Hirsch-Riicken mit Rotwein-Schoko-SoRe und Blaukraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:

500 g Hirschriickenfilet Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

25 g dunkle Schokolade 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
1 frische Pflaume 20 g Butter 50 ml Gemiisefond
100 ml Rotwein 2 EL Weiflweinessig Chili

Salz Pfeffer

Fir das Blaukraut:

1 Kopf Rotkohl 1 Knolle Fenchel 1 rote Zwiebel

1 Lebkuchen 100 ml Rotwein 100 ml Gemiisefond
20 g Zucker 4 EL Olivenol Salz

Fiir die Kiirbispflanzerl:

3 Semmeln vom Vortag 1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zehe Knoblauch
1 Ei 20 g Butter 50 ml Milch

4 Wacholderbeeren 1 Zweig Rosmarin 5 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kiirbispflanzerl den Kiirbis halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Wachol-
derbeeren stoflen, Rosmarin vom Stiel zupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen und sehr fein
hacken. Kiirbiswiirfel mit Salz, Pfeffer, Wachholder, Rosmarin und Knoblauch wiirzen. Olivenol
dariiber geben und im Ofen circa 15 Minuten weichgaren. Das Ei trennen. Semmeln vom Vortag
kleinschneiden mit Eigelb und Milch einweichen. Mit dem gegarten Kiirbis zu einem Pflanzerl
formen und in etwas Butter braten. Den Ofen auf 120 Grad herunter drehen.

Fiir das Blaukraut den Rotkohl waschen, von den #ufleren Schalen befreien, vierteln und etwa
300 g feinschneiden. Zwiebel abziehen und kleinhacken. Fenchel waschen, trocknen, halbieren
und eine Hilfte kleinwiirfeln. Alles in etwas Ol anbraten, mit Zucker karamellisieren, Rotwein
angieflen und reduzieren. Fond aufgieffen und Rotkohl darin garen.

Lebkuchen klein broseln und in einer Pfanne ohne Ol mit etwas Salz knusprig rosten. Beim
Anrichten auf das Blaukraut geben.

Fiir den Hirschriicken Fleisch in einer Pfanne von jeder Seite etwa 2 Minuten scharf anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und zusammen mit einer Tasse Wasser fiir circa 20 Minuten im Ofen
weitergaren. Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Pflaume halbieren und Kern
auslosen. In der Pfanne Schalotte, Knoblauch und Pflaumenhélften anschwitzen, mit Rotwein
abloschen und einreduzieren lassen. Fond angielen und sobald gewiinschte Konsistenz vorhan-
den ist, ein Stiick Schokolade hineingeben. Mit Essig, Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und
mit kalter Butter aufmontieren. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Hirschriicken mit Rotwein-Schoko-Sauce, Blaukraut und Kiirbispflanzerl auf Tellern anrich-
ten und servieren.
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