Reh-Riicken mit Spdtzle, Krduterseitlinge, Cognac-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriicken Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 100 ml Mineralwasser 2 Eier

1 Muskatnuss 2 EL Butter 1 TL Salz

Fir die Sauce:

2 cl Cognac 1 Zwiebel 250 ml Wildfond
200 g saure Sahne 200 g Schmand 1 EL kalte Butter
1 TL Ingwersauce 1 EL eingelegte, grine Pfefferkérner

Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

4 Krauterseitlinge 100 ml Gemiisefond 1 TL Ingwersauce
1 Zweig Petersilie 1 EL Essig Butter, Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 85 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Rehriicken rundherum anbraten, salzen, pfeffern und fiir 20
Minuten in den Ofen geben. Die Pfanne aufbewahren.

Den Rehriicken ganz zum Schluss noch eine Minute im Ofen grillen und herausnehmen.

Fiir die Spétzle:

Das Spétzlemehl mit Salz und geriebener Muskatnuss vermischen und mit Mineralwasser und
den Eiern zu einem Teig verarbeiten. Den Teig abdecken und ruhen lassen. Anschliefend in
reichlich kochendes Salzwasser schaben und gar ziehen lassen. In einer Pfanne Butter erhitzen
und die Spétzle zum Schluss noch einmal darin schwenken.

Fir die Sauce:

Den Bratenansatz des Rehriickens mit Cognac in der Pfanne 16sen. Die Zwiebel abziehen, fein
schneiden, dazugeben und anrdsten. Das Ganze mit Wildfond abléschen, Schmand und Sahne
mit dem Schneebesen einriihren, die Pfefferkdrner dazugeben und mit Ingwersauce, Salz und
Pfeffer abschmecken. Abschlieflend mit der kalten Butter abbinden.

Fiir die Krauterseitlinge:

Die Krauterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden.

Fine Pfanne mit ein wenig Butter erhitzen und die Pilze darin anrésten. Nach und nach Gemii-
sefond dazugeben und mit der Ingwersauce, Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Die Petersilie
hacken und abschlieend noch dazugeben.

Den Rehriicken mit Spétzle, Krauterseitlingen und Sahne-Pfeffer-Cognac- Sauce auf Tellern an-
richten und servieren.
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