Hirschroulade mit Waldpilzen

Kategorien:  Wild, Haarwild, Hirsch, Pilze
Zutaten fur: 4 Portionen

400 G amm Gem schte frische Pilze
1 Schal otte
1 Knobl auchzehe
1 Essl. divenadl
1 Teel . Thym anbl &tt chen

Sal z, Pfeffer
250 Gramm Danhi r schkeul e

FUER DI E SAUCE

1 Schal otte
50 Gramm Butter
1/ 4 Ltr. Rotwein
2 Wachol der beer en
1/2 Ltr. WIdjus
50 G amm Kalte Butter
BEI LAGE
500 Gramm Rosenkohl
Sal z
50 Gramm Butter

Muskat nuss, frisch gerieben

FUER DEN PUMPERNI CKELMANTEL

Mehl zum Wenden
1 Ei
100 Gramm Punper ni ckel br 6sel
Pfl anzenfett zum Ausbacken

Anleitung:
Pil ze, Schal otte und Knobl auchzehe fein wirfeln.

Pilze in hei Bem Aivenél andinsten, Schal otte, Knoblauch und Thym an
hi nzuf igen. Mt Salz und Pfeffer abschmecken, beiseite stellen.

Fleisch in vier gleich grole Sticke schnei den. Zw schen Folien | egen
und flachdricken. Mt Salz und Pfeffer wirzen. Die abgekuhlten Pilze
darauf verteilen, einrollen und binden.

Fir di e Sauce Schalotte in feine Streifen schneiden, in Butter
andinsten und mt Rotwein abl 6schen. Di e Wachol der beer en hi nzuf tigen.
Fl Gssigkeit reduzieren, mt Jus auffillen, erneut reduzieren.

Durch ein Sieb gielRen. Die kalte Butter in Stickchen mt dem
Schneebesen darunterrthren, abschmecken.

Ceput zt en Rosenkohl in Sal zwasser gar kochen, in Butter schwenken und
mt Miskat abschnecken.

Damhi r schr oul aden in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen, in
den Punperni ckel brdsel n wal zen. Eine Mnute in reichlich Fett backen,
her ausnehmen und zehn M nuten i mvorgehei zt en Backof en bei 220 Grad
garen. Alles auf Tellern anrichten.
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