Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Hirschkalbsmedallions mit Steinpilzsofle, zweierlei Petersilienwurzel und
nussigem Griinkerngrief

R

[caption id="attachment_11559" align="aligncenter" width="850" caption="Kraftige Aromen aus der

Wildkiiche..."] [/caption]

Gerichte mit kraftigen Aromen passen zur Jahreszeit. Deshalb haben wir ein feines Wildgericht gewahlt. Dazu
Wurzelgemduse und nussiger Griinkern.

Hier die Rezeptur flir "Hirschkalbsmedallions mit SteinpilzsolRe, zweierlei Petersilienwurzel und nussigem
Griinkerngrie®":

Zutaten
Zutaten fiir 4 Personen

¢ 12 Hirschkalbsmedaillons a 50-60 g (von der Lende)
e Salz
o Pfefferkorner, frisch geschrotet
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e Etwas Walnussol zum Anbraten
e 15 g Butter

Zudem

4 EL getrocknete Steinpilze

400 ml Wildkraft- oder Pilzbriihe
100 ml Rotwein

1 gestrichenen TL Starke

20 g Butterwdirfel, kalt

Petersilienwurzel Beilagen

600 g Petersilienwurzel (und wenn es gibt ein paar kleine Wurzeln mit Griin)

100 g Apfel oder Birne (geschalt und entkernt). Damit es weif’ bleibt, mit wenig Honig einreiben.
150 ml Sahne (oder Creme fraiche oder Schmand oder fettarme Milch)

20 g Butter

Salz, weilter Pfeffer, Muskatnuss

Wenig Honig zum Einreiben der Apfel

Nussiger Griinkern

100 g Griinkernschrot

250 ml Gemiisebriihe

2 EL Haselnisse, grob gemahlen

(Sellerie)salz und Pfeffer

Wer hat: Etwas Steinpilzpulver

1 TL Walnussol

Wer mochte: etwas fein geschnittene Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung

1. Die Medaillons sparsam salzen und sogleich in einer heiken Pfanne mit wenig Ol beidseitig goldbraun
braten. Das dauert pro Seite 2 Minuten.

2. Dann die Medaillons mit etwas Pfeffer bestreuen und auf einen Teller setzen.

3. Im Ofen bei 80°C (Ober- und Unterhitze) 10-15 Minuten nachgaren.

1. Fir die SoRe den Bratensatz in der Pfanne mit Starke bepudern. Kurz riihren dann mit Rotwein
abloschen.

2. Den Rotwein etwas dickfliissig einkochen. Dann mit der Briihe aufgie3en. Die getrockneten Steinpilze
zugeben und alles auf ein Drittel einkochen, so dass eine samige SoRe entsteht. Vor dem Servieren die
kalte Butter einruihren. Nicht mehr kochen!



1. Furdie Petersilienwurzelbeilagen zuerst die Wurzeln schéalen und in mundgerechte Stiicke schneiden
(Besonders dekorativ sind kleine Wurzeln. Davon kénnen ein paar extra gegart werden).

2. Die Wurzeln im Dampf 5-6 Minuten bissfest garen (oder mit wenig gesalzenem Wasser diinsten).

3. Die Halfte der Wurzeln heraus nehmen und in Butter warm schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

1. Den Rest der Wurzeln mit geriebenen Apfel oder Birne, Sahne oder Milch, Butter und Salz, Pfeffer und
Muskatnuss in einem Topf geben. Alles 5 Minuten weich kochen. Dann mit dem Piirierstab fein purieren.
Gegebenenfalls durch ein feinmaschiges Sieb streichen. Nochmals abschmecken und warm stellen. Falls
das Piiree zu fest erscheint mit Milch oder Briihe verdiinnen.

1. Den Griinkernschrot mit der Briihe 3 Minuten aufkochen und beiseite stellen. Dabei Deckel aufsetzen
und 20 Minuten ziehen lassen.
2. Dann mit Salz, Pfeffer, Steinpilzpulver, gemahlenen Niissen und Walnussol abschmecken.

Zum Servieren fein geschnittene Krauter zum Griinkernschrot geben und in einer Pfanne erwarmen. Mit einer
Gabel auflockern und mit dem Petersilienpliiree, den Petersilienwurzeln und den Medaillons anrichten. Zum
Schluss das Fleisch mit etwas Sofe betraufeln.

Tipp: Dazu schmecken eingemachte Wildpreisselbeeren.



