Hirsch-Riicken mit Wacholder-SofBie und Wirsing-Roulade

Fiir 4 Personen

Wirsingroulade:
1 kleiner Wirsing (ca. 800 g) Salz 2 Schalotten
2 EL Butter 2 EL Mehl 100 ml Sahne

Pfeffer, Muskat
Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner 1 Schalotte

1 EL Butter 100 ml Madeira 80 ml Cognac

200 ml Wildsofle 1 TL Speisstéirke  Salz, Pfeffer

2 EL geschlagene Sahne

Hirschriicken:

600 g ausgeloster Hirschriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Wacholderbeeren

Die duBeren, unschonen Blitter des Wirsings entfernen. Dann einige grofie, schone Wirsingblét-
ter ablosen, diese in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen, gut abtropfen, auf
ein Kiichentuch legen und zur Seite stellen.

Restlichen Wirsing halbieren und den Strunk herausschneiden. Wirsing in feine Streifen schnei-
den und die Streifen ebenfalls in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und gut abtropfen.
Schalotten schélen und fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin
glasig anschwitzen. Mit Mehl bestduben, Sahne angielen und gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat und kocheln lassen, bis eine gute Bindung entstanden ist.

Die gut ausgedriickten Wirsingstreifen in die Sofle geben und abschmecken.

Die ganzen blanchierten Blétter des Wirsings auf ein Kiichentuch leicht iiberlappend ausbreiten
und den Rahmwirsing in die Mitte geben. Mit Hilfe einer Klarsichtfolie m6glichst straff einrollen
und erkalten lassen. Fiir die Sofle Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken. Schalotte sché-
len und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen,
Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben und mit Madeira und Cognac abléschen und um
die Halfte einkochen lassen. Wildsofle angieflen und um die Hélfte einkochen. Stidrke mit 1 EL
Wasser anriihren, unter die Sauce rithren, aufkochen und die Saue damit binden. Sauce durch
ein Sieb passieren und abschmecken.

Den Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Vom Hirschriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 4 Medaillons schneiden.
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit Butter-
schmalz bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen ca. 7-8 Minu-
ten rosa garen, den Backofen ausschalten die Tiir 6ffnen und das Fleisch noch weitere 5 Minuten
ziehen lassen. Die Wirsingroulade aus der Folie packen, in ca. 6 cm lange Rollchen schneiden,
in einen Locheinsatz setzen und iiber Wasserdampf erhitzen. Butter in einer Pfanne schmelzen
und Rosmarin, Thymian und Wacholderbeeren zugeben. Mit einem Essloffel die aromatisierte
Butter iiber die Medaillons geben. Vor dem Servieren Sofle nochmals erhitzen und geschlagene
Sahne vorsichtig unterrithren. Hirschmedaillons mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, die Sauce
angieflen und mit den Wirsingréllchen servieren.
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