Cervo tonnato mit Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fir das Wildgewiirz:

L B1, Fenchelsamen i EL Piment }‘ EL Wacholderbeeren
1

31 EL Pfefferkorner % TL Salz

Fiir das Hirschfleisch:

250 g Hirschriicken Pflanzenol Gewiirzmischung, von oben
Fiir das Tonnato:

150 g Thunfisch, Dose 2 Sardellenfilets % Limette, Saft, Abrieb

40 g Creme-fraiche 8 g helle Misopaste 5 g Dijonsenf

8 g Sojasauce 25 g Fischfond Salz, Pfeffer

Fiir den Wildkrautersalat:

60 g Wildkrauter % Zwiebel 25 ml Apfelessig

50 ml Haselnussol Salz Pfeffer

Fiir das Wildgewiirz:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett rosten und im Morser fein morsern.

Anschlieflend mit dem Salz vermischen.

Fiir das Hirschfleisch:

Hirschriicken mit Gewiirzmischung wiirzen und in Pflanzendl von beiden Seiten scharf
anbraten. Im vorgeheizten Ofen auf eine Kerntemperatur von 58 Grad garen. Das Fleisch
sollte noch einen rosa Kern haben. Vor dem Servieren diinn aufschneiden.

Fiir das Tonnato:

Alle Zutaten mixen und mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft abschmecken.

Fiir den Wildkrautersalat:

Krauter waschen und trockenschleudern. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Wildkréuter
mit den gehackten Zwiebeln vermengen und den Essig hinzugeben. Das Ol wihrend des
Riihrens ganz langsam beifiigen.

Michael Brinkmann am 27. Januar 2026



