VOLKETSW\L

Hirschentrecote auf Rahm-Wirzgemuise mit Baumnissen

flr 4 Personen :

800 gr. Hirschentrecéte 600 gr. Wirz
1 EL Senf 2 EL Butter
2 El Olivendl 1 Zwiebel fein gehackt
200 gr. Blaue Trauben 100 gr. Baumnusskernen
Salz & Pfeffer 100 gr.  Roschinken gewdarfelt
1,5dl.  Weisswein
1,8dl.  Rahm

Salz, Pfeffer & Muskatnuss
1.
Den Ofen auf 180° vorheizen und eine Platte warm stellen
Das Fleisch mit Salz, Pfeffer & Senf einreiben, im heissen Ol allseitig 5 Min.
anbraten, auf die vorgewarmte Platte legen und 40 Min. garen.
2.
Den Kopf Vierteln, den Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden.
Die Butter zergehen lassen. Den Rohschinken, die Zwiebel und die Baumniisse unter
standigem Ruhren leicht anbraten. Den Wirz dazu geben leicht anziehen mit dem
Weisswein abléschen und fast vollstandig verdunsten lassen. Den Rahm
dazugieBen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Vom Feuer nehmen
solange der Wirz noch knackig ist.
3.
Zum Servieren den Wirz nochmals erhitzen und in den Wirzblattern anrichten. Das
Fleisch in Tranchen schneiden, dazu anrichten und mit den Trauben garnieren.



