Hirsch-Riicken auf Orangen-Kraut, Safran-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

600 g kleine festk. Kartoffeln etwa 15 Safranfiden 700 g Hirschriickenfilet
2 Knoblauchzehen 3 Stiele Thymian 3 Stieled Rosmarin

1 TL Wacholderbeeren 2 EL Olivenol 1 rote Zwiebel

200 g frische Preisebeeren 2 EL Zucker 200 ml roter Portwein
400 ml Wildfond 3 Orangen, unbehandelt 2 EL Zucker

1 EL Weifiweinessig 1 Spitzkohl (ca. 800 g) Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 Bund Schnittlauch 80 g kalte Butterwiirfel

Die Kartoffeln waschen, schélen und halbieren. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt auf-
stellen, Safran und ein Teeloffel Salz zugeben und aufkochen. Etwa 15 Minuten (je nach GroSe)
weich kochen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. In der Zwischenzeit das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Aromaten,
Krauter und Gewdiirze zugeben. Alles auf ein Backblech verteilen. Das Fleisch im vorgeheizten
Backofen 20 bis 25 Minuten garen.

Die rote Zwiebel schillen und wiirfeln. Die Preisebeeren waschen und verlesen. Den Zucker, die
Preisebeeren und die Zwiebeln im Bratfett des Hirschriickens anschwitzen. Mit dem Portwein
abloschen und mit Wildfond aufgieflen. Bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten einkochen lassen.
Fine Orange waschen und trocknen, die Schale mit einem Sparschéler diinn abschélen und in
feine Streifen schneiden. Den Saft von allen Orangen auspressen. Orangensaft, Schale, Weif3-
weinessig und Zucker in einen Topf geben und dickfliissig einkochen. Den Spitzkohl waschen,
putzen, halbieren und den Strunk heraus schneiden. Den Kohl in Streifen schneiden und in
einem Topf im heiflen Olivenol anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Orangensud zu-
geben und unterriithren.

Schnittlauch fein schneiden und zum Orangenkraut geben.

Die eingekochte Preiselbeerjus mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die kalten Butterwiirfel nach
und nach unterriihren und die Sauce damit binden. Den Hirschriicken aus dem Ofen nehmen und
in Scheiben schneiden. Zum Anrichten die Safrankartoffeln und das Orangenkraut auf Tellern
verteilen. Je zwei bis drei Scheiben Hirschriicken darauf legen und mit der Sauce betriufeln.
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