irschrucken mit Gin

Kohlsprossen, Moosbeersauce und Schupfnudeln

Zutaten fiir vier Personen:

800 g Hirschriicken ohne Knochen,

20 Wacholderbeeren, 20 Pfefferkorner,

1 Stamperl Gin, 16 Scheiben Bauchspeck,
Salz, Pfefter

Moosbeersauce:

2 EL Moosbeermarmelade,

400 ml Wildfond (Glas), 1 Schalotte,
1 TL Tomatenmark, kalte Butter

Schupfnudeln:

600 g mehlige Kartoffeln, 250 g griffiges
Mehl, 100 g Weizengrief3, 1 Ei, Muskat,
Salz, 1 EL Butter, 600 g Kohlsprossen,
Butter, Salz, Zucker

Zubereitung:

Den Hirschriicken von Sehnen und Fett
befreien und in acht Medaillons schnei-
den. Mit Bauchspeckscheiben um-
manteln und mit Kiichengarn in Form
binden. Die restlichen Speckscheiben
knusprig braten und beiseitestellen. Die
Wacholderbeeren und Pfefferkorner
im Morser zerkleinern und mit einem
halben Stamperl Gin vermischen. Die
Medaillons damit gut bedecken und
zugedeckt etwa zwei Stunden bei Zim-
mertemperatur marinieren. Danach sal-
zen und in geschdumter Butter etwa je

vier Minuten braten. Kurz rasten lassen. Im
Bratenriickstand die kleingehackte Scha-
lotte mit den Sehnen und dem Tomaten-
mark anschwitzen, die Moosbeermarme-
lade zugeben und mit Wildfond aufgiefien.
Auf die Hilfte reduzieren und durch ein
Sieb passieren. Mit dem restlichen Gin
abschmecken und mit kalter Butter

montieren. Die Kohlsprossen in Salz-

wasser blanchieren, halbieren und in

Wein des Monats

2011 Le Pietre Toscana IGT,
Caparzo

Butter mit einer Prise Zucker sowie Mus-
katnuss und Salz schwenken. Kartoffeln
in der Schale kochen, schilen und noch
warm passieren, mit Mehl, Grief3, Ei, Mus-
katnuss und Salz zu einem Teig verarbei-
ten. Schupfnudeln formen und in Salzwas-
ser garen. Herausnehmen und in Butter
knusprig anbraten. Mit den Speckschei-
ben anrichten. |
REZEPT: SIEGHARD KRABICHLER

sehr dicht, milde Saure, sehr weiche Textur,

intensives Tanningerdst, perfekt einge-

bundener Alkohol, fruchtiger langer
Abgang. Alkohol: 13,5 %

Die Weinberge des Guts Capar- Erhiltlich bei:

70 in Montalcino erstrecken sich CAPARZO

Uber mehr als 90 Hektar. Nebgn Le Pietre 5

der Paraderebsorte Brunello, die e na

ca. 60 Prozent der Anbauflache S A EIW N QD X év EMN fa

ausmacht, werden auBerdem Ca-
bernet Sauvignon, Moscadello di
Montalcino, Trebbiano, Malvasia,
Chardonnay und Traminer ange-
baut. Sedimentare Boden, deren
Beschaffenheit von sandig bis leh-
mig reicht, begtnstigen den An-
bau dieser Rebsorten.

Der Wein: Schwarzrubin, im Duft
sehr fruchtbetont nach dunklen
Beeren und Cassis, am Gaumen

Fotos: Vinorama, Krabichler
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