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Hirsch-Entrecote mit Thymianmantel

Butternudeln
Rosenkohl

Das Rezept ist fir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

600 gr.

Sauce:

Thymianmantel:

Rosenkohl

www.pot-au-feu.net

Hirsch-Entrecote
Salz, Pfeffer, Olivendl

1 Orange, 1-2 Schalotte, 1-2
Knoblauchzehen, 10gr.
Butter, 3 Thymian Zweige,
1dl. Weisswein, 2 dl.
Wildfond, 2 TL Maizena, 2TL
Rohrzucker, 150 gr. Créeme
fraiche.

6 Thymian Zweige, 1-2
Schalotten, 20 gr. Butter, 60
gr. helles Paniermehl, 1
Eigelb, 1 EL Olivendl

Backofen auf 120° vorheizen. Entrecote
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, rundum
anbraten.

In der Ofenmitte ca. 1 Std. garen.

Orangenschale abreiben, Orange
auspressen, Schalotten & Knoblauch
hacken, in Butter diinsten, Thymian
Zweige dazugeben. Mit dem Weisswein
abldéschen. 15 min. einkochen lassen.
Sauce durch ein Sieb streichen. Maizena
in wenig kaltem Wasser auflésen. In die
Sauce rihren & aufkochen, bis diese
bindet. Zucker, Créme fraiche,
Orangensaft- und Schale dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, warm
stellen.

Thymianbldttchen & Schalotte fein
hacken. In Butter diinsten, auskihlen
lassen. Paniermehl, Eigelb und Olivendl
einrihren, gut mischen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Entrecote aus dem Ofen nehmen mit der
Masse bestreichen und ca. 5 min. unter
dem Ofengrill knusprig tUberbacken.

Zubereiten gem. Packungsanleitung.



