Reh-Filet mit Speck-Mohn-Nudeln und Cranberry-Sofe

Fiir 2 Personen

400 g Rehfilet 100 g gewiirfelter Speck 3 mehligk. Kartoffeln
250 g Rosenkohl 100 g frische Cranberry 100 g geriebener Mohn
1 TL Grief3 1 Ei 80 g Butter

50 ml Schlagsahne 50 ml trockener Rotwein 120 g griffiges Mehl

1 TL Zucker 50 g Mandelblattchen gestoBenes Wildgewiirz
01 Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, waschen und in
Salzwasser gar kochen. Die Kartoffeln durch die Presse driicken und Mehl driiber streuen. Die
Masse abkiihlen lassen. Das Rehfleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und Wildge-
wiirz wilrzen und gut anbraten. AnschlieBend das Filet in den Backofen geben. Im Bratensaft
einen Teeloffel Zucker karamellisieren und danach mit dem Rotwein abléschen. Die Beeren klein
schneiden und dazugeben. Die Sofle einkochen lassen und mit der Sahne abbinden. Zur Kar-
toffelmasse einen Teeloffel Grief3, ein Ei, Salz und noch etwas Mehl dazugeben. Alles zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Anschliefend Nudeln daraus formen und diese in Salzwasser
kochen. Den gewiirfelten Speck anrtsten, die Nudeln hineingeben, den Mohn dariiber geben und
alles vermengen. Den Rosenkohl in Salzwasser diinsten und anschlieend in Butter und Mandel-
blattchen wélzen. Das Filet zuriick in die Sofle geben. Das Fleisch zusammen mit der Sofle, den
Rosenkohl und den Mohnnudeln anrichten und servieren.
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