Hirschmedaillons mit Dörrpflaumen
und Trüffel-Erdäpfel-Chips

für 4 Personen

250 g Dörrpflaumen
2 Esslöffel Zucker

40 ml roter Portwein

0,25 ml Rotwein

40 ml Cassislikör

30 g kalte Butter

600 g ausgelöster, parierter Hirschrücken

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

2 Esslöffel Pflanzenöl

2 gut gewaschene Trüffel-Erdäpfel

Öl zum Frittieren
Dörrpflaumen 20 Minuten in Wasser einweichen, abtropfen, halbieren. Zucker in einer Pfanne auflösen, mit Portwein, Rotwein und Cassislikör ablöschen. Auf die Hälfte reduzieren. Kalte Butter einschwenken. Dörrpflaumen im Sud erhitzen. Hirschrücken in vier gleiche Teile schneiden, salzen pfeffern. In heißem Pflanzenöl von allen Seiten anbraten. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 8 Minuten braten. Herausnehmen, etwa 15 Minuten warmstellen (z.B. auf die geöffnete Ofenklappe). Trüffel-Erdäpfel auf einem Gurkenhobel in feine Scheiben schneiden. In Öl frittieren, auf Küchenkrepp abtropfen lassen, salzen.

Anrichten:

Hirschmedaillons diagonal halbieren, auf Tellern anrichten. Dörrpflaumen rund herum legen. Mit Trüffel-Erdäpfel-Chips garnieren.
