Teutoburger Reh-Riicken mit Walnuss-Kruste, Rotwein-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g ausgeloster Rehriicken  Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

1 Ei (Gr. S) 40 g weiche Butter 40 g Semmelbrdsel

40 g Walniisse 2 TL Wildgewiirz 1 EL Honig

200 ml Rotwein 200 ml Wildfond 20 g kalte Butterwiirfel
250 g Kartoffeln 250 g Spitzkohl 2 EL Butter

40 ml Sahne

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Den Rehriicken salzen, pfeffern und in einer Pfanne
rundherum im heiflen Butterschmalz anbraten. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten auf
den Rost geben und dann bei 80 Grad ruhen lassen. Fiir die Walnusskruste, das Ei trennen,
die Butter mit Eigelb schaumig rithren und mit den Semmelbroseln vermengen. Die Walniisse
hacken, dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Masse in einen Plastikbeutel geben,
flach ausrollen und kaltstellen. Fiir die Sofle das Wildgewiirz im heiflen Topf trocken anrosten,
den Honig dazugeben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein abloschen, gut einreduzieren, den
Fond dazugeben und die Fliissigkeit weiter einreduzieren lassen. Die Sofle durch ein feines Sieb
passieren, erhitzen, mit eiskalter Butter montieren (die Butter stiickchenweise unterriihren) und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden
und im Salzwasser weich kochen. Den Spitzkohl putzen, in Streifen schneiden, 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen, den Spitzkohl dazu geben und garen. Die Kartoffeln abgiefien, gut
ausddmpfen lassen und zerstampfen. Die Sahne in einem Topf erwérmen, mit den Kartoffeln
vermengen, den Spitzkohl unterheben, etwas Butter darunter geben und alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Backofen — Grill auf Stufe 3 vorheizen. Die Walnusskrustenmasse aus
dem Kiihlschrank nehmen, in Stiicke schneiden und dann die Folie abziehen. Den Rehriicken mit
den Stiicken belegen und unter dem Grill goldbraun iiberbacken. Das Fleisch in portionsgrofe
Stiicke schneiden, auf dem Kartoffel-Spitzkohl-Piiree anrichten und alles mit der Gewiirzsofle
umgieflen.
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