FUrweitere
Rezeptideen
melde dich
bei mir.




’ Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

= medium 10 Min. 1 Std. 4 Portionen

Zutaten

100 ¢g Rotwein, trocken 20g Kakaonibs

20¢g Cognac 1 Eigelb

5 Wacholderbeeren 20g Rostzwiebeln

8 Pimentkorner 60g Zwiebel, halbiert
1 Nelke 1 Knoblauchzehe

2geh.TL Thymian, getrocknet 3TL  Speisestarke
3geh.TL Majoran, getrocknet 3EL Wasser

2TL Salz 12TL geriebene Orangen-
schale
1TL Pfeffer
20g Orangensaft
800¢g Hirschrucken,

sehnenfrei 30g Zartbitter-Schokolade
(50% Kakao), in Sticken
2 EL Ol (5mm)
20¢g Panko 200g Wildfond
180 ¢ Butter,davon 50 g 130¢g Kirschkonfiture
in Stlcken,30¢g oder 130 g Wild-
weich, 100 g kalt, in Preiselbeeren

kleinen Wurfeln



Zubereitung —

L. Eine Kanne aufden Mixtopf stellen, Rotwein und
Cognac einwiegen und Kanne absetzen.

2. Wacholder, Piment, Nelke, Thymian, Majoran, Salz
und Pfefferin den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10
zerkleinern und Gewurzmischung umfullen.
Backofen auf 100°C vorheizen.

5. Hirschriicken rundum mit ¥ der GewUlrzmischung
wirzen, in einer Pfanne aufdem Herd in Ol anbraten
und auf Kichenrolle abtropfen lassen. Den Braten-
sud in der Pfanne mit Rotwein-Cognac-Mischung
abloschen und vom Herd nehmen.

A. vsderGewd rzmischung, Panko, 50 g Butterstlucke,
Kakaonibs, Eigelb und Rostzwiebeln in den Mixtopf
geben und 10 Sek./&§%/Stufe 5 vermischen. Hirsch-
ruckenin eine Auflaufform geben und Kruste auf
dem gebratenen Hirschrucken verteilen. Hirsch-
rucken mit Kakaokruste im Backofen ca. 15 Minuten
(100 °C) fertig garen, 5 Minuten ruhen lassen und den
Backofen auf Grillstufe vorheizen. In dieser Zeit mit
dem Rezept fortfahren.

5. Ysder Gewurzmischung, Zwiebel und Knoblauchin
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben.
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Zubereitung —

6. 30 g weiche Butterzugeben und 4 Min./120°C/
Stufe 1 dunsten. Speisestarke mit Wasser anruhren.

/. Bratensud, Ora ngenabrieb, Orangensaft, angeruhrte
Speisestarke, Schokolade, Konfiture und Wildfond
zugeben und 4 Min./100°C/Stufe 1 kochen.

3. 100 g kalte Butterwurfel zugeben, 8 Sek./Stufe 7
emulgieren und abschmecken.

9. Hirschriicken mit Kakaokruste im Backofen-Grill ca.
5 Minuten gratinieren, tranchieren, mit Schokoladen-
Orangen-Butteranrichten und z. B. mit Spatzle oder
Knodeln servieren.
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