Reh-Riicken mit Romanesco und Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

400 g Rehriicken, ausgelost 1 kleiner Romanesco 1 Vanilleschote
100 g gesalzene Butter, handwarm 40 g Cashewkerne 15 ml weiler Balsamico
Puderzucker tasmanischer Bergpfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Piiree:

500g mehligk. Kartoffeln 250g Sellerie % 1 Milch

125 ml Sahne 1 EL Butter 1 EL braune Butter

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Vanillesalz eine Prise Vanillepulver mit einem Teel6ffel Salz vermischen. Fiir die Vanil-
lebutter die gesalzene Butter cremig aufschlagen und einen Teeltffel Vanillepulver untermischen.
Den Rehriicken mit dem Vanillesalz sowie Pfeffer wiirzen und von Beiden Seiten in der Pfanne
anbraten und anschliefend in den Backofen geben.

Vom Romanesco Roschen abteilen, den Stiel kreuzweise einschneiden, in kochendem Salzwasser
blanchieren. Anschlieffend herausnehmen, im kalten Wasser abschrecken und abtropfen lassen.
In einer Pfanne 30 Gramm Vanillebutter schmelzen, den Balsamico sowie den Puderzucker un-
territhren und die Romanesco-Roschen darin schwenken.

Die Cashewkerne grob zerstoflen und in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten.

Die Kartoffeln im Salzwasser garen und heifl durch die Presse driicken. Mit der warmen Milch
glatt streichen sowie mit Salz und Muskat abschmecken.

Den Sellerie schilen, wiirfeln, im Salzwasser garen, abgieflen, piirieren und unter das Kartoffel-
piiree rithren. Mit Nussbutter abschmecken.

Den Rehriicken mit dem Kartoffel-Sellerie- Piiree auf Tellern anrichten, mit den Cashewkernen
garnieren und servieren. Etwas Nussbutter iiber das Piiree traufeln.
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