Hirschfilet an Portweinsauce, Kartoffel-Sellerie-Pliree
und Rotkraut

Wahrend der Herbstzeit darf ein Gericht auf gar keinen Fall fehlen: das Hirschfilet. Mit
seinem einzigartigen kraftigen Geschmack ist das Hirschfleisch deutlich von anderen
Fleischsorten zu unterscheiden. Bei Wildliebhabern kommt es mit seiner aromatischen Note
besonders gut an..

Zutaten fiir 8 Personen:
- 2 kg Hirschfilet
- 200 gr. Frihstlickspeck in Scheiben
- 2-3 EL Olivendl
- Salz, Pfeffer
- Bratbutter
- 2dl Portwein
- 2 Lorbeerblatt
- 2 Gewirznelken
- 5dl Kalbsfonds
- 4 TL Johannisbeergelee
- 6-8frische Feigen
- 4 Zweige Thymian

- 50 gr. kalte Butter



Zubereitung:

1. Das Hirschfilet waschen und trocken tupfen, im Ganzen mit Speckscheiben umwickeln und
mit Olivendl bestreichen. Das Fleisch in einem Vakuumbeutel vakuumieren oder in
Frischhaltefolie satt einwickeln und im Wasserbad bei 62°C 25 Minuten garen.

2. Fur die Sauce die Krauter waschen und trocken schiitteln. Den entstandenen Bratensatz
mit dem Portwein und dem Kalbsfond abléschen, die Krauter beigeben, Lorbeerblatt und
Gewdrznelken zugeben und ca. 10 Minuten koécheln lassen. Anschliessend die Krauter
wieder entfernen. Das Johannisbeergelee unterriihren und weiter einkécheln lassen, dann
mit der kalten Butter abbinden. Die Feigen in diinne Schnitze schneiden und kurz vor dem
Anrichten zur Sauce geben.

3. Das Hirschfilet aus dem Beutel nehmen, salzen und pfeffern. Die Bratbutter in einer
Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin pro Seite rund 30 Sekunden anbraten, dann in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Hirschfilet auf vorgewarmten Teller auf einem Portwein-
Feigenspiegel legen, mit dem Kartoffel-Sellerie-Piiree und dem Rotkraut anrichten.




