Reh-Riicken, Birnen-Chutney, Pilze, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:
1 ausgel. Rehriicken a 400 g 4 Sch. luftgetr. Schinken 2 TL Wildgewtiirz

2 EL Butter Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 250 ml Gemiisefond 1 TL kalte Butter

1 Muskatnuss Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pilz-Plitzchen:

100 g Steinpilze 100 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Zitrone, Abrieb 1 TL Triiffelol 30 g gemahlene Walnusskerne

30 g gehackte Haselniisse 30 g gemahlene Macadamia Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fiir das Chutney:

100 g Preiselbeeren 1 Williamsbirne 1 Knolle Ingwer a 2 cm
3 EL Zucker % Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 EL Weilweinessig

Fiir die Garnitur: 10 kleine Pfifferlinge 1 EL Butter

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Den Rehriicken waschen, kriiftig salzen und rundum scharf anbra-
ten. Den Speck in Streifen schneiden und in der Pfanne mit anbraten.

Das Reh im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten rosa fertig garen. Den Speck aus der Pfanne
nehmen, die Bratbutter mit Wildgewiirz verrithren und iiber das Fleisch im Ofen geben.

Den Rehriicken aus dem Ofen nehmen und 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Rosenkohl:

Den Rosenkohl waschen, putzen und vierteln. In einer Pfanne mit Ol den Rosenkohl kriftig
anbraten, den Gemiisefond angielen und den Rosenkohl darin etwa 15 Minuten schmoren.

Den Rosenkohl in einer Moulinette mit Butter, Muskat und Salz cremig mixen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pilz-Pliatzchen:

Die Pilze mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln. Die Schalotte abziehen, halbieren
und grob wiirfeln. Die Zitrone waschen und die Schale vorsichtig reiben. Die Niisse mit Triiffelol,
Pilzen, Schalotte und Zitronenabrieb in einer Moulinette kréftig mixen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und je 1 % EL der Masse leicht plattiert ausbacken.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenkrepp abtropfen.

Fiir das Chutney:

Die Birne schilen, mit einem Entkerner vom Kerngehiuse befreien und klein wiirfeln. Die Prei-
selbeeren waschen. Den Ingwer schélen und fein reiben.

Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren, Nelken, Zimt, Preiselbeeren und Birne dazugeben
und anbraten. Mit Weilweinessig abloschen und langsam schmoren lassen.

Fiir die Garnitur:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter
Butter rundum anbraten. Die Pfifferlinge kriftig mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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