Hirsch-Riicken mit Nuss-Kruste

Fiir 4 Personen

Fir die Nusskruste:

50 g Haselniisse 30 g Walniisse 150 g weiche Butter

2 Eigelb 50 g geriebenes Weiflbrot 1 EL Krauter, gehackt
Salz, Pfeffer

Fiir den Hirschriicken:

800 g Hirschriicken, ausgelost Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzendl

1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

100 ml Wildfond

Fiir das Schwarzwurzelgemiise:

1 Zitrone 8 Schwarzwurzeln Salz
2 EL Butter 100 ml Sahne Pfeffer
1 Prise Muskat 1 EL Kerbel, gehackt

Die Niisse im Ofen etwas rosten und anschlieflend grob hacken. Die weiche Butter mit einem
Handriihrgerdt oder in der Kiichenmaschine schaumig riithren, dann das Eigelb zufiigen. Die
gehackten Niisse und das geriebene Weiflbrot vorsichtig unter die Butter heben, die Kriduter
zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermasse in eine mit Backpapier aus-
gelegte Form fiillen, im Kiihlschrank durchkiihlen lassen und dann gefrieren. (Die Butter ldsst
sich im gefrorenen Zustand diinn aufschneiden.). Hirschriicken in acht gleichgrole Medaillons
schneiden, salzen, pfeffern und beidseitig in der Pfanne in Ol und Butter anbraten, Rosmarin
und Thymian hinzufiigen und fiir etwa fiinf Minuten im vor geheizten Backofen bei 200 Grad
garen. Hirschmedaillon aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller beiseite stellen. Wasser
und 3 EL Zitronensaft in einer Schiissel vorbereiten. Schwarzwurzeln mit einer Biirste griind-
lich biirsten, schilen und sofort ins Zitronenwasser einlegen, damit sie nicht braun werden. Die
Wurzeln in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft bissfest kochen. Abgie-
Ben, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter und Sahne schwenken,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit gehacktem Kerbel vollenden. Die Hirschme-
daillons mit der Nusskruste bestreichen und nur mit Oberhitze (250 Grad) nochmals vier bis
fiinf Minuten gratinieren. Auf vorgewarmten Tellern mittig das Schwarzwurzelgemiise anrichten,
darauf das Hirschmedaillon setzen und den erwarmten Wildfond garnieren. Als Beilage eignen
sich Schupfnudeln oder Kartoffel-Piiree.
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