Reh-Filet, Rosenkohl, Triiffel-Polenta, Portwein-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Rehfilet:

400 g Rehfilet 2 EL Butterschmalz 100 ml Rotwein

1 Stange Zimt 1 TL Sternanis 1 TL Gewiirznelken
Salz, Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

50 ml Portwein 1 kleine Schalotte 2 EL kalte Butter
75 ml Wildfond 30 ml alter Balsamico

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 50 g Bauchspeck Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Polenta:

125 g Instant-Polenta 1 kleine Schalotte 2 EL Butter

50 g Parmesan 1 schwarzer Triiffel 250 ml Gemiisefond
75 ml Sahne 2 EL Triiffelol Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Reh den Zimt, die Gewiirznelken
und den Sternanis im Morser mahlen. Das Rehfilet mit den Gewiirzen und dem Rotwein mari-
nieren, salzen und pfeffern. In heilem Butterschmalz scharf anbraten und anschlielend fiir 15
Minuten in den Backofen geben. Die Pfanne mit dem Bratenansatz und die Rotweinmarinade
aufbewahren. Fiir die Sauce die Schalotte abziehen, kleinschneiden und in der Pfanne mit dem
Bratenansatz kurz anschwitzen. Mit dem Rotwein vom Reh, dem Portwein, dem Balsamico und
dem Fond aufgiefen und reduzieren lassen. Zum Schluss mit kalter Butter abbinden. Fiir die
Polenta die Schalotte abziehen, kleinschneiden, in Butter andiinsten und mit Fond abldschen.
Die Polenta einriihren, aufkochen und ausquellen lassen. Mit der Sahne und dem Triiffell cremig
rithren. Den Parmesan reiben und nach Belieben dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beim Anrichten den Triiffel dariiber hobeln. Fiir den Rosenkohl die Bléitter einzeln ablésen und
in Salzwasser blanchieren. Anschlielend in Eiswasser geben. Den Speck anrosten, die Rosenkohl-
blatter dazugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Das Rehfilet mit dem
Rosenkohl, Triiffelpolenta und Portweinsauce auf Tellern anrichten und servieren.
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