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HirschspiefRe mit
Pumpernickel an kernigem
Fenchelsalat

Zutaten fiir die SpiefRle

800 g Hirschriicken

2 Stlick(e) rote Zwiebeln

2 Stlick(e) Birnen

1| Buttermilch

1 Stiick(e) Flasche Rotwein

1 Stiick(e) Glas Preiselbeermarmelade

Etwas Rosmarinzweige

Zutaten fiir die Beilage

12 Stiick(e) runde Scheiben Pumpernickel
200 g Preiselbeermarmelade

200 ml Sahne

Zutaten fiir den Salat

2 Stiick(e) Fenchelknollen



Seite 2

1 Stiick(e) rote Zwiebel

2 Stiick(e) Apfel

200 g Haselnusse (gehackt oder ganze Kerne)
1 Stiick(e) Granatapfel

100 g ,kraftiger” Honig

Etwas weilder Balsamico-Essig

Etwas Kurbiskernal

2 Essloffel Preiselbeermarmelade

Grillrezept- Zubereitung

1. Zur Vorbereitung der Spiele sollte am Vortag das
Fleisch in Buttermilch, Rotwein und
Preiselbeermarmelade mindestens 12 Stunden eingelegt

werden.

2. Am Grilltag das Fleisch auf GulaschgrofRe schneiden,
Birnen schalen und in etwa fleischgroRe Stiicke
schneiden. Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden.
Die Rosmarinzweige mittig vom Bewuchs trennen.
Fleisch, Zwiebeln und die Birne auf die Rosmarinzweige
stecken und die SpieRe anschlieRend mit Ol, Salz und

Preiselbeermarmelade marinieren.

3. Zur Vorbereitung des Salats Fenchel diinn schneiden
oder grob hobeln, Apfelschalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Wenn k ein regulierbarer Grill und kein

Kerntempe - raturmes ser zur Hand s ind : die SpielRe
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nicht direk t tiber der Glut grillen, sondern unter den
Spielken die Kohle etwas beiseiteschieben oder eine mit

Wasser gefiillte Aluschale unter dem Grillgut platzieren.

4. AnschlieRend Haselniisse in der Pfanne ohne Ol
anrosten. AuRerdem Zwiebeln schneiden, fein wiirfeln
und in der Pfanne glasieren. Eine Handvoll
Granatapfelkerne entnehmen und die Zutaten mit 2 EL
Balsamico-Essig in eine Schussel geben und verrihren. 2
EL Preiselbeermarmelade hinzufiigen, dann den Honig
Uber die Zutaten geben und vermischen. Anschlief3end

alles in Alufolie rollen.

5. Zuerst die Salatrolle wie eine Folienkartoffel etwa
10-12 Minuten auf dem Grill erhitzen und offen abkiihlen

lassen.

6. Die Spiefse zunachst 5 Minuten von der einen Seite
sanft (hochstens 160 °C) bei 57 °C Kerntemperatur grillen.
AnschlieRend auch von den drei Gbrigen Seiten grillen.
Hierbei die Grillzeit bei jeder Seite um jeweils eine Minute
reduzieren, sodass die letzte Seite nur noch 2 Minuten der

Hitze ausgesetzt ist.

7. Zum Anrichten den Salat im Fenchel (dufiere Schale)
mit Kiirbiskernol betraufeln. Spiele etwas pfeffern. 3-4

Pumpernickel mit Sahne und Preiselbeeren anrichten.



