Hirsch-Roulade mit Blumenkohl-Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:
600 g Riicken vom Dammbhirsch 10 TL Preiselbeeren kleines Stiick Spitzkohl

1 Zwiebel 300 ml Wildfond 50 ml Sahne

1 EL Mehl Rapsol 4 grofle Kartoffeln, mehlig
% Blumenkohl 1 EL Butter Muskatnuss

Salz, weiler Pfeffer Thymian

Den Backofen auf 130 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Riicken parieren und in 4 Steaks portionieren. Diese in einem Ge frierbeutel mit dem
Fleischklopfer moglichst diinn plattieren.

Die Rouladen dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit einem Teeloffel Preiselbeeren
bestreichen.

Den zarten Teil des Spitzkohls in feine Streifen schneiden und auf den Rouladen verteilen.

Von der etwas breiteren Seite zur schmaleren zusammenrollen, dabei die Seiten etwas einklappen.
Dann die Rouladen mit Garn gut zusammenbin den.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Rouladen in einer Pfanne mit Rapsol von zwei Seiten kurz
anbraten, nach dem Wenden die Zwiebel dazugeben und mit anschwitzen. Anschliefend die
Pfanne (aus Sicherheitsgriinden ohne Plastikgriff) bei 130 Grad in den Ofen stellen und die
Rouladen fiir ca. 8-10 Minuten fertig garen.

Parallel Kartoffeln wiirfeln, Blumenkohl in Scheiben schneiden und zusam men in Salzwasser
ca. 20 Minuten garen. Anschlieflend abgielen, mit frisch geriebener Muskatnuss, weiflem Pfeffer
und Salz wiirzen, die Butter dazugeben und alles stampfen und umriihren.

Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und kurz warm stellen. Die Pfanne bei mittlerer Hitze
wieder auf den Herd stellen, die Zwiebeln mit etwas Mehl bestduben, verrithren und dann mit
Wildfond und Sahne aufgieflen, die restlichen Preiselbeeren dazugeben und etwas einkochen,
zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Stampf auf Tellern anrichten, Roulade vom Garn befreien, dazu ge ben, mit Sauce betraufeln
und mit den restlichen Preiselbeeren und dem Thymian garnieren.
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