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HIRSCHSTEAK MIT CHIMICHURRT UND KURBLS

IUTATEN 4 L

800 g Hirschriickenfilet oder Hirschlende

1 Kirbis

200 g Bresc Chimichurri

150 g Pancetta in Wiirfel

200 g Créme fraiche

10 g Bresc Knoflookpuree (Knoblauchpiree)

0,5dl Olivendl

10 g Bresc Rode peperpuree (Rotes Pfefferschotenpliree)
20 g Kaapse kruiden (Stidafrikanische Krauter)

Pfeffer und Salz

[UBERELTUNG

Den Grill oder Ofen auf 180 Grad erhitzen. Den Kiirbis schalen
und in grobe Stiicke schneiden. Mit etwas Ol, Pfeffer, Salz und
etwas stdafrikanischen Krautern anrichten. Das Fleisch mit
Alufolie umwickeln und 20 Minuten auf den Grill legen. Vier Steaks
vom Hirschfleisch schneiden und mit etwas von den
Sitdafrikanischen Krautern marinieren. Den Speck ausbraten und
mit Knoblauch und Créme fraiche mischen. Mit Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch etwas mit etwas Ol betraufeln und auf
beiden Seiten grillen. Indirekt etwas nachgaren lassen. Kurz ruhen
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Knoblauchpiiree 1000g lassen. Den Chimichurri mit dem Chili und dem restlichen Ol
Krautermischung 450g mischen. Den Kiirbis aus der Folie nehmen, etwas zerdriicken und
etwas Créme fraiche Dip dazugeben. Das Steak neben dem Kiirbis
f@ servieren und mit dem Chimmichuri betraufeln.
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Rotes
Pfefferschotenpiree
450g
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