Hirsch-Filet, Blumenkohl, Triiffel-Schaum, Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschfilet:

300 g Hirschfilet 1 Orange 1 Ingwerknolle, 3 cm
1 EL Butter 1 TL Wacholderbeeren 5 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 1 EL Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Blumenkohlpiiree:

400 g Blumenkohl 2 mehligk. Kartoffeln 500 ml Gemiisefond
250 g Butter 1 schwarzer Triiffel 3 EL Triiffelol

schwarzer Pfeffer
Fiir den gebratenen Blumenkohl:

400 g Blumenkohlroéschen Butter Salz

Fiir die Sauce:

1 EL Preiselbeeren 1 EL Puderzucker 100 g Butter
100 ml Rotwein 100 ml roter Portwein Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Triiffelschaum:

250 ml Milch 3 EL Triiffelol Salz

Fiir die Garnitur:

6 Cocktailtomaten, mit Stiel 1 Bund glatte Petersilie 500 ml Pflanzencl
2 Roschen Blumenkohl Triiffel

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Hirschfilet salzen und mit dem Rapsol in einer Pfanne anbraten. Anschlieend fiir 20 Mi-
nuten in den Backofen auf das Gitter legen. Nach Ende der Garzeit den Ofen 6ffnen und das
Fleisch ruhen lassen.

Die Cocktailtomaten fiir die Garnitur in eine Auflaufform geben und zehn Minuten im Backofen
erhitzen, anschliefend mit Salz wiirzen.

Fiir das Blumenkohlpiiree den Gemiisefond zum Kochen bringen und den Blumenkohl sowie die
geschilten und gewiirfelten Kartoffeln darin kochen. Anschlieend einen Teil des Gemiisefonds
in einen anderen Topf abgieflen. Alles zusammen mit der Butter piirieren. Falls die Konsistenz
zu dick sein sollte, Gemiisefond nachgieflen und umriihren. Mit Salz, Pfeffer, Triiffelol und ge-
hacktem Triiffel abschmecken.

Fiir die Rotwein-Preiselbeer-Sauce den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren und an-
schliefend mit Rotwein und Portwein abléschen. Die Sauce auf ein Drittel reduzieren. Nach und
nach die Butter in kleinen Stiicken einriithren und die Preiselbeeren hinzufiigen. Abschlielend
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den gebratenen Blumenkohl die Réschen halbieren und in einer Pfanne bei schwacher Hitze
mit Butter anbraten. Dann den Topf mit einem Deckel versehen und den Blumenkohl weich
garen. Anschlieend mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur die Blétter der Petersilie abzupfen und im heiflen Pflanzendl in einem Topf
frittieren. Mit der Schaumkelle herausnehmen und auf ein Kiichenpapier zum Abtropfen legen.
Fiir die Gewlirzbutter die Butter in einer Pfanne schmelzen und zwei Streifen der Orangenschale
abschélen. Die restliche Orange kann anderweitig verwendet werden. Die Wacholderbeeren, die
Pimentkorner, das Lorbeerblatt, den Ingwer, die Orangenschale, den Rosmarinzweig und Pfeffer
hinzufiigen. Das Hirschfilet darin wenden.



Fiir den Triiffelschaum die Milch erhitzen und zusammen mit dem Triiffel6l und Salz mit einem
Piirierstab schaumig schlagen.

Das Hirschfilet mit zweierlei Blumenkohl, der Rotwein-Preiselbeer-Sauce, dem Triiffelschaum,
den Cocktailtomaten und der frittierten Petersilie auf Tellern anrichten, mit gehobeltem Blu-
menkohl und Triiffel garnieren und servieren.
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