Reh-Filet mit Sauerkirsch-Wild-SoBe und Quark-Kndpfle

Fiir zwei Personen
Fiir das Rehfilet:

1 Rehfilet ca. 250-280 g 1 EL Senf 1 EL Tomatenmark
Kréuter der Provence 0l Pfeffer

Salz

Fiir die Sauce:

200 g Schattenmorellen 100 g Schwarzwalder Schinken 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Apfel 2 EL Birnenmus
150 ml Wildfond 150 ml trockener Rotwein 2 EL Hagebuttenmark
1 EL Teriyaki-Sauce 6 cl Sherry 50 g Sahne

2 EL Butter Stérke 01

Fiir die Quark-Knopfle:

125 g Quark 125 g Weizenmehl, Typ 550 2 Eier

200 ml Mineralwasser 30 g Butter 1 TL Kurkuma

1 Muskatnuss Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

100 g Preiselbeeren 2 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige

Fir das Rehfilet:

Den Ofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Das Rehfilet waschen, trockentupfen und von den restlichen Sehnen befreien.

Senf und Tomatenmark vermischen und das Reh damit diinn einreiben.

In heiBem Ol kurz ca. 3 Minuten von allen Seiten scharf anbraten und sofort vom Herd nehmen.
Das Filet mit Salz, Pfeffer und Krauter der Provence wiirzen. Das Fleisch in den Ofen geben
und warmhalten. Die Pfanne fiir die Sauce bereitstellen.

Fir die Sauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein hacken. In der Fleischpfanne mit Ol glasig an-
braten. Den Schinken dazugeben und kurz mitbraten. Apfel schilen, entkernen, kleinschneiden
und dazugeben. Mit Wildfond und Rotwein abléschen. Birnenmus und die Kirschen hinzufiigen
und untermengen. Mit Hagebuttenmark, Sherry und TeriyakiSauce abschmecken. Die Sahne zu-
geben, mit Stirke und Butter abbinden. Die Sauce warm halten.

Fiir die Quark-Knoépfle:

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Das Mehl sieben und in eine Schiissel geben. Eine kleine Kuhle formen, 2 Eier hineingeben.
Quark hinzufiigen und alles vermengen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Eine Prise Kurkuma dazugeben.

Den Teig mit einem Handriithrgerdt solange schlagen, bis er Blasen wirft. Gegebenenfalls et-
was Mineralwasser hinzufiigen. Den Teig mit Hilfe eines Spétzlehobels in das kochende Wasser
schaben, die Knopfle umriihren und mit dem Schaumléffel herausheben. Knopfle kurz kalt ab-
schrecken und zum Schluss in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir die Garnitur:

Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Das Gericht auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Mit Preiselbeeren, Thymian und Rosmarin
garnieren, anschliefend servieren.
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