Oktober-Rezept 2009

Zutaten (fiir 4 Personen)

Kruste
100 g weiche Butter
100 g gehackte Baumniisse

50 g Paniermehl
2 EL gehackee Petersilie
1 TL kaltgepresstes Nussol
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Sauce
120 ml kriftiger Rotwein
120 ml Wildjus
3 EL Holunderlatwerge oder Holunderkonfitiire
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Safte aus einer 1/2 Limette

4 Stiick Hirschkoteletts a 180 g, Knochen geputzt
2 EL Erdnussol
1 EL Butter
1 frischer Rosmarinzweig

3 Stiick zerstossene Wachholderbeeren

Fir die Kruste Baumniisse,
Paniermehl, Petersilie, Nussol und Butter gut
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Masse auf ein Stick Alufolie geben und
durch Eindrehen zu einer 3 cm dicken Waurst
formen. Kalt stellen.

Fiir die Sauce den Rotwein auf die Hilfte ein-
kochen. Wildjus und die Latwerge zugeben und
nochmals leicht einkocheln lassen. Mit dem
Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hirschkoteletts wiirzen und im heissen
Erdnussol scharf anbraten. Das Fleisch sollte
blutig sein. Rosmarin, Wacholder und Butter
zugeben und kurz aufschiumen lassen. Die
Koteletts mehrmals darin wenden. Die Kruste
von der Folie befreien und in diinne Scheiben
schneiden. Die Hirschkoteletts mit den Nuss-
krustenscheiben belegen und im heissen Ofen

kurz gratinieren. Das Fleisch sollte rosa serviert
werden.

Mit der Sauce auf vier vorge-
wirmten Tellern einen kleinen Spiegel machen
und die Hirschkoteletts darauf anrichten.
Spitzli oder Steinpilzpolenta passen ideal als
Beilage.

En Guete!

Urs Keller
Kiichenchef Kongresshaus Ziirich
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