Hirsch-Steak, Spekulatius-Kruste, Maronen, Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Hirschsteaks, a ca. 100 g 30 g Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste:

50 g frisches Weiflbrot 50 g Butter 1 TL Spekulatiusgewtiirz
Salz Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzeln:

200 g Schwarzwurzeln 100 g Mehl 5 EL Essigessenz
2 Fier 100 g Paniermehl 2 EL Schlagsahne
500 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Maronen:

200 g vorgegarte Maronen 50 g Butter 50 g Zucker

200 ml Gefliigelfond 200 g Schlagsahne Salz, Pfeffer

Fleisch waschen, trocken tupfen, in einer heifien Pfanne mit Ol von beiden Seiten ca. 2 Minuten
scharf anbraten. Rosmarin- und Thymianzweig abbrausen, trockenwedeln und mit in die Pfanne
geben. 30 g Butter zufiigen und die Steaks bei geringer Hitze damit glasieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und herausnehmen.

Fir die Kruste:

Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

50 g Butter mit dem Handriithrgerdt cremig aufschlagen. Weiflbrot zerbroseln. 1 Prise Salz,
Lebkuchengewiirz und Weilbrotbrosel gut unterrithren. Buttermischung in einen Gefrierbeutel
fiillen und ca. 3 mm diinn ausrollen, kurz kalt stellen.

Die zuvor gebratenen Steaks mit der Butterkruste belegen und im vorgeheizten Backofen ca. 5
Minuten gratinieren.

Fir die Schwarzwurzeln:

Essigessenz und 1 EL Mehl glatt rithren und mit reichlich Wasser mischen.

Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser kréftig abbiirsten, waschen und schélen. Schwarzwur-
zeln sofort in das zuvor angeriihrte Essigwasser legen. Schwarzwurzeln in kochendem Salzwasser
zugedeckt ca. 20 Minuten bissfest garen.

Dann die Schwarzwurzeln abgieflen und gut abtropfen lassen. Eier und 2 EL Sahne verquirlen.
Wurzeln zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und zuletzt im Paniermehl wenden. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Wurzeln darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die glasierten Maronen:

50 g Butter in einer Pfanne erhitzen. Maronen zufiigen, mit Zucker bestreuen und leicht kara-
mellisieren lassen. Mit Gefliigelfond und Sahne abléschen. Cremig einkochen lassen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Hirschsteak mit Spekulatiuskruste mit glasierten Maronen und gebackenen Schwarzwurzeln auf
Tellern anrichten und servieren.
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