Hirschriicken
Kerntemperatur: rosa 59°C oder vollgar 62 °C, maximal 65°C, danach wird es trocken

Niedergegarter Hirschriicken

1kg Hirschriicken, ausgeloster

1 EL bunter Pfeffer

1 EL Wildgewiirz (Thymian, Rosmarin, Wacholder,
Nelke, schwarzer Pfeffer)

etwas Butterschmalz

1 Stiel Rosmarin

Hirschriicken auf Zimmertemperatur kommen lassen,
von allen Seiten in Butterschmalz scharf anbraten,

ca. 2 Minuten pro Seite.

Den Backofen auf 80°C Umluft einstellen.

Backblech mit Backpapier auslegen.

Fleisch mit gemorsertem Pfeffer und Wildgewiirz einreiben, auf das Backblech geben, Rosmarinzweig
dazugeben.

Das Fleisch etwa 3 bis 3,5 Stunden im Ofen garen lassen.

Dazu: Rosti-Ecken oder Kartoffelgratin und Salat

Hirschriicken mit Apfel - Rosmarin Piiree

%) Hirschriicken
5 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
2 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian
Rapsol
60 g Butter
500 ml Wildfond
Salz, Pfeffer
300 ml Rotwein, trocken

Fiir das Piiree:

750 g Apfel, siuerlich
125¢g Zucker

1TL Salz

125 ml Weillwein, trocken
2 Zweige Rosmarin

Ofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hirschriicken sorgféltig parieren

Rapsol aromatisieren, indem man es erhitzt, 1 angeschlagene Knoblauchzehe, 1 Zweig Rosmarin,

2 Zweige Thymian, Wacholderbeeren und Lorbeerblatter zugibt.

Danach den Hirschriicken von allen Seiten gut anbraten.

Fleisch auf einem Gitter liegend fiir 2,5 — 3 Stunden in den Ofen geben.

Wenn das Fleisch eher fertig ist, den Ofen auf 50°C herunter schalten (kurz die Tiire aufmachen, damit er
schneller abkiihlt). Das Fleisch kann dann bis zum Servieren so bleiben.

In der Zwischenzeit den Wildfond um die Hélfte reduzieren und Rotwein aufgielen. Weiter leicht kocheln
lassen. Mit Salz, Zucker, schwarzem Pfeffer abschmecken. Falls nétig, kurz vor dem Servieren mit Butter
montieren.



Butter in einer Pfanne erhitzen, erneut eine angeschlagene Knoblauchzehe, 1 Zweig Rosmarin, 2 Zweige
Thymian zugeben und die Butter aromatisieren. Den Hirschriicken aus dem Ofen holen und in der Butter
leicht anbraten, dabei die andere Seite mit der fliissigen Butter begieRen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden. Sofort anrichten. Es empfiehlt sich sehr, die Teller vorzuwérmen!

Apfel-Rosmarin-Piiree:

Apfel schilen und wiirfeln. Mit Zucker und Salz mischen. Fiir mind. 1 Stunde stehen lassen, damit sie
Fliissigkeit ziehen. Weilwein und Rosmarin zugeben. Alles einmal aufkochen lassen und dann langsam bei
kleiner Hitze kdcheln lassen, bis die Apfel zerkocht sind.

Rosmarinzweig heraus nehmen und Apfel piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Hirschriicken zart rosa im Ofen zubereiten

600 g Pfifferlinge

1300 g Hirschriicken

2 Knoblauchzehen
1 Rosmarinzweig
2 Thymianzweige
TL Wacholderbeeren
TL Meersalz

100 g rote Zwiebel

1 EL Butter
1 TL Balsamico
Salz & Pfeffer

Ol zum Braten
Backofen auf 120°C Umluft vorheizen.

Pfifferlinge griindlich waschen und dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Hirschriicken mit Kiichenpapier abtupfen und parieren.
Knoblauch (geschilt), Rosmarin, Thymian, Wachholderbeeren und Salz im Morser fein morsern.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Hirschriicken von allen Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten.
Hirschriicken aus der Pfanne nehmen und mit den Zutaten aus dem Maorser einreiben.

Danach pfeffern und fiir 20 bis 25 Minuten im Ofen garen.

Bei einer Kerntemperatur von 54 bis 56°C ist der Hirschriicken zart rosa.

Wihrenddessen Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne auslassen und Zwiebel darin anschwitzen.

Pfifferlinge mit in die Pfanne geben und 4 bis 5 Minuten anbraten.
Pfifferlinge mit Balsamico abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Danach den Hirschriicken aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und den Fleischsaft setzen lassen.
Anschliefend Fleisch gegen die Faser in Scheiben schneiden und mit den Pfifferlingen anrichten.

Dazu: frischer Salat und selbstgemachte Serviettenknodel

Orangen-Preiselbeersauce

1 Orange

150 ml Orangensaft
150 ml Rotwein

1,5 TL Senf

350 g Preiselbeeren

Cayennepfeffer




Orangenschale fein abraspeln, Saft ausquetschen

Orangensaft und -schale, Wein und Senf gut verriihren, Aufkochen und 3—4 Minuten kdcheln lassen.
Preiselbeeren unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.

Aufkochen und ca. 10 Minuten kdécheln lassen.

Hagebutten-Rotwein-Sauce, glasierte Mohren, Kartoffeltiirmchen

8 Kartoffeln
50g Parmesan, gerieben
200 ml Rotwein
200 ml Wildfond
1 Schalotte
5TL Hagebutten-Konfitiire
16 kleine Mohren
250 ml Gemiisebriihe
Ol
Salz, Pfeffer
Butter
Zucker
Speisestdrke

Schalotte wiirfeln, mit etwas Ol glasig andiinsten, mit Rotwein und Wildfond abléschen und reduzieren.

1 TL Stéarke in etwas Wasser anriihren und zu der Rotwein-Sauce geben. Aufkochen lassen, damit die Sauce
eindickt. Danach Temperatur reduzieren und 4-5 TL der Hagebutten Konfitiire und 1 TL Zucker einriihren.
Bei Bedarf noch mit Salz abschmecken.

Kartoffeln in diinne Scheiben hobeln. Mit Ol, Parmesan, Salz und Pfeffer vermischen und daraus in einer
gefetteten Muffin-Form 8 Tiirmchen schichten. Die Kartoffeltiirmchen im vorgeheizten Backofen bei 180°C
Umluft fiir 50-60 Minuten backen.

Mohren schéilen, wahrenddessen in einer Pfanne 1 EL Butter und 2 TL Zucker erhitzen.

Moéhren dazugeben und durchschwenken. Mit Gemiisebriihe abléschen und die M6hren darin kochen, bis die
Fliissigkeit verkocht und die Mohren weich sind.

Uber die Mohren nochmal 1 EL Butter und 2 TL Zucker geben und die Méhren darin karamellisieren lassen.

Schokoladensofle

3 Schalotten

1 Karotte

1 Knollensellerie

1 EL Butter

1TL Tomatenmark

200 ml Rotwein

500 ml Wildfond

3 angedriickte Wacholderbeeren
2 Gewiirznelken

1EL Preiselbeermarmelade

20g geriebene Schokolade (70 % Kakao)

Fiir die Sauce Schalotten, Karotte und Sellerie in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Butter anrésten. Wenn
das Gemiise leicht gebrdunt ist, Tomatenmark einriihren und mit Rotwein abléschen. Den Wein fast
vollstdndig einreduzieren lassen, Wildfond zugieBen. Wacholderbeeren und Gewiirznelken zugeben und die
Sauce langsam um ein Drittel einkochen. Preiselbeermarmelade einriihren, abschmecken und durch ein Sieb
passieren. Die Schokolade in der heiffen Sauce schmelzen, glatt rithren und sofort mit Hirschmedaillons
anrichten.




Kichererbsen-Piiree und Granatapfelsauce

Kichererbsenpiiree

300 g gekochte Kichererbsen

5EL Olivenol

1 Zitrone, Saft davon

1EL Créme fraiche

2 EL Sauerrahm

3 EL Petersilie, grob gehackt
Salz, Pfeffer

1 Prise Kreuzkiimmel

Granatapfelsauce

1 Grantapfel

200 ml Wildfond

1 Zweig Rosmarin

Kichererbsen iiber Nacht einweichen, dann kochen.
Die Kichererbsen in einer Pfanne mit Olivenol nur erwdrmen und dann mit Zitronensaft, Créeme fraiche und
Sauerrahm piirieren. Mit Petersilie verriihren und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken.

Den Granatapfel aufbrechen und den Saft in einem Topfchen auffangen. Die Samen mit einer Gabel aus der
Frucht 16sen und in eine Schiissel fallen lassen. Granatapfelsaft mit Wildfond und Rosmarin auf

150 ml reduzieren, spéter Bratensatz zugeben.

Die Hirschmedaillons mit Piiree und Sauce anrichten und mit Granatapfelsamen bestreut servieren.

Hagebuttensauce

1 Glas Wildfond
Sternanis
Wacholder
Piment (ganz)
Gewiirznelken
Thymian
Oregano

5 Schalotten

2 Karotten

1 Stange Staudensellerie

Y4 Knolle Sellerie

500 ml Rotwein
Hagebuttenmarmelade

Karotten, Staudensellerie und Knollensellerie wiirfeln und braun rosten. Schalotten und Gewtirze zugeben,
mit etwas Wasser abloschen und Fond aufgielen. Den Fond langsam und lange kécheln lassen.

Rotwein in einen heifen Topf gieSen und den Alkohol verkochen lassen. Mit dem gefilterten Fond aufgiefSen,
reduzieren und abschmecken.

Den Fond mit passierter Hagebuttenmarmelade vermischen und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen.

Hirschfilet mit Krauterkruste
und Schokosauce

2 Hirschfilets (je etwa 480 g)
1TL Wacholderbeeren

1TL schwarzer Pfeffer

1 EL neutrales Ol

1 EL Butter

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian




2 Zweige Oregano

4 Salbeibléttchen

1/2 Bund Petersilie

30g Pinienkerne

50g Semmelbrosel

1 Ei

200 ml Wildfond (aus dem Glas)
200 ml Rotwein

2 EL Preiselbeeren

1 Orange, ein Stiick Schale davon
2 Lorbeerblatter

30g dunkle Kuvertiire

2 EL Aceto balsamico

etwas Chilipulver

Backofen auf 100° vorheizen.

Hirschfilets von Sehnen befreien.

Wacholder und Pfeffer im Morser fein zerstoffen und die Filets damit einreiben.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Filets darin bei mittlerer Hitze rundherum 7-8 Min. anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und in die Fettpfanne des Backofens legen.

Krauter waschen und trocken schiitteln, von den Stielen befreien und mit den Pinienkernen sehr fein hacken.
Mit Semmelbréseln und Ei verriihren, salzen, pfeffern und auf den Hirschfilets verteilen.

Die Filets im Ofen (Mitte, Umluft 80°C) etwa 1 3/4 Std. braten.

Nach etwa 1 1/2 Std. Fond und Wein mit Preiselbeeren, Orangenschale und Lorbeer in einem Topf offen bei
starker Hitze auf die Halfte einkochen lassen. Orangenschale und Lorbeer entfernen. Kuvertiire in kleine
Stiicke schneiden, in der Sauce auflésen. Mit Balsamico, Salz und eventuell Chili abschmecken.

Dazu: Wirsing sautiert
Spétzle, Schupfnudeln oder Nudeln

Mandelwirsing

1 Kopf Wirsingkohl

1 Zwiebel

2 EL Butter

250 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer
geriebene Muskatnuss
4 EL Mandelblittchen

Wirsing vierteln und vom Strunk schneiden.
Zwiebel schilen und wiirfeln.

Butter in einem groRen Topf schmelzen,
Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze

ca. 4 Minuten andiinsten.

Dann den Wirsing zugeben und weitere 4 Minuten andiinsten.
Fond angiefen und zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Mandelbléttchen in einer heifen Pfanne ohne Fett résten und unter den Wirsingkohl heben.
Wirsingkohl auf die Teller verteilen und Hirschmedaillons darauf anrichten.
Je ca. 1 TL Pflaumenmus auf die Teller geben, restliches Mus dazu reichen.



	Hirschrücken mit Apfel - Rosmarin Püree

