Reh-Riicken, Rotwein-SofRe, Rahm-Wirsing, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

250 g Rehriicken am Stiick 1 Knoblauchzehe 70 g kalte Butter

1 Thymianzweig 1 Rosmarinzweig 200 m! Rotwein

200 ml Gemiisefond 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

% Kopf Wirsing 1 weifle Zwiebel 50 g Schinkenspeckwiirfel
250 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 150 ml Sahne

4 g Safran Salz Pfeffer

Fir das Piiree:

1 Blumenkohlkopf 250 g mehligk. Kartoffeln 100 g Butter

100 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken mit Sauce:

Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rehriicken falls notwendig von Haut und Sehnen
befreien, waschen und trocken tupfen. Krauter abbrausen, trockenwedeln. Fleisch mit Salz, Pfef-
fer wiirzen und in einer Pfanne mit den Kriutern und dem angedriickten Knoblauch anbraten.
Danach den Rehriicken herausnehmen und fiir ca. 12 Minuten auf dem mittleren Gitterrost im
Backofen gar ziehen lassen.

Waéhrenddessen den Bratensatz mit Rotwein und Fond abléschen und einreduzieren lassen. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa 15 Minuten einkochen lassen, mit kalter Butter
montieren.

Fiir den Wirsing:

Den Wirsing vierteln, vom Strunk befreien und in diinne Streifen schneiden. Speck in kleine Wiir-
fel schneiden. Zwiebel abziehen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit dem Speck andiinsten.
Den Wirsing zugeben, mit Weiliwein, Gemiisefond und Sahne abloschen. Mit Salz, Pfeffer und
Safran wiirzen, ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Piiree:

Blumenkohl waschen, in Roschen teilen. Kartoffeln waschen, schélen, jeweils in zwei separaten
Topfen in kochendem Salzwasser weich kochen. Abgieflen und gut abtropfen lassen. Milch und
Butter in einem Topf erwdrmen, Kartoffeln und Blumenkohl durch eine Presse driicken und
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Piiree je nach Kon-
sistenz nochmal mit dem Piirierstab mixen.

Rehriicken mit Rotweinsauce, Rahmwirsing und Blumenkohl- Kartoffelpiiree auf Tellern anrich-
ten und servieren.
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