Hirschnuss mit Kerbel-Pesto, karamellisiertem Chicorée und

Mohn-Quarkknodeln

Zutaten fiir 4 Portionen:
Knodel

300 g Quark

2 EL Mohn

170 g Toastbrot

90 g zerlassene Butter

3 Eigelbe

Salz

Fleisch

1 TL Anissamen

1 TL schwarze Pfefferkdrner

700 g Hirschkeulennuss
2 EL Rapsol

Pesto

60 g Haselnusskerne, ohne
Haut

1 kleine Knoblauchzehe

1 Bund Kerbel

60 ml Rapsdl, kalt gepresst
Chicorée

2 Blutorangen

2 Stauden Chicorée

3 EL Apfel- oder Weilweinessig
2 EL Butter

2 EL Ahornsirup, ersatzweise
milder Honig

Und so geht’s:

Knoédel: Quark in einem sauberen Kiichentuch
aufhangen und fiir ein paar Stunden abtropfen
lassen. Mohn mahlen. Toastbrot entrinden und in
der Kichenmaschine fein mahlen. 200 g des
abgetropften Quarks mit Mohn, 100 g
Toastbrosel, 50 g Butter sowie den Eigelben
verrihren und mit Salz abschmecken. Die
Quarkmasse mindestens eine Stunde in den
Klhlschrank stellen. Spater aus der Masse 8
kleine KI6Re formen und in kochendes
Salzwasser geben. Die Kl6Re 10 Minuten bei
milder Hitze gar ziehen Ilassen, dann
herausnehmen und abtropfen lassen. Kurz vor
dem Servieren die restlichen Toastbrosel in der
verbliebenen Butter goldbraun braten und
zusammen mit den Knddeln servieren.

Fleisch: Den Backofen auf 80 °C (Umluft)

vorheizen. Anis mit Pfeffer im Morser zerstolRen.

Das Fleisch in einer Pfanne in Rapsél anbraten, salzen sowie pfeffern. Anschlieend aus der

Pfanne nehmen und 2 Stunden im Ofen rosa garen.
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Pesto: Haselnlisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Kerbel waschen, trockenschleudern und Blatter von den Stielen zupfen. Anschlieend fein schneiden
und zusammen mit 40 g Haselnussen, Knoblauch sowie Rapsol kurz (!) purieren, dann mit Salz abschmecken.
Chicorée: Blutorangen mit einem scharfen Messer von der Schale befreien, dann die einzelnen Filets
heraustrennen und beiseite legen. Den Fruchtkorper auspressen und den Saft auffangen. Chicorée von den
auBeren Blattern sowie vom Strunk befreien und in die einzelnen Blatter zerteilen. Diese anschliefend fir
10 Minuten in lauwarmes Wasser legen. Ein Liter Wasser mit 20 g Salz sowie dem Essig aufkochen und die
Blatter fir 30 Sekunden blanchieren. Dann herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und zwischen mehreren
Lagen Kiichenkrepp abtrocknen. Zum Servieren in einer groflen Pfanne Butter braunen, Chicoréeblatter mit
Ahornsirup sowie Orangensaft hineingeben. Zugedeckt eine Minute schmoren lassen, anschlieBend mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Orangenfilets zugeben.

Chicorée zusammen mit dem aufgeschnittenen Fleisch, dem Pesto, den Knddeln samt Broselbutter sowie den

restlichen Haselnlissen servieren.

Hinweis: Wird das Pesto zu lange pdriert, schmeckt es grasig.
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