Hirschfilet mit Niussen und Kirschen (7o)

800 g Hirschfilet

Salz
frisch gemahlenem Pfeffer
6 Efsl. Speiseol

Ober-/Unterhitze:
Heifluft:

Gas:

Backzeit:

50 g Butter

1 Glas Sauerkirschen
(Einwaage etwa 200 g)
100 g Walniisse

6 cl Madeira
6 cl Kirschsaft
2 Ef3l. Créme fraiche

Beilage:

unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen,
enthduten, trockentupfen, mit

wiirzen

in einem Briiter erhitzen, das Fleisch darin an-
braten, in den Backofen schieben

Etwa 200 °C (vorgeheizt)

Etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Etwa 45 Minuten

das Fleisch herausnehmen, warm stellen

das Bratfett abgiefen

zerlassen

abtropfen lassen
hacken, beides in die Butter geben, leicht diin-
sten, mit

abloschen

unterriithren, einkochen lassen, mit Salz, Pfef-
fer abschmecken

Eiernudeln und Obstsalat dazu reichen.






