Hirschriickenfilet unter Maronenkruste
auf Apfelsahnesofle, mit bldttrigem Rosenkohl
und Herzoginkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Hirschriickenfilet 2 EL Honig

300 g Maronen-Piiree 500 ml Sahne

100 g Paniermehl 500 g Rosenkohl

2 Eier 1 Zwiebel

Salz und Pfeffer etwas Muskat

etwas Thymian 500g Kartoffeln mehligkochend
2 Apfel 3 Eigelb

Ol zum Anbraten

Zubereitung:

Aus dem Maronenpiiree, dem Paniermehl, den Eiern, Salz und Pfeffer und etwas Thymian
die Maronenkruste herstellen.

Das Hirschriickenfilet von allen Sehnen und Hauten befreien und in einer Pfanne mit
dem Ol von allen Seiten kurz anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Maronenkruste bedecken und mit einem Kernther-
mometer im Ofen bei 120 °C Umluft auf 59 °C Kerntemperatur garen. Den Hirschriicken
danach noch 5 min ruhen lassen.

In der Pfanne den Honig karamellisieren, die Apfel hinzugeben und anschwitzen. Die
Sahne hinzugeben und dicklich einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gekochten Salzkartoffeln zu einem Brei stampfen und Muskat und 3 Eigelbe hinzugeben
und verrihren. Mit einem Spritzbeutel Rosetten aufspritzen mit etwas Eigelb bestreichen
und bei Oberhitze im Ofen braunen.

Die Zwiebelwiirfel in etwas Ol anschwitzen und die Rosenkohlblitter hinzugeben. Mit
etwas Wasser angieRen und den Rosenkohl gardiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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