Rosa gegarter Damwildriicken mit Topinamburhaube

700 Gramm
650 Gramm
500 Gramm
1 x

1 Teeloffel
1 Schuss

1 Schuss

1 Schuss

1 Essloffel
1 x

30 Gramm

20 Gramm

1. Topinambur schalen, klein schneiden und fir zirka 15 Minuten in Salzwasser kochen. Wasser abgieRen, Topinambur mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen, Butter hinzugeben und zerstampfen. Etwas Milch zum Puree geben und unterheben.

2. Damwildriicken parieren, salzen und zuckern. In Olivendl kurz beideseitig anbraten und anschlieend in eine

backofentaugliche Form geben.

Damwildriicken
Topinambur
Krautersaitlinge
Rote Zwiebel
Muskatpulver
Milch
Apfel-Balsamico

Rotwein

200 Milliliter Wildfond

Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Zucker

Butter

getrocknete Pfifferlinge

3. Das Plree nun etwa zwei Zentimeter stark auf dem Fleisch verteilen. Den Backofen auf 120 Grad Celsius vorheizen und die

Grillfunktion hinzuschalten. Den Ricken mit Topinamburhaube fir zirka 15 bis 20 Minuten backen. AnschlieBend weitere funf

Minuten ruhen lassen.

4. Getrocknete Pfifferlinge eine halbe Stunde wassern. Wasser abgieBen und mit der klein geschnittenen Zwiebel in Olivendl
anbraten. Nun Tomatenmark anrdsten, anschlieBend mit Rotwein abléschen. Ist der Wein gut einreduziert, den Wildfond

aufgieBen und fiur funf bis zehn Minuten kdcheln lassen, salzen und pfeffern. Nun die SoBe mit dem Mixstab purieren,

anschlieBend die Flussigkeit abseihen.
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