Hirschmedaillons in Pilzkruste

Zutaten fiir Portionen Menge Mall Zutat
1 Bund Schnittlauch

2 St Zwiebeln

100 g Porree

5 EL  Butter

300 g Champignons

300 ¢ Shiitake-Pilze

1 Schalotte

640 ¢ Hirschriicken

500 g Wildknochen (vom Metzger klein hacken lassen)

3 EL Butterschmalz

1 TL Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

1 Nelke

2 EL Tomatenmark

2 ELL  Mehl

400 ml Rotwein

1 1 Wildfond (Glas)
Pfeffer
Cayennepfeffer

4 Eigelb

4 EL Semmelbrosel

1 EL Preiselbeerkonfitiire

100 ¢ Mohren

100 ¢ Sellerie

Mit einem Klick auf die Zutaten des Rezepts gelangen Sie zu deren detaillierten
Niahrwertangaben.



-Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Einen Briter darin erhitzen. -
Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. -Zwiebeln
abziehen, grob wiirfeln. Mohre sowie Sellerie schilen, waschen und grob wiirfeln. Porree
abbrausen, putzen und in Stiicke schneiden. -Butter kalt stellen. -Pilze putzen, gegebenenfalls
mit einem feuchten Kiichentuch abreiben. -Schalotte abziehen und fein wiirfeln. -
Hirschriicken abbrausen und entsehnen.

1.Die Knochen mit 2 EL Butterschmalz in den Briter geben und im Ofen ohne Deckel kriftig
anbraten. Die Knochen dabei 1-mal wenden. Die Pfefferkérner und das Lorbeerblatt
dazugeben.

2.Zwiebel- und Gemiisewiirfel sowie Porreestiicke zu den Knochen geben, ca. 20 Min. im
Ofen mitbraten, bis das Gemiise etwas Farbe bekommen hat. Die Wacholderbeeren und die
Nelke dazugeben.

3. Tomatenmark zufiigen, ca. 5 Min. mitbraten, mit Mehl bestduben. 3-mal mit je 100 ml
Rotwein abloschen, verdampfen lassen. Mit dem Wildfond auffiillen und ca. 60 Min. im Ofen
schmoren lassen.

4 Briter herausnehmen. Die SoB8e durch ein Sieb in einen Topf gieBen und auf ca. 300 ml
einkochen lassen. Ca. 50 ml Rotwein angieflen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 EL.
Butter unterriihren.

5.Je 200 g Pilze fein wiirfeln, tibrige Pilze vierteln und zur Seite stellen. Schalottenwiirfel in 1
EL Butter andiinsten. Pilzwiirfel zufiigen, 5 Min. mitdiinsten, bis die sich bildende Fliissigkeit
verdampft ist.

6.Die Pilzwiirfel etwas abkiihlen lassen. Schnittlauchréllchen, 2 Eigelb sowie 3 EL
Semmelbrosel unter die Pilzmasse ziehen, anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7.Hirschriicken in 8 gleich grofSe Medaillons schneiden, salzen und pfeffern. 1 EL
Butterschmalz in einer groflen, backofentauglichen Pfanne erhitzen, Medaillons darin auf
beiden Seiten je 2 Min. anbraten.

8.Pilzmasse auf den Medaillons verteilen, mit Brﬁselnﬂbestreuen. 1 EL Butter in Stiickchen
darauf verteilen, in 10—15 Min. im Ofen fertig garen. Ubrige Pilze in restlicher Butter
anbraten, salzen, pfeffern.

9.Fiir die Zabaione iibrige Eigelbe mit restlichem Rotwein in einer Schiissel im heiflen
Wasserbad ca. 5 Min. weilschaumig schlagen. AnschlieBend die Preiselbeerkonfitiire
unterriithren.

10.Medaillons auf Teller legen. Zuerst WildsoB3e dariiber geben, dann mit den Pilzen und der
Zabaione anrichten. Dazu passen Schupfnudeln und Brokkoli-Gemiise. Die {ibrige Sof3e extra
dazu reichen.



