Hirschriicken mit Rotkraut

Portionen: 4
Preiselbeeren: 5h
Rotkraut: 24 h
Hirschriicken: 8 min.

Zutaten

* 600 g Hirschricken (ohne Knochen)

*

etwas Salz, weiBer Pfeffer, etwas Erdnussadl
* 50 g Butter

* 1 St Thymian

* 1 St Rosmarin

* 4 St ZerstoBene Wacholderbeeren

Kaltgerihrte Preiselbeeren

* 500 g Preiselbeeren

* 250 g Zucker

* 30 cl Roter Portwein

* 30 cl Cognac

* Abgeriebene Schale von 2 Orange und %2 Zitrone

Sauce

*1/2 St Orange

* 1 EL Gin

* 4 St ZerstoBene Wacholderbeeren

* 150 ml Wildfond

* 1 EL Saft der kaltgerihrten Preiselbeeren
* 2 EL Kalte Butter

Rotkraut

* 600 g Rotkraut (fein geschnitten)

* 100 g Apfel (geraspelt)

* 250 ml Rotwein

* 100 ml Apfelsaft

* 2 EL WeiBweinessig

* 2 EL Zitronensaft

* 1 EL Risottoreis

* 2 St Schalotten

* 70 g Butter

* 1 TL Zucker

* 1 St Gewlirzsackchen (mit 4 Wacholderbeeren,
lLorbeerblatt, %2 TL weiBe Pfefferkdrner,
1 Zweig Thymian, 1Gewlirznelke)

* etwas Salz und weiBer Pfeffer

Kartoffelkrapfen

* 350 g Kartoffeln (mehlig kochend)
* 125 ml Milch

* 35 g Butter

* etwas Salz Pfeffer

* etwas Muskatnuss

* 60 g Mehl

* 2 St Eier

* etwas Erdnussél zum Frittieren

Zubereitung

Hirschricken salzen, pfeffern und in heiBem Erdnussdél anbraten.
Im Rohr bei 180°C 8 Minuten rosa braten. Danach das Fleisch in
Alufolie ruhen lassen. Vor dem Servieren die Butter in einer
Pfanne mit Thymian, Rosmarin und Wacholderbeeren aufschau-
men und das Fleisch darin wenden.

Fir die kaltgerihrten Preiselbeeren alle Zutaten unter mehrma-
ligem Rihren 4 bis 5 Stunden ziehen lassen, bis der Zucker voll-
standig aufgeldst ist. Orangensaft und Gin mit den Wacholder-
beeren einkochen lassen. Wacholder entfernen, Wildfond und
Preiselbeersaft zugeben und reduzieren. Mit kalten Butterstlick-
chen montieren.

Das Rotkraut mit allen Zutaten mindestens 24 Stunden marinie-
ren. Die Schalotten in Butter kurz diinsten, den Zucker zugeben
und hell karamellisieren. Das marinierte Rotkraut und das Ge-
wlrzsackchen zugeben. Auf kleiner Flamme zugedeckt weich
dinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffel kochen, schdlen und pressen. Die Milch mit Butter,
Salz, Pfeffer und Muskatnuss aufkochen. Das Mehl auf einmal
zugeben und mit dem Kochléffel rihren, bis sich der Teig vom
Topf |6st. Etwas abkihlen lassen und die Eier grindlich einarbei-
ten. 100 g vom Brandteig mit den gepressten Kartoffeln vermen-
gen und eventuell nachwirzen. Mit einem L&6ffel Nocken ausste-
chen und in heiBem Fett frittieren. Hirschricken an Wacholder-
Gin-Sauce anrichten, mit Rotkraut und Kartoffelkrapfen servie-
ren.

Tipps & Tricks

Bitte beachten Sie bei der Zubereitung, dass sich die im Rezept
angegebenen Mengen und Garzeiten auf die Original-Menge von
4 Portionen beziehen und ggf. entsprechend angepasst werden
miussen.



