GERICHT FAULBRUNN ALM
ERDAPFELNOCKEN MIT HIRSCH | STEINPILZ |
Hermann Huber  \\/| DKRAUTER | BERGKASE

ERDAPFELNOCKEN HIRSCH
800 g in der Schale gekochte600 g Hirschschulter in kleine Wirfel geschnitten
mehlige Karto el Je 1 Stk. Karotte, Sellerie, Zwiebelwirfel
Salz, Muskat, Pfe er 1 EL Tomatenmark
2 Eidotter 2 EL Preiselbeeren, Salz, Pfe er, Wildgewrz
350 g gri ges Mehl 0,25I Wildfond
Butterschmalz zum Braten Ol zum Anbraten
Rotwein

400 g SteinPiIze in Scheiben geschnitten
200 g gereitter Bergkéase

Wildkratuermischung (Vogelmiere, Giersch, Brennnessel, Gar
Léwenzahn, Sauerklee)

200 g Hirschschinken

Zubereitung:

Erdapfelnocken:
Gekochte Karto el pressen, Eidotter, Salz, Muskat und Pfe er dazu, und mit dem Mehl einen Kar
formen und in Butterschmalz goldbraun braten.

Hirschragout:

Aus dem gewdrfelten Hirsch eisch zusammen mit dem Gemise, Tomatenmark, Rotwein und Fond
Steinpilze in Scheiben schneiden und anrésten. Gesammelte Wildkrauter zu einem Salat mariniere
Aus dem gereiften Bergkase Chips im Ofen schmelzen.

Das Ragout mit den goldbraunen Nocken, dem Bergkasechip und dem Wildkrdutersalat sowie de
Teller anrichten.
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