Hirsch-Filet mit Wild-SoBe, Berberitzen, GrieB-KloBchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschfilet:

1 Hirschfilet a 250 g

Salz

Fiir das Quittenpiiree:
2 Quitten

1 EL Honig

Salz

Fiir die Mohn-Grief3klof3chen:

250 ml Milch

1 Ei

1 TL Salz

Fiir den Rosenkohlsalat:
5 Rosenkohlkopfe

Salz

Fiir die Sauce:

1 EL Berberitzen

300 ml Wildfond

10 ml alten, dunklen Balsamico
1 EL Zucker

2 EL Olivenol
Pfeffer

1 kleines Stiick Ingwer
80 g Butter
Cayennepfeffer

80 g Weichweizengrief3
1 EL Mohn

50 ml Quittenessig
Pfeffer

1 Schalotte

100 ml Creéme de Cassis
1 Zweig Thymian

Salz

Meersalz

200 ml klaren Apfelsaft
50 g Zucker

80 g kalte Butter
1 Muskatnuss

200 ml Olivenol

2 EL Butter

20 ml Portwein

1 EL Speisestéirke 50 g Butter
Pfeffer

Fiir den Buchweizen:
1 EL Buchweizen

Fiir die Garnitur:
Blutampfer

Fiir das Hirschfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und das Fleisch
darin bei mittlerer bis starker Hitze rundherum scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf ein Backblech legen. Das Filet im heiflen Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 57 Grad
fertig garen. Anschlieflend herausnehmen und noch mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Quittenpiiree:

Quitten schilen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Ingwer schiilen und in feine Wiir-
felchen schneiden. Beides in etwas Butter andiinsten. Zucker und Honig dazugeben. Apfelsaft
eingieflen und kochen bis die Quitten weich sind.

Butter dazugeben, alles mit dem Mixstab piirieren und mit Salz und Cayennepfeffer abschme-
cken.

Fir die Mohn-Grief3ikl683chen:

Milch mit Salz und etwas Muskatnussabrieb aufkochen, den Griel zugeben und kurz aufwallen
lassen. Butter, Ei und Mohn einrithren. Die Mischung kurz abkiihlen lassen und anschliefflend
zu kleinen Kl688en formen. In einem grofleren Topf Salzwasser zum Kochen bringen, die Klo8e
hineingeben, einmal aufwallen lassen, dann bei geringer Temperatur etwa 20 Minuten gar sieden.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Fiir den Rosenkohlsalat:

Die einzelnen Blétter der Rosenkohlképfe voneinander trennen und in Salzwasser blanchieren.
Quittenessig, Olivenol, Salz und Pfeffer mischen und die Rosenkohlbldtter damit marinieren.



Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, in kleine Wiirfelchen schneiden und in der Butter anbraten. Wildfond, Cre-
me de Cassis, Portwein, Balsamico, Thymian und Zucker dazugeben und einreduzieren.
Einreduzierte Sauce durch ein Sieb passieren und anschlieend zuriick in den Topf geben. Mit
Speisestérke abbinden und Butter aufmontieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Berberitzen dazugeben.

Fiir den Buchweizen:

Buchweizen in der Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Garnitur:

Blutampfer auf dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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