Hirsch-Riicken-Steak mit Rotwein-Sole, Ofenkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschriickensteak:

300 g Hirschriicken 3 Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 EL Butterschmalz grobes Meersalz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 Schalotte 1 EL sehr kalte Butter 100 ml dunkler Wildfond
50 ml Rotwein Salz Pfeffer

Fiir die Ofenkartoffeln:

400 g Kartoffeln 400 g Hokkaido-Kiirbis 400 g Rosenkohl

1 Knoblauchzehe 75 g Feta 2 EL Olivenol

1 TL Krauter der Provence 1 TL Thymian Chili, Salz, Pfeffer

Fiir das Hirschriickensteak:

Einen Backofen auf 180 Grad und einen weiteren auf 220 Grad vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und von Haut und Sehen befreien.

Wacholderbeeren zerstoflen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin von jeder Sei-
te ca. 1 Minute sehr scharf anbraten und mit groben Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren wiirzen.
Bratensatz fiir die Sauce aufbewahren. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, grob
hacken und iiber das Fleisch geben. Fleisch bei 180 Grad in den Backofen stellen und weiterbra-
ten, bis eine Kerntemperatur von 60 Grad erreicht ist.

Steak vor dem Servieren noch 5 Minuten in Alufolie ruhen lassen. In gleichméfige Stiicke schnei-
den, mit etwas Meersalz bestreuen und servieren.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und im Bratensatz (von oben) anschwitzen. Mit Fond aufgie-
Ben und durchkocheln lassen. Rotwein dazugeben und einreduzieren. Butter einmontieren und
die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Ofenkartoffeln:

Kartoffeln waschen, trockentupfen, nach Bedarf schilen und in kleine Stiicke wiirfeln. Knoblauch
abziehen und hacken. Hokkaido waschen, trockentupfen, halbieren, entkernen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Rosenkohl putzen und halbieren.

Kartoffeln, Kiirbis, Knoblauch, Rosenkohl, Ol, Thymian, Kriuter der Provence und Chili vermi-
schen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen. Salzen und pfeffern. Feta dariiber
zerkriimeln. Blech in Ofen bei 220 Grad ca. 25 Minuten backen. Nach Bedarf wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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