Reh-Riicken im Ton-Mantel mit Blutwurst-Kartoffelsotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

2 Rehriicken a 200 g 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
1 Zehe Knoblauch 300 g Natur-Ton Olivenol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelsotto:

4 festk. Kartoffeln 150 g Blutwurst 1 kleine Zwiebel
200 ml trockener Weilwein 30 g Butter 30 g Parmesan

50 ml Sahne Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken im Tonmantel:

Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

Das Rehfilet mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Ros-
marin und Thymian abbrausen, trocken wedeln und abzupfen. Den Ton diinn ausrollen und
mit Backpapier belegen. Darauf die Kriuter und den Knoblauch verteilen. Das Rehfilet auf das
Kriuterbett setzen und mit etwas Olivendl betrdufeln. So Zusammenrollen dass ein geschlosse-
nes Tonrohr entsteht. Diese Rolle im Ofen 12 Minuten backen.

Fiir das Blutwurst-Kartoffelsotto:

Die Kartoffeln in 5x5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und zusammen mit
der Blutwurst in feine Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel mit der Butter in einer Pfanne
anbraten, Sahne und Zwiebel hinzugeben und anschlieBend mit dem Weilwein abléschen. Den
Parmesan reiben und dazugeben. Die Blutwurstwiirfel unterziehen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Den Tonmantel etwas anschlagen oder anbrechen und mit dem Blutwurst-Kartoffelsotto auf
einem lédnglichen Teller anrichten und servieren.
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