Reh-Ragout mit Servietten-Knddeln

Fiir 2 Personen

300 g Rehriicken 200 g Steinpilze 200 g Champignons

3 Weizenbrotchen vom Vortag 1 Zwiebel 2 Eier

1 EL Preiselbeermarmelade Butter 125 ml Sauerrahm

125 ml Sahne 500 ml Wildfond 300 ml trockener Rotwein
250 ml Milch Rapsol 0,5 Bund glatte Petersilie
2 EL Mehl 1 Muskatnuss brauner Zucker
schwarzer Pfeffer Salz

Die Weizenbrotchen von der Rinde befreien. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Petersilie darin leicht anschwitzen. Anschliefend die Petersilienbutter
tiber die Brotchen geben. Die Milch mit den Eiern verquirlen. Mit etwas geriebener Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wiirzen und ebenfalls iiber die Brotchen geben. Das Ganze durchkneten und zu
einer langlichen Rolle formen. Die Knodelrolle in eine Stoffserviette einwickeln und in reichlich
Salzwasser etwa 20 Minuten kochen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit
dem Rotwein abloschen, einreduzieren lassen und mit dem Wildfond aufgiefen. Das Ganze auf
mittlerer Hitze leicht kocheln lassen. Den Sauerrahm mit dem Mehl vermengen und unter die
Sof3e rithren. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in diinne
Streifen schneiden. Anschlieend kurz anbraten, aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen. Die
Zwiebel abziehen, klein schneiden und in der Pfanne mit dem Bratensatz andiinsten. Die Pilze
putzen, die Stiele kiirzen und die Pilze in diinne Scheiben schneiden. Anschlieflend in die Pfanne
geben und mitbraten. Die Sofle passieren und mit dem Fleisch und der Preiselbeermarmelade
zu den Pilzen und der Zwiebel geben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und der Sahne abschmecken.
Das Rehragout mit den Serviettenknddeln auf Tellern anrichten und servieren.
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