Aufgetischt

aufgetischt

Gefiilltes Hirschkotelett mit Walnusssterzschnitte und karamellisierte
Kastanien

Zutaten:

6 Stk. Kotelett
Salz, Pfeffer, Ol,
Krauterol

Fillung:
20 g Butter, etwas Olivendl 1 Schalotte 1 Stk. Jungzwiebel, 150 g Steinpilze, 1/8 | Sahne

Meersalz, Pfeffer, Knoblauch, Thymian

Sterzschnitte mit Nissen:
3/8 | Gemiisesuppe, 30 g Butter, 150 g Polenta, 1 Prise Muskatnuss, etwas Olivendl

Kotelett vom Hirschriicken schneiden und mit Salz, Pfeffer und Krauterdl marinieren. Danach
in Butter rosa braten. Eine Tasche einschneiden zum Fillen. Fir die Flllung Schalotte,
Zwiebel "goldgelb" andlinsten, gewaschene und geschnittene Steinpilze dazugeben, gut
anrosten und mit Sahne aufgieRen und zu guter Letzt mit Krautern abschmecken.
AnschlieBend werden die Koteletts damit gefillt.

Fiir die Sterzschnitte mit Nlssen Suppe, Butter, Muskatnuss zum Kochen bringen.
PolentagrieR einrieseln lassen und aufkochen. Danach von der Flamme nehmen und ca. 20
Minuten dampfen lassen. Polentamasse rechteckig auf Alufolie auftragen und mit Ei
bestreichen. Die Halfte davon mit grob gehackten Walniissen bestreuen, zusammenschlagen
und in Dreiecke schneiden und in Olivendl beidseitig braten.

Fiir die Kastanien Zucker karamellisieren, Kastanien dazugeben und mit einem Schuss Sahne
aufgieRen. Danach reduzieren lassen und anrichten.



