Hirsch-Riicken, Krduter-Kruste, Kartoffel-Piiree, Griinkohl

Fiir zwei Personen

Fiir den Hirschriicken:
300 g Hirschriicken
Butterschmalz

Fiir die Kruste:

1 Scheibe Toastbrot

4 Zweige glatte Petersilie
30 g Butter

Fiir das Rote-Bete-Kartoffelpiiree:

200 g frische Rote Bete

100 g Butter

Fiir den gebratenen Griinkohl:
1 Bund Griinkohl

Pflanzendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Schalotten:
125 g Schalotten

4 EL Balsamico

200 ml Rinderfond

% EL Rohrzucker

4 Zweige Thymian
5 Wachholderbeeren

4 Zweige Thymian
2 Zweige Kerbel
Salz

325 g mehligk. Kartoffel
150 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

1 Knoblauchzehe
200 ml Rotwein
Speisestirke
Salz, Pfeffer

4 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer

4 Zweige Rosmarin
50 g Pistazien
Pfeffer

500 ml Rote-Bete-Saft
Muskatnuss , Salz, Pfeffer

1 Zitrone
3 TL Tomatenmark

50 ml roter Portwein
Rapsol

Fiir den Hirschriicken: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einer Pfanne
das Butterschmalz erhitzen, das Fleisch salzen und von allen Seiten scharf anbraten. Mit Pfef-
fer und gemorserten Wacholderbeeren wiirzen. Thymian und Rosmarin grob hacken, iiber das
Fleisch geben, in den Backofenen geben und bis zur Kerntermperatur von 55 Grad garen.

Fiir die Kruste: Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden, mit den Pistazien und den gezupften
Kréutern in einer Kiichenmaschine malen. Pistazien-Krautermischung, Butter, Sal, Pfeffer ver-
kneten, auf dem Hirschriicken verteilen, unter dem Grofigrill fiir 3 Minuten gratinieren.

Fiir das Rote-Bete-Kartoffelpiiree: Etwas Rote-Bete-Saft reservieren. Kartoffel und Rote Bete
schilen, in Stiicke schneiden. Rote-Bete-Saft und Wasser zum Kochen bringen, salzen, die Stiicke
darin 15 Minuten kochen. Wasser abgieflen. Etwas Rote-Bete-Saft, Butter, Sahne dazugeben, die
Kartoffel und die Rote Bete zu einem cremigen Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken und durch ein Sieb driicken.

Fiir den gebratenen Griinkohl: Griinkohl waschen, in kleine Stiicke schneiden. Ol in der Pfanne
erhitzen, Knoblauch abziehen, in kleine Stiicke schneiden und anbraten. Griinkohl in die Pfanne
geben und so lange braten bis diese gar sind. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Rotwein-Schalotten: Knoblauch abziehen, fein hacken. Schalotten abziehen, je nach Gro-
Be halbieren oder vierteln. Topf mit wenig Ol erhitzen, die Schalotten anschwitzen. Knoblauch,
Rohrzucker hinzufiigen und mit anschwitzen. Hitze reduzieren, das Tomatenmark unterriihren.
Anschlieend mit Balsamico-Essig und Rinderfond abléschen. Rotwein und Portwein dazugiefien,
aufkochen und die Rotwein-Schalotten-Sauce 20 Minuten bis auf die Hélfte einreduzieren lassen.
Sauce mit etwas in kaltem Wasser geloster Stérke binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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