Hirsch-Ricken-Roulade,Rorkraut-Salat, Pistazien-Creme

Fir 4 Personen
Fiir die Roulade:

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 EL violetten Traubensenf
800 g Hirschriicken, ohne Knochen 300 g Rotkraut 200 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt 6 Wacholderbeeren 6 Pfefferkorner, schwarz

50 g Friihstiicksspeck 6 Schalotten Salz

2 EL Mehl 2 EL Pflanzenol 1 EL Preiselbeeren

Fiir den Rotkrautsalat:

ca. 700 g Rotkraut 1-2 Apfel (Boskop) 1 Bio-Zitrone

2 EL Rotweinessig 2 EL Rapsol 2 EL Pistazienol, brauner Zucker
Fir die Pistaziencreme:

300 g Knollensellerie Salz 100 ml Gemiisefond, hell
80 g Pistazienkerne 1-2 EL Milch weifler Pfeffer

Fiir die Roulade Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, Bléittchen abzupfen, sehr
fein hacken und mit dem Senf verrithren. Die Sehnen vom Hirschriicken entfernen und in 4
Stiicke portionieren. Diese dreifach einschneiden, sodass eine flache Rouladenscheibe entsteht,
die Scheiben leicht plattieren und mit der Senf-Kriuter-Mischung einstreichen. Den Hirschriicken
zusammenrollen, mit Kiichengarn binden und in eine flache Auflaufform geben. Fiir den Rot-
krautsalat Rotkraut waschen, unschone Auflenblétter entfernen. Rotkraut grob schneiden und
entsaften, den Rotkrautsaft mit Rotwein mischen. Lorbeer, Wacholderbeeren und Pfefferkérner
grob morsern, iiber die Rouladen streuen, den Rotkraut-Wein-Saft dariiber geben und 12 Stun-
den im Kiihlschrank abgedeckt marinieren lassen. Dann die Rouladen aus der Marinade nehmen
(die Marinade aufbewahren), trocken tupfen. Speck fein wiirfeln. Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Die Rouladen salzen und mit etwas Mehl abstduben. In einer Pfanne mit 2 EL Pflan-
zendl von allen Seiten kréftig anrdsten, dann heraus nehmen. Den Speck im Bratfett goldgelb
auslassen und die Schalotten darin anrésten. Mit der Marinade abloschen, die Preiselbeeren zu-
geben und solange einkochen, bis eine simige Sauce entsteht. Mit Salz abschmecken. Fiir den
Salat das Rotkraut waschen, unschone Auflenblitter und den Strunk entfernen. Rotkraut in sehr
feine Streifen schneiden. Apfel schilen und fein wiirfeln. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Rotkraut und Apfel in eine Schiissel geben,
mit Rotweinessig, Rapsol, Pistazienol, Zitronensaft- und schale vermischen, mit Salz und Zucker
wiirzen und gut durchkneten. Abgedeckt den Salat mindestens 20 Minuten marinieren lassen
und anschlieBend nochmals nachschmeckend. Fiir die Pistaziencreme Sellerie schélen, wiirfeln
und mit etwas Salz und dem Gemiisefond in einem Topf mit Deckel weich garen. Anschlielend
in einen Standmixer fiillen, die Pistazien zugeben und sehr fein piirieren. Falls die Masse zu dick
ist, etwas Milch zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. durch ein feines Sieb strei-
chen. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rouladen in die Sauce
einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten garen. (Die Kerntemperatur des Fleisches
sollte 65 Grad betragen.) Wéhrend des Garvorganges, die Rouladen ab und zu mit der Sauce
iibergieflen. Die Rouladen vor dem Servieren mindestens 5 Minuten in der Sauce ruhen lassen.
Den Rotkrautsalat in einem runden Ausstecher in die Mitte der vorgewérmten Teller anrichten.
Die Pistaziencreme als Nocke daneben setzen. Die Roulade auf dem Salat anrichten, mit der
Sauce ab gldnzen und servieren.
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