Reh-Filet mit Maronen und gefiillten Steinpilzen

Fiir zwei Personen

500 g Rehfilet, ausgelost 100 g Steinpilze 6 Steinpilzkopfe

100 g Pfifferlinge 12 gekochte Maronen 50 g Weilbrotbrosel

1 Schalotte 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

% Bund glatte Petersilie 1 TL Puderzucker 1 EL Honig

60 g Butter 50 ml Madeira 50 ml Portwein

50 ml trockener Rotwein 200 ml Wildfond 10 ml Cognac

12 Wacholderbeeren 20 griine Pfefferkorner Avocadool, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 300 Grad Grillstufe
vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Avocadodl erhitzen. Das Reh waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wacholderbeeren zerdriicken. Das Fleisch zusammen mit den
zerdriickten Wacholderbeeren, dem Thymian und dem Rosmarin in der heiflen Pfanne anbraten.
Anschlielend das Reh aus der Pfanne nehmen und im Backofen bei 80 Grad ruhen lassen. In die
Pfanne, in der das Reh angebraten wurde, den Puderzucker, den Madeira, den Portwein und den
Rotwein geben und einreduzieren lassen. 150 Milliliter Wildfond aufgieffien und einkécheln lassen.
Anschliefend 30 Gramm Butter einriihren. Nun die Sauce durch ein feines Sieb passieren mit
dem griinen Pfeffer, dem Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne mit etwas Butter
erhitzen. Die Schalotte abziehen und klein schneiden. Die Steinpilze und die Pfifferlinge putzen
und fein wiirfeln. Die Petersilie abzupfen und klein hacken. Die Schalotten in der heiflen Pfanne
andiinsten. Die Pilzwiirfel dazugeben und kurz mitdiinsten. Die Petersilie untermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilzképfe putzen und mit der Pilz-Masse fiillen. Anschlieflend
die Brotkriimel dariiber streuen und Butterflockchen darauf setzen. Die Pilzkdpfe in den Ofen
geben und bei 300 Grad im Grill iiberbacken. Eine Pfanne mit der restlichen Butter erhitzen.
Den Honig in der heiflen Pfanne karamellisieren, die Maronen und den restlichen Wildfond
dazugeben und glasig werden lassen. Das Reh mit den Maronen und den gefiillten Pilzen auf
Tellern anrichten und servieren.
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