&é&; schumeckt

Hirschricken mit Kurbispuree, Gnocchi und Fisolen

Dauer: Aufwandig
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Zutaten
800G Hirschrucken
50G Butter
30G Krauter (Petersilie, Thymian, etc.)
100 G Toastbrot
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Zubereitung

1. Zimmerwarme Butter mit den Gewurzen aufschlagen bis sie weif3 wird, Krauter und Toastbrot

untermischen.
2. Zwischen zwei Backpapierbogen auf ca. 0,5 cm ausrollen, kaltstellen.

3.  Wenn die Masse fest ist, in Streifen schneiden.

Ungefahr so grof? wie der Hirschriicken.

4. Kurz vor dem Anrichten auf das Fleisch legen und im Rohr bei 200 °C
Oberhitze/Grillfunktion 3 bis 5 Minuten gratinieren.

5. Hirschricken zuputzen oder fertig bei Metzger kaufen.

6. Rundum kurz in einer heiBBen Pfanne mit etwas Ol anbraten, Hitze reduzieren und ein paar

Flocken Butter und frische Krauter (Rosmarin, Thymian) dazugeben.

7. Das Fleisch bei niedriger Hitze immer wieder damit ubergiel3en, gegebenenfalls ganz von der

Hitze nehmen (50-52 °C Kerntemperatur) und in der Pfanne ziehen lassen.

8.  Hirschricken auf dem Kurbispuree mit Bohnen anrichten und die Gnocchi dazugeben!

1.  Hokkaido-Kurbis waschen, vierteln und Kerne entfernen.

2. Zwiebel, Knoblauch in Ol glasig dunsten, Kirbiswtrfel zugeben, mit Wei3wein abloschen und

verkochen lassen.
3.  Mit Gemiusesuppe aufgieBen, wiirzen und weichkochen lassen.

4. Fein purieren.

Falls zu flissig etwas Speisestarke dazugeben.



1. Bohnen putzen, ca. 3-5 Minuten in Salzwasser blanchieren, in Butter schwenken und salzen.

1. Kartoffeln mit Schale garen (Wasser oder Dampf).
2.  Unter einem Geschirrtuch ausdampfen lassen und noch heil? die Schale abziehen.

3. Durch eine Kartoffelpresse drucken und komplett auskuhlen lassen.

Nicht im Kihlschrank, dort ziehen die Kartoffeln wieder Feuchtigkeit!

4. Alle anderen Zutaten in die Kartoffelmasse geben und kneten bis ein geschmeidiger Teig

entsteht.

S.  Aus der Kartoffelmasse gleichmallige kleine Kugeln formen und mit einem Bindfaden die

Kurbisform
eindrucken.
6. In Salzwasser ca. 15 Minuten sieden lassen.
7. Ineiner Pfanne mit Butter schwenken und wurzen.

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag



