Hirschrucken mit Wacholderjus,

violetten Butterkarotten und Kartoffel-Wirsingestampf

Zutaten:

800g Hirschriicken Rosmarin

100g Bauchspeck Knohlauch

1 Kopf Wirsing Thymian

500g violette Karotten Wachholder
500g mehlig kochende Kartoffeln Rotwein

200ml Sahne Geflugelfond
Butter Salz und Muskat

Den Hirschriicken portionieren und je ein Stlick in einen Zippobeutel mit Rosmarin, Thymian,
Knohlauch und Wacholder geben und verschliefRen. Bei 60 Grad circa 2 Stunden im Wasser
garen lassen.

Wirsing putzen, schneiden und in Sahne mit Salz und Muskat kochen. Kartoffeln schalen,
kochen und mit Butter, Milch, Salz, Pfeffer und Muskat stampfen und den Wirsing unter-
heben.

Karatten schalen, halbieren, in Scheiben schneiden und mit Gefltigelfond und einer
Butterflocke garen.

Butter in der Pfanne erhitzen und den Riicken scharf von allen Seiten anbraten und
tranchieren.

Wacholder und Riickenspeck anrésten, mit Wildfond und Rotwein abléschen und ein
reduzieren lassen. Mit Sahne auffullen und mit Kartoffelstarke abbinden.

Zum Abschluss etwas Butter untermixen.

Wir wiinschen guten Appetit!
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