birnen geben und die Birnen im Ofen warm halten. Den Rosmarin waschen,
trocken tupfen und die Knoblauchzehen ungeschélt andriicken. In einer Pfanne die Butter und
einen Essloffel Ol erhitzen. Den Hirschriicken auf beiden Seiten anbraten und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, den Rosmarin und den Knoblauch dazugeben und kurz ziehen lassen. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und 15 Minuten im Ofen rosa garen. Das Bratfett aus der Pfanne ab-
giefen und mit Cognac abléschen. Den Fond dazugeben und einkochen lassen. Die saure Sahne
ebenfalls dazugeben und mit Johannisbeerlikér und Zitronensaft abschmecken. Durch ein feines
Sieb streichen. Den Hirschriicken mit Preiselbeer-Birnen und Cognacsauce auf Tellern anrichten
und servieren.
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