Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

Hirschschulter in der Salzkruste, Preiselbeerjus, Friihkraut
und Serviettenschnitten

Zutaten:

Serviettenschnitten:
500g Semmelwiirfel
etwa 400-500ml Milch
70g Butter weich

4 EiweiB (GroBe M)

4 Eigelb (GroBe M) Zimmertemperatur
1 kleine Zwiebel

etwas Butter

30g Petersilie

Salz, Pfeffer Muskat
Frischhaltefolie
Alufolie

Wasser

Salzkruste:

300g feines Salz
300g grobes Salz
30g Eiweil3

Hirschschulter:
800g Hirschschulter ohne Knochen
2 Blatter Kraut



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

ca. 8-10 Scheiben Friihstiicksspeck
1 Prise gemahlener Pfeffer
1Zweig Rosmarin

Sauce

200ml Wild- oder Kalbsjus
1EL Preiselbeeren

etwas Orangenabrieb
1Schuss Sahne

Frihkraut mit gerosteten Haselniissen
1 Kopf Friihkraut

30g Butter

1/2 EL Salz

1/2 EL Zucker

1Schuss Essig

20g ganze Haselnlisse

1 Prise gemahlener Kiimmel

1 Prise gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Semmelwiirfel in eine groBe Schiissel geben. Zwiebel schalen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne mit etwas Butter glasig anschwitzen und mit etwa 400ml
der Milch aufgie3en. Die Zwiebel-Milchmischung mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und leicht erwarmen. AnschlieBend liber die Semmelwiirfel giel3en,
alles kurz vermengen und etwa 20 Minuten beiseite stellen. Einen gro3en Topf mit
Wasser oder den Dampfgarer auf 100°C vorbereiten.

Wahrenddessen zuerst Petersilie hacken, dann die Butter schaumig schlagen und
mit den Eigelben zu einem Abtrieb riihren. Die Eiweil3e mit einer Prise Salz zu Schnee
schlagen. Den Abtrieb unter die Semmelmasse mischen und gegebenenfalls noch
etwas Milch zufiigen, sollte die Masse zu trocken sein. Zum Schluss den Eischnee
vorsichtig und méglichst rasch unter zwei Mal unter die Semmelmasse heben, darauf
achten, nicht zu viel Luft aus der Masse zu driicken.

Nun Frischhaltefolie ausbreiten, im untersten viertel eine gleichmalige Menge von
der Semmelmasse verteilen und anschlieBend kompakt zu einer schonen Rolle
einrollen. Die Rolle nochmals in ein Blatt Alufolie einwickeln. Vorgang mit der
restlichen Masse wiederholen. Wenn alle Rollen fertig sind in das siedende Wasser
oder den Dampfgarer geben und etwa 20-25 Minuten garen. Anschlie3end aus der
Folie nehmen und in Scheiben schneiden, von beiden Seiten in einer Pfanne mit
Butter anbraten.

Salzkruste:
Das feine und grobe Salz in einer Schiissel kurz vermengen. Das Eiweif3 zugeben und

solange von Hand mischen, bis die Konsistenz von feuchtem Sand erreicht ist.

Hirschschulter:
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Die Krautblatter kurz mit heilem Wasser libergie3en und anschlieBend in Eiswasser
abschrecken.

Den Ofen auf 180°C HeiBluft vorheizen und ein Blech mit Backpapier vorbereiten.
Die Hirschschulter mit etwas Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Zuerst mit dem
Friihstlicksspeck einwickeln, danach nochmals mit den Krautblattern ummanteln.
Etwa 1/3 der vorbereiteten Salzkruste auf das Backblech geben und gleichmaBig
verteilen, sodass die Hirschschulter darauf Platz findet und die Kruste etwas dariiber
hinaus steht. Nun mithilfe des Backpapiers die Seiten hochklappen und gut am
Fleisch andriicken. Die restlichen 2/3 der Salzkruste nun gleichmaBig (!) auf dem
Fleisch verteilen. Wichtig ist, dass die Kruste rundherum iiberall gleich dick und
komplett geschlossen ist. Nun kann mit dem Messerriicken im oberen Drittel der
Salzkruste vorsichtig eine durchgehende Linie eingedriickt werden, diese dient
spater als Sollbruchstelle.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C 30 Minuten backen.

AnschlieBend 5 Minuten rasten lassen. Die Kruste mit dem Messer an der
Sollbruchstelle aufbrechen, Hirschschulter von der Salzkruste befreien und in 2cm
dicke Scheiben schneiden.

Sauce:
Jus mit Preiselbeeren und Orangenabrieb kurz aufkochen und mit einem Schuss
Sahne vollenden.

Frihkraut mit gerosteten Haselniissen:

Die duB3eren Blatter des Friihkrauts entfernen. Nochmals zwei ganze Blatter fiir die
Hirschschulter beiseitelegen. AnschlieBend den Krautkopf halbieren. Den Strunk aus
beiden Halften herausschneiden, Kraut in feine Streifen schneiden oder hobeln und
in eine groBe Schiissel geben.

Mit Salz und Zucker vermengen und kurz ziehen lassen.

Wahrenddessen die Haselniisse ohne Fett auf ein Backblech geben und
anschliefend im vorgeheizten Backofen bei 180°C Heil3luft etwa 6 Minuten rosten.
Danach die Haselniisse auf einen kalten Teller oder Ahnliches geben, damit sie
abkdihlen, aber nicht mehr nachrésten konnen. Nach dem Abkiihlen werden die
Haselniisse grob im Morser zerstoBen oder mit dem Messer gehackt.

AnschlieBend Butter bei mittlerer Hitze in einem grof3en Topf zergehen lassen, das
geschnittene, gesalzene und gezuckerte Kraut und ein kleiner Schuss Essig zugeben
und wenige Minuten diinsten lassen. Das Kraut darf ruhig noch Biss haben. Mit
Pfeffer, gemahlenem Kiimmel und den gerdsteten, gehackten Haselniissen
abschmecken.

Servieren:

Auf einem flachen Teller mittig leicht versetzt einen Loffel Sauce verteilen. Eine
Tranche der Hirschschulter darauf geben. Die gebratenen Serviettenschnitten und
das Kraut daneben servieren. Mit Preiselbeersahne und Wildkrautern garnieren.



