Hirsch-Kalb-Riicken mit Kiirbis-Kernen gebraten, Rote Bete

Fiir vier Personen

Hirschkalbsriicken:

600 g Hirschkalbsriicken 1 TL Butterschmalz 10 Wacholderbeeren
1 EL Butter 200 g Kiirbiskerne, geschélt 1 EL Kiirbiskernol
Pfeffer, Salz

Rote Bete:

6 Rote Bete, jung Butter Salz

Orangen:

2 Orangen 1 EL Olivenol Kiimmel, gemahlen
Kartoffeln:

1 Kartoffel, grof3 100 g Butterschmalz Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Hirschkalbsriicken:

Das Fleisch in Medaillons schneiden, wiirzen, in Butterschmalz anbraten, im vorgeheizten Back-
ofen circa 25 Minuten garen, anschlieflend die Wacholderbeeren mit der Butter in einer Pfanne
aufschiumen, Kiirbiskerne, Ol und Fleisch hinzugeben und zwei Minuten fertig garen.

Rote Bete:

Die Rote Bete putzen, in leichtem Salzwasser blanchieren, abschmecken, halbieren, in Butter
anschwenken. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Orangen:

Die Orangen schélen, Filets herausschneiden, mit Oliventl und Kiimmel vermischen, im vorge-
heizten Backofen zehn Minuten schmoren.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln schélen in Scheiben hobeln, in Butterschmalz frittieren, wiirzen, auf Kiichenpapier
abtropfen. Alles zusammen anrichten. Das Gericht kann nach Wunsch noch mit altem Balsamico
abgerundet werden.
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