Hirsch-Riicken-Steaks mit Bohnen-Piiree und Radicchio

Fiir 2 Portionen

2 Hirschriickensteak a 150 g Butter 1 Zwiebel

1 Orange 1 Zehe Knoblauch 300 g weile Bohnenkerne
1 Radicchio 100 ml Weilwein 50 ml Sahne

1 TL griiner Pfeffer 100 g Trauben Zucker

Salz Pfeffer Olivenol

Die Hirschriickensteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne
mit etwas Olivendl erhitzen und die Steaks von beiden Seiten darin braten. Die Bohnen fiir das
Piiree in einen Topf mit etwas Olivendl geben und mit Salz, Pfeffer und griitnem Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein schneiden und hinzugeben. Anschlieffend mit der Hilfte
des Weiflweins abloschen und mit Sahne auffiillen. Den Radicchio vom Strunk befreien und nur
die inneren, roten Blitter verwenden. Die Weintrauben in der Mitte halbieren. Eine Pfanne mit
etwas Butter erhitzen und die Weintrauben sowie den Radicchio hineingeben. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Orangenabrieb wiirzen. Anschlieffend mit dem restlichen Weiflwein abléschen. Die
Bohnen fein stampfen und mit den Steaks und dem Salat auf Tellern anrichten.
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