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Rosa gebratener Hirschriicken mit selbstgemachten
Schnupfnudeln, Preiselbeerjus & frischen Schwammerin

Koch: Patrick Leitner
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir den Hirsch

600 g Hirschriicken
Pflanzendl zum Anbraten
Butter zum Anbraten
Salz

Pfeffer
1Rosmarinzweig

2 Lorbeerblatter

1EL Preiselbeeren

125 ml Rotwein
Maisstarke zum Binden

Fiir die Schwammerl

e 200 g Schwammerl nach Belieben
2 EL Butter

Salz

Pfeffer

1Bund Petersilie

Quelle: ORF extra



Fiir die Schupfnudeln

600 g gekochte, geschélte Kartoffeln (mehlig)
30 g Griel3

1Ei

70 g Weizenmehl (griffig)

70 g Kartoffelstarke

geriebene Muskatnuss

1TL Salz

40 g Butter zum Schwenken

Fiir die Garnitur

e frische Petersilienzweige

Zubereitung

1. Fiir die Schupfnudeln zuerst die gekochten, geschalten Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse in eine Schiissel pressen und mit dem Grie3, dem Ei, der
Kartoffelstarke und dem Weizenmehl vermengen. Die Masse mit Salz und geriebener
Muskatnuss abschmecken und mit den Handen zu einem Teig verkneten. Den Teig
anschlieflend 10 Minuten rasten lassen.

2. Danach etwas Mehl auf die Arbeitsflache geben und mit den Handen
Schupfnudeln daraus formen. Diese dann in einem Topf in Salzwasser kochen, bis sie
an der Oberflache schwimmen und abschlieBend mit einem Siebschopfer
herausnehmen und direkt in einer Pfanne in etwas gebraunter Butter schwenken.

3. Fiir das Fleisch den Hirschriicken von den Sehnen befreien und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Hirsch in einer Pfanne in etwas Pflanzendl und Butter von allen
Seiten anbraten, danach aus der Pfanne nehmen und in einer feuerfesten Form bei
90° C Umluft im Rohr etwa 10 Minuten fertig garen.

4. In der Zwischenzeit den Bratriickstand mit dem Rotwein abldschen, die
Preiselbeeren, den Rosmarinzweig und die Lorbeerblatter dazugeben, alles kurz
mitziehen lassen, die Krauter wieder herausnehmen und mit Maisstarke abbinden.
Die entstandene Sauce noch einmal mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

5. Nun die Schwammerl putzen, in einer Pfanne in der zerlassenen Butter schwenken
und mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Zum Schluss das Fleisch aus dem Rohr nehmen und in 2 cm dicke Tranchen
schneiden. Auf tiefen Tellern etwas Sauce anrichten, je zwei Hirsch-Tranchen
darauflegen und die Schupfnudeln und die Schwammerl dazugeben. Das Gericht mit
einem frischen Petersilienzweig garnieren.



