Hirsch-Riicken mit Pinien-Walnuss-Kruste und Rote-Bete

Fiir 4 Personen
Fiir den Hirschriicken:

25 g Walnusskerne 25 g Pinienkerne 2 EL Zucker
15 g Pumpernickel 40 g Butter 1 Eigelb

45 g Weiflbrotbrosel 4 Hirschriickensteaks a 150g

Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzenol

Fiir die Sofle:

45 g Butter 5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig

100 ml unsiiler Holundersaft 300 ml Wildsof3e

Fiir das Gemiise:

500 g Rote-Bete 1 grofle Gelbe-Bete (ca. 350 g) 100 g Kartoffeln, mehlig
60 g Butter Salz, Pfeffer, Zucker 1 Spritzer Rotwein-Essig
1 TL weifler Balsamico

Den Backofen auf 68 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Walniisse und Pinienkerne grob hacken.
In einer Pfanne 2 EL Zucker schmelzen, die gehackten Niisse zugeben und karamellisieren. Pum-
pernickel zerbroseln. 40 g Butter mit einem Handriihrgerét in einer Schiissel kurz anschlagen,
dann das Eigelb beifiigen und kurz weiter schlagen. Dann aus dem Pumpernickel, angeschlagener
Butter, Weiflbrotbroseln, karamellisierten Walniissen und Pinienkernen eine Kruste herstellen.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Pflanzendol und 1 TL Butter
von beiden Seiten kurz anbraten. Dann herausnehmen, auf ein Backofengitter setzen und mit
der Kruste belegen und fiir ca. 2 Stunden in den vorgewérmten Backofen schieben. Die Rote
und gelbe Bete ungeschilt in separaten Topfen mit Wasser weich kochen. Kartoffeln ebenfalls
weich kochen. Die Gelbe Bete herausnehmen, vollstdndig auskiihlen lassen, dann schilen und
in 8 gleich grofle Wiirfel schneiden. Die Rote-Bete schéiilen und die Kartoffeln pellen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. 40 g Butter zerlassen und mit Kartoffeln und Roter Bete zu einem
Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Rotweinessig abschmecken. Fiir die Sofle die
Butter schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen. Honig zugeben und leicht
karamellisieren lassen, dann den Holundersaft zugeben und alles um etwa die Hélfte einkochen.
Mit der Wildbrithe aufgieflen, diese kurz aufkochen und abschmecken. In der Zwischenzeit 2
EL Butter in einem Topf schmelzen, eine Prise Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen,
dann mit Balsamico abldschen. Die Wiirfel von Gelber Bete zugeben und in der Butter glacieren.
Das Piiree in der Tellermitte anrichten, Hirschriicken auf das Piiree setzen, Gelbe Bete anlegen
und mit der Sofle umgieflen.
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