
Club kochender Männer

H i rs c h s t e a k  m i t  S t e in p i l z e n

Zu ta te n  fü r 4  Po rt io n e n : 

Zu be re itu n g : 

4 Hirschsteaks ä ca. 200 g
4 Schalotten
1 EL Butter
200 ml Rotwein (z.B. roter Rioja Crianza)
150 ml Wildfont
75 ml Sahne
2 EL Speiseöl
100 g Steinpilze 
2 EL Butter
Etwas Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle

600 g Kartoffeln 
200 ml Milch 
50 gr. Butter 
Salz, Pfeffer
Frisch geriebener Muskatnuss

Die Steaks unter fließendem Wasser kurz abwaschen und mit Küchenkrepp trocken tupfen. 
Von eventuellen Häuten und Sehnen befreien, pfeffern und 20 Minuten bei Zimmertemperatur 
liegen lassen.
Schalotten pellen, fein würfeln und in Butter glasig andünsten. Mit Rotwein und Wildfond 
ablöschen und die Flüssigkeit auf die Hälfte einkochen. Würzen, pürieren und mit der Sahne 
verrühren. Nochmals abschmecken.
Für den „Kartoffelschnee" die Kartoffeln schälen, waschen und in wenig Wasser kochen. 
Abgießen, heiß durch eine Kartoffelpresse drücken. Die Milch erwärmen und mit der 
Kartoffelmasse und der Butter verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Gemüse zubereiten
Die Steaks im heißen Öl etwa 5-6 Minuten rosa braten. Die Pilze putzen und in Scheiben 
schneiden, in Butter ganz kurz braten und in die heiße Sauce geben. Die Steaks sofort in der 
Sauce servieren.

Beilage: „Kartoffe ls chnee"

Ge müs e : Brokkoli o der Ros enkohl

B on appé tit!
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