Hirsch-Schnitzel, Preiselbeer-Kompott, Wurzel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
1 Hirschriicken a 300 g = 150 g Semmelbrosel 50 g geriebene Haselniisse

2 Eier 80 g Mehl Butterschmalz, Salz
Fiir das Kompott:

250 g TK-Preiselbeeren 250 g Zucker Salz

Fiir das Gemiise:

2 Pastinaken 2 Karotten % Knolle Sellerie

2 Knollen Weifle Bete 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Bund glatte Petersilie Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Den Hirschriicken waschen, trockentopfen und in ca. 6 dicke Medaillons schneiden. In diese mit
dem Schmetterlingsschnitt eine tiefe Tasche einschneiden. Das Fleisch mit etwas Ol betriufeln
und zwischen zwei Klarsichtfolien mit einem Plattiereisen plattklopfen. Mit Salz wiirzen. Aus
Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrdseln mit Haselniissen eine Panierstrale bereitstellen. Die
Hirschschnitzel zunéchst in Mehl, dann im Ei und in den Haselnuss-Bréseln panieren.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin von beiden Seiten ca.
3 Minuten goldgelb ausbacken. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Fiir das Kompott:

Die Preiselbeeren mit 200 g Zucker und 25 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Bei
niedriger Hitze etwa 10 Minuten einkochen und mit Zucker und etwas Salz abschmecken.

Fir das Gemiise:

Das Wurzelgemiise schélen, von den Enden befreien und in Stifte schneiden. Gemiise in einem
Topf mit reichlich kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten blanchieren. Das Gemiise abgieflen
und beiseite stellen.

Das Gemiise mit Ol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen und in der Pfanne ca. 7 Minu-
ten kréftig anrosten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie und etwas
Zitronensaft zum Gemiise geben.

Das Hirschschnitzel mit Preiselbeer-Kompott und Wurzelgemiise auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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