Hirschmedaillons unter der Nusskruste
auf gebratenem Kiirbiscarpaccio
und kleinem Preiselbeer- Topfenknodel o

Zutaten: Fiir die Nusskruste Fiir das Kiirbiscarpaccio Fiir die Preiselbeer- > T

8 Hirschriickenmedaillons 20g Walnusskerne 1 Hokkaidokiirbis Topfenknodel
(je 90 g) 20g Haselnusskerne 1 EL Honig 200g abgetropfter Topfen
Butterschmalz zum Braten 20g Mandeln 2 Thymianzweige 1Ei, 1 Eigelb
Salz 20 g Pistazienkerne Butterschmalz zum Braten 80g Toastbrotbrdsel (ohne Rinde)
Pfeffer 100 g Toastbrotbrosel Salz Pfeffer 2,5 EL weiche Butter

(ohne Rinde) 8 TL Preiselbeerkonfitiire

60g weiche Butter Salz, Pfeffer

2 Eigelbe Kochsud

2 Wacholderbeeren 20 g Salz

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Hirschmedaillons

1. Fir die Nusskruste, die Niisse grob hacken, in einer
Pfanne ohne Fett anrésten und erkalten lassen. Die
Butter mit einem Handriihrgerat schaumig riihren.
Die Wacholderbeeren fein hacken und mit den
Nusc<e, Eigelb, Toastbrotbrosel unter die Butter
rihren. Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken, in Pergament zu einer Rolle formen
und anschlieBend im Kihlschrank kaltstellen.

2. Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die
Medaillons darin von beiden Seiten kurz anbraten.
Aus der Pfanne nehmen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und jedes Medaillon mit einer ca. 1cm dicken
Scheibe Nusskruste belegen.

3. Die Hirschmedaillons unter dem Grill 5 Minuten
gratinieren.

Kirbiscarpaccio

1. Den Kiirbis schalen, Halbieren das Kerngehause
entfernen und in diinne Scheiben schneiden (am
besten auf einer Brotschneide- Aufschnittmaschine).
Den Thymian von denZweigen rebeln.

2. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den
Kirbis auf beiden Seiten goldbraun anbraten, den
Honig und den Thymianin die Pfanne geben und
den Kiirbis leicht glasieren mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Viel Freude beim Nachmachen und Guten Appetit wiinscht lhnen lhr

***

*

11 Milch, 2] Wasser

Preiselbeer- Topfenknddel

1. Die Butter mit einem Handrihrgerat schaumig
schlagen, das Ei und das Eigelb einriihren. Den
Topfen und die Toastbrotbroselhinzufiigen und
alles zu einer glatten Masse verarbeiten mit Salz
und Pfeffer abschmecken. AnschlieRend
30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Den Teig in 8 gleichgro3e Stiicke teilen, mit je einem
Teel6ffelPreiselbeerkonfitiire fiillen und zu Knédeln
formen.

3. Fir den Kochsud, die Milch und das Wasser mit dem
Salz aufkochen lassen. Die Knodel ca. 10 Minuten im
Sud ziehenlassen.

Zum Anrichten die Knédel aus dem Sud nehmen
und mit dem Carpaccio auf dem Teller anrichten, die
Medaillons auf das Carpaccio setzen und mit Wildjus
servieren.

Terrassenhof-Team!

TERRASSENHOF

ERHOLEN AM TEGERNSEE




