Hirsch-Riicken mit Kiirbis-Schaum, Kartoffel-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir das Gewiirzsalz:
3 EL grobes Meersalz
2 Nelken

1 TL gerduch. Paprikapulver

Fiir den Hirschriicken:
240 g Hirschriicken

Fiir das Kartoffel-Carpaccio:

4 grofle festk. Kartoffeln
Fiir den Kiirbisschaum:
250 g Hokkaido-Kiirbis
100 ml Sahne

80 ml Gemiisefond

1 EL Olivenol

Fiir die Rotweinkirschen:
200 g TK-Sauerkirschen
400 ml trockener Rotwein
1 Zweig Rosmarin

Fiir den Salat:

1 kleiner Kopf Friséesalat
1 Msp. Honig

5 Espressobohnen
2 Pimentkorner

3 TL schwarze Pfefferkorner

2 EL Butter
15 g Butter

1 Schalotte
50 ml Milch
1 TL Ahornsirup
Muskatnuss

1 Schalotte
50 ml Aceto Balsamico
1 Lorbeerblatt

1 Zitrone
200 ml Pflanzenol

1 Kardamomkapsel
1 Lorbeerblatt

Gewiirzsalz, von oben
Salz, Pfeffer

1 EL Butter
trockener Weifiwein

1 Zweig Rosmarin
Salz, Pfeffer

1 EL Butter
2 EL Honig
Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Eiswasser

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Thymian

Fiir das Gewiirzsalz:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gewiirze in einer Kaffeemiihle oder einem Morser zu einem feinen Pulver mahlen. Durch ein
Sieb streuen, sodass die groflen Gewiirzriickstdnde und Schalen zuriickbleiben.

Fiir den Hirschriicken:

Hirschriicken mit dem Gewdlirzsalz wiirzen. Von allen Seiten gleichméfig und vorsichtig in But-
ter anbraten und im Ofen bei 140 Grad Ober- /Unterhitze 10 Minuten fertig garen. Das Fleisch
sollte eine Kerntemperatur von 52 Grad haben. Aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen
lassen.

Fiir das Kartoffel-Carpaccio:

Butter schmelzen. Kartoffeln schéilen, in sehr feine Scheiben hobeln, auf gebuttertem Backpapier
kreisformig anrichten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit fliissiger Butter bepinseln und im
Backofen bei 140 Grad mit Grillfunktion knusprig goldgelb backen.

Fiir den Kiirbisschaum:

Backofen auf 230 Grad Umluft hochstellen, bzw. einen zweiten Backofen verwenden.

Kiirbis waschen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Kiirbisstiicke auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen, mit Olivendl betrdufeln und leicht salzen. Im Ofen fiir ca. 15-20 Minuten
rosten, bis der Kiirbis weich und leicht gebrdunt ist.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Scha-
lotten bei mittlerer Hitze darin anschwitzen. Mit einem Schuss Weilwein abléschen, Rosmarin
hinzufiigen und kurz reduzieren lassen.

Den gerosteten Kiirbis mit in den Topf geben und Gemiisefond hinzufiigen. Alles zusammen ca.
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5 Minuten ko6cheln lassen.

Rosmarinzweig wieder entnehmen. Anschlieffend die Mischung mit einem Stabmixer glatt piirie-
ren. Sahne und Milch in den Topf geben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und nach Geschmack
mit etwas Ahornsirup abschmecken. Die Mischung nochmals erhitzen, aber nicht kochen lassen.
Anschlieend mit einem Stabmixer oder einem Schneebesen die Mischung aufschdumen, bis eine
luftige Konsistenz entsteht.

Fiir die Rotweinkirschen:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Sauteuse auslassen und die
Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Die aufgetauten Kirschen dazugeben und mit der Hélfte des
Rotweins abléschen. Wenn der Rotwein grofiteils verkocht ist, den restlichen Rotwein, Balsamico
und die {ibrigen Zutaten, bis auf Salz, hinzufiigen und kocheln lassen.

Die Kirschen sollen am Ende von einem dickfliissigen Sud umbhiillt sein.

Erst zum Schluss salzen. Nach Geschmack mit Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Schnittlauch grob schneiden und mit dem Ol zusammen in einem Standmixer sehr fein mixen.
Das Ol-Gemisch nun in einem Topf auf 80 Grad erhitzen. Anschliefend durch ein feines Sieb
gieflen und das Schnittlauchol iiber einem Eisbad kaltriithrend. Friséesalat waschen und die scho-
nen gelben, feinen Spitzen raussuchen. Diese mit dem Ol, einer Prise Salz und Pfeffer, einem
Spritzer Zitronensaft und dem Honig vermengen.

Fiir die Garnitur:

Thymian abbrausen und als Garnitur verwenden.

Das Carpaccio auf einem vorgewérmten Teller anrichten. Den Hirschriicken tranchieren und in
der Mitte des Carpaccios drappieren. Die Kirschen vorsichtig dazwischenlegen und den Schaum
drumherum geben. Den Friséesalat in der Mitte hoch aufsetzen und servieren.
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