Hirsch-Medaillons mit Erdnuss-Butter, Quitten-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir die Hirschmedaillons:

2 Hirschriicken a ca. 300 g 1 TL Kardamom 1 TL Wacholderbeeren
% TL Korianderkorner % TL grobes Salz 8 Scheiben Friihstiickspeck
50 g Butterschmalz 2 junge Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

50 g Butter 80 g gerostete Erdniisse

Fiir die Jus:

4 Schalotten 4 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

50 g Butter 100 g mehligk. Kartoffeln 2 Zweige Thymian

100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein 300 ml Wildfond

Fiir die Selleriecreme:

400 g grole Knollensellerie 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond
50 ml Sahne 3 TL Zucker Salz, Chili

Fiir die Quitten:

400 g Quitten 1 Zitrone 1 Schalotte

1 rote Chilischote 50 g Akazienhonig Salz, Chili

4 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Hirschmedaillons die beiden
Riickenfilets von Fett und Sehnen befreien, unter flieBendem Wasser kurz abspiilen und mit
Kiichenkrepp griindlich abtupfen. Wacholder, Koriander, Kardamom und ein wenig grobes Salz
sehr fein mahlen. Die beiden Riickenfilet damit einreiben und in jeweils vier Scheiben Speck ein-
wickeln. Danach das Butterschmalz in der Pfanne hoch erhitzen und den eingewickelten Hirsch-
riicken von allen Seiten goldbraun anbraten. Zusammen mit Thymian und Knoblauch auf ein
Backofengitter legen und im Backofen fiir circa 12 bis 15 Minuten rosa garen. Die Butter unter
stdndigem Riihren nussig werden lassen und die Erdniisse zugeben. Kurz vor dem Servieren die
Riicken in Medaillons schneiden, mit Salz wiirzen und durch die Erdnussbutter schwenken. Fiir
die Jus die Schalotten und den Knoblauch schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Chilischo-
te der Lange nach halbieren, das Kerngehéuse und die Zwischenh&ute entfernen und die Schote
ebenfalls grob wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Chili
darin bei mittlerer Temperatur langsam glasig anschwitzen. Die Kartoffeln schélen, mit einer
Vierkantreibe reiben und in den Topf geben. Den Thymian zugeben und mit Rotwein abléschen.
Nun den Portwein zugeben und fast vollstédndig reduzieren. Mit Wildfond aufgiefen und erneut
langsam auf die Hélfte reduzieren. Danach die Sauce durch ein feines Sieb laufen lassen und gege-
benenfalls mit Salz abschmecken. Fiir die Creme die Sellerieknolle rundherum abschélen und in
Wiirfel schneiden. Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Selleriewiirfel hineingeben.
Danach mit Salz und Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken, so gart der Sellerie in die
ersten zehn Minuten bei mittlerer Temperatur in sich. Anschlieend mit Gefliigelfond aufgiefien
und circa weitere zehn Minuten unter gelegentlichem Riihren weich garen. Zum Schluss mit Hilfe
einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren, die Sahne zugeben und das Ganze mit Salz und Chili
aus der Miihle abschmecken. Die Quitten schilen, vierteln, entkernen und in circa ein Zentimeter
grofe Wiirfel schneiden. Eine Schiissel mit Wasser bereitstellen. Nun die Zitronen halbieren, den
Saft hineinpressen und bis zur weiteren Verarbeitung die Quittenwiirfel hineinlegen. Die Scha-
lotten schilen und fein wiirfeln. Die Chilischote der Lénge nach halbieren, Kerngehduse und
Zwischenh&dute entfernen und die Schote ebenso fein wiirfeln. Den Honig in einem breiten Topf
erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Die Quittenwiirfel griindlich abtropfen



lassen und zugeben. Die Chiliwiirfel zugeben und die Quitten mit Backpapier abgedeckt circa 15
bis 20 Minuten bei mittlerer Hitze langsam garen. Danach mit Salz und Chili aus der Miihle ab-
schmecken. Die Selleriecreme auf Teller geben und das Quittengemiise darauf anrichten, jeweils
zwei Medaillons zugeben und mit der Jus begieflen. Zum Schluss mit feinem Kerbel vollenden.
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