Reh-Riicken mit Orangen-Gewiirz-SoBe und Feigen-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

2 ausgeloste Rehriicken a 150 g 1 EL Sesamol Quatre Epices

Meersalz Pfeffer

Fiir die Orangen-Gewiirzsauce:

1 Orange 1 Schalotte 6 Korianderkorner

6 weile Pfefferkorner 4 Wacholderbeeren 2 Kardamomkapseln

2 Sternanis 2 Lorbeerblétter 2 Zweige Thymian

1 EL Sesamol 60 ml roter Portwein 60 ml trockener Rotwein
60 ml Orangensaft 50 ml Holundersaft 200 ml Wildfond

Fiir die Feigen-Polenta:

80 g Polentagrief3 3 Feigen 100 ml Sahne

2 EL Sesamol 60 ml Cassis 2 TL gemahlener Kurkuma
Meersalz

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 80 Grad Umluft
vorheizen.

Schalotte abziehen und wiirfeln. Gemeinsam mit Koriander- und Pfefferkérnern, Wacholder-
beeren, Kardamomkapseln, Sternanis, Lorbeerblattern, Thymian und einem Essloffel Sesamol
in einer hohen Pfanne anschwitzen. Portwein, Rotwein, Orangensaft und Holundersaft zugeben
und stark reduzieren.

Fiir die Feigen-Polenta Sahne, Salz, Kurkuma und zwei EL Sesamol mit 200 ml Wasser aufko-
chen.

Eine Feige halbieren und in etwas Sesamoél in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten. Mit 50
ml Cassis abloschen. Polenta in die kochende Fliissigkeit geben und aufkochen lassen. In die
Servierringe verteilen und die angebratenen Feigenhélften hineindriicken, in eine Pfanne setzen
und zudecken.

Wenn der Gewiirzsud einreduziert ist, den Wildfond zugeben und wieder reduzieren.
Orangenzesten reiflen und bei Seite stellen. Orange filetieren und Saft auffangen. Orangenfilets
auf dem Teller anrichten und im Ofen bei 80 Grad kurz erwédrmen. Rehriicken rundum salzen
und mit Quatre-épices und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Sesamdl anbraten.

2 Feigen kreuzweise einschneiden, in eine Auflaufform setzen und mit Cassis und mit einem
Essloffel Sesamol betraufeln. Fiir 5 Minuten in den Ofen geben und danach ruhen lassen. Den
Rehriicken fiir 2 Minuten in den Ofen geben und danach ruhen lassen.

Den Saucenansatz durch ein Sieb passieren. Saft der Orange in die Saucenreduktion geben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Polenta in den Ringen in der heiflen Pfanne anbraten.

Den Rehriicken tranchieren, mit Orangenzesten bestreuen und mit Orangen-Gewiirzsauce und
Feigen-Polenta auf Tellern anrichten und servieren.
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