Hirschrucken mit Rahmkohl und Schupfnudeln &‘é&;ﬂ“z“‘“&

Dauer: Aufwandig
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Zubereitung

1. Hirschricken in 4 Teile schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Pfanne mit Butterschmalz erhitzen.

3.  Fleisch scharf mit zerdrickten Wacholderbeeren anbraten.

4. Thymian und Koriander hinzufiigen.

5.  Im Backrohr bei ca. 170° C Ober-Unterhitze 6-8 min. schmoren/rasten lassen.
6.  Fleisch herausgeben und warmhalten.

7. Mit Rotwein abloschen und mit Suppe aufgiel3en.

8.  Preiselbeeren, Lorbeerblatter, Thymian und Wacholderbeeren beigeben.

9.  Sauce reduzieren lassen und mit Schlagobers verfeinern.

10.  Sauce passieren und mit eiskalter Butter montieren (binden).

1. Kohl fein nudelig schneiden und in Salzwasser blanchieren.

2. Speck und Schalotten in feine Wurfel schneiden.

3.  Ineine Pfanne geben und leicht anbraten.

4.  Mit Obers aufgiellen und wenn notig binden.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum blanchierten Wirsing geben.

1. Kartoffeln schalen, kochen und heil3 pressen.

2.  Mit Griel3, Mehl, Dotter, Butter, Parmesan, Salz und Pfeffer zu einem Teig verarbeiten.
3. Daraus ca. 1 cm dicke Strange formen und diese in ca. 5 cm Sticke schneiden.
1. ZugleichmaBigen Nudeln formen.

Eidotter
30G Butter
150 G geriebene Nusse



2.  AnschlieBend fir 10 Minuten ins kochende Salzwasser geben.

3. Butter mit Nussen in der Pfanne mischen und die gekochten Schupfnudeln darin schwenken.



