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Rosa Hirschrucken auf Selleriepuree

Koch: Nazim Yay

Zutaten
(4 Personen)

FUr den Hirschricken

e 500 g Hirschricken

e 1 EL Olivendl zum Anbraten

e Salz

e WildgewuUrz (im Morser zerstoBene Wacholderbeeren, Pfefferkoérner,
Senfsaat)

FUr den Wildjus

1 EL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

150 ml kré&ftiger Rotwein
300 ml Wildfond

1 TL Maisstarke

FUr das Selleriepuree

o 500 g Sellerie

e 1 Kartoffel

e 1 EL Olivendl zum Anschwitzen
e 1 EL Butter zum Anschwitzen
150 ml Milch

« 100 g kalte Butter

o geriebene Muskatnuss

Quelle: ORF extra



e Salz
o Pfeffer

FUr die Garnitur
e frische Krduter

Lubereitung

1. FUr das SelleriepUree zuerst den Sellerie und die Kartoffel schdlen, in kleine
Wurfel schneiden und ohne Farbe in einem Topf in Olivendl und einem kleinen
StOck Butter anschwitzen. Dann mit der Milch aufgieBen und kochen lassen,
bis eine sdmige Masse entsteht. Nun mit geriebener Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wirzen, das GemuUse mit einem Stabmixer pUrieren und die kalte Butter
unterrUhren.

2. FUr den HirschrUcken zuerst das Rohr auf 170° C Umluft vorheizen und das
Fleisch in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Die FleischstUcke nun von allen
Seiten in einer Pfanne in Olivendl scharf anbraten und anschlieBend
herausnehmen. Nun die FleischstUGcke auf allen Seiten mit dem WildgewUrz
und etwas Salz wirzen und auf einen Girillrost legen. Dann fUr 6-7 Minuten ins
vorgeheizte Rohr geben.

3. FUr den Wildjus den Staubzucker in einem Topf karamellisieren lassen, das
Tomatenmark beigeben und mit Rotwein abléschen. Den Wildfond
hinzufugen, etwas reduzieren lassen und, wenn ndtig, mit in kaltem Wasser
angerUhrter Maisstarke binden.

4. 7um Schluss das Fleisch aus dem Rohr nehmen, kurz ruhen lassen und
anschlieBend halbieren. Das Selleriepuree mittig auf einem flachen Teller
anrichten, den rosa HirschrGcken darauflegen und etwas Wildjus rundherum
angieBen. Das Gericht mit verschiedenen Krdutern garnieren, servieren und
genieBen.



