REZEPTE DER WOCHE

I(ijchenchef.Dirk- Klésgen prasentierf im Landhotel Kallbach in Hirtgen-
wald/Simonskall sein Steak vom Hirschriicken. Foto: Andreas Herrmann

Kiirbis-Cappuccino und Hirsch

Dirk Klésgen vom Landhotel Kallbach in Simonskall bevorzugt Regionalkiiche

Hiirtgenwald/Simonskall.  Das
Landhotel Kallbach der Familie
von Agris in Simonskall ist ein
Vier-Sterne-Haus in nahezu unbe-
rihrter Natur. In dessen Restau-
rant Vinorant wirkt Kiichenchef
Dirk Klosgen. Er empfiehlt Cap-
puccino vom Kiirbis mit Knabber-
stange und gebratenes Steak vom
Hirschriicken 'auf Monschauer
Preiselbeersenfsauce mit Rotkohl.

Cappuccino vom Kiirbis

Zutaten fiir sechs Personen:

500 Gramm Kiirbisfleisch

400 Gramm Gemisebriihe

100 Gramm Schalotten

200 Gramm fliissige Sahne

50 Gramm geschlagene Sahne
Auflerdem: Butterschmalz, Ing-
werwurzel, Meersalz, weifier Pfef-
fer, Knoblauch, weifler Balsamico-
essig, Milchschaum, Butter, Ka-
kaopulver, steirisches Kirbiskern-

- 0l, Kurbiskerne, Chesterstangen

. Zubereitung: Kurbisfleisch und

Schalottenwiirfel in Butter-
schmalz farblos andiinsten. Geras-
pelte Ingwerwurzel, Meersalz, wei-
Ren Pfeffer und Knoblauch nach

Geschmack hinzugeben. Fliissige
Sahne, Gemiisebrithe und etwas
weiflen Balsamicoessig hinzuge-
ben. Alle Zutaten gar kochen. Pi-
rieten und passieren, abschme-
cken und mit Butter binden. Zur
Vollendung geschlagene Sahne
unterheben und kurz aufwallen
lassen. Beim Servieren Milch-
schaumhaube aufsetzen und Ka-
kao dartberstduben. Zur Verzie-
rung Kiirbiskernol, Chesterstan-
gen und Kiurbiskerne verwenden.

Steak vom Hirschriicken

Zutaten fiir sechs Personen:

2800 Gramm Hirschriicken am
Knochen

50 Gramm Speck ;

200 Gramm Wurzelgemiise

400 Milliliter trockener Rotwein
50 Gramm Kkalt geriihrte Preisel-
beeren

30 Gramm Monschauer Senf
Auferdem: Tomatenmark, Mehl,
Ol, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Wa-
cholderbeeren, Sternanis, Nelke,
Lorbeer, Liebsttckel, Butter

Fiir den Rotkohl:

600 Gramm Rotkohlstreifen

200 Gramm Zwiebelwtirfel

200 Gramm Boskopspalten
Aufierdem: Rotwein, Schmalz,
Salz, Gemiisebriithe, Zucker, dunk-
ler Balsamicoessig, Lorbeer, Nelke,
Pfeffer, Zimtrinde

Zubereitung: Hirschriicken entbei-
nen und portionieren. Karkasse
klein hacken und in einem Topf
scharf anbraten. Speck, Wurzelge-
muise, Tomatenmark, Mehl, Knob-
lauch, Salz, Pfeffer, Wacholdezr-
beeren, Sternanis, Nelke, Lorbeer
und Liebstdckel hinzugeben und
mit Rotwein abléschen und Was-
ser auffiillen. - !

Zwei Stunden kochen, abpassie-
ren, abschmecken und mit Butter
binden. Mit Senf und Preiselbee-
ren vollenden. Den Hirschriicken
wirzen und scharf anbraten und
im Ofen bei niedriger Temperatur
garen. Fir den Rotkohl Schmalz
auslassen, Rotkohlstreifen, Zwie-
belwiirfel und Boskopspalten an-
schwitzen. Rotwein, Salz, Gemiise-
briihe, Boskopspalten, Balsamico-
essig, Lorbeer, Nelke, Pfeffer und
Zimtrinde hinzugeben. Gar ko-
chen und feste Bestandteile ent-
nehmen. Dazu passen Kartoffel-
krapfen.



