Reh-Riicken, Pfeffermantel, Schokoladen-SoBe, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 parierter Rehriicken a 300 g 1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren
1 EL schwarze Pfefferkérner 1 EL schwarze Leinsamen 1 Zweig Thymian
1 EL Butter Olivenol Meersalz

Fiir die Schokoladensauce:

200 ml Wildfond 2 EL Rotwein 1 kleines Lorbeerblatt
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 Wacholderbeeren
1 Gewiirznelke 30 g Edelbitterschokolade (77%) 1 TL kalte Butter
Fir die Schwarzwurzeln:

120 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone, der Saft 50 ml Milch

1 % EL Creme-fraiche % EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

100 g Rosenkohl 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fir die Kartoffelkl63e:

500 g Kartoffeln 1 Ei 125 g Mehl

% EL feines Salz

Fiir den Rehriicken:

Pfefferkorner und Leinsamen in einem Morser fein stoflen. Den Rehriicken von Sehnen, Haut
und Fett befreien.

Das Fleisch mit Olivenol einreiben, leicht salzen und in der PfefferLeinsam-Mischung wiilzen.
Fleisch in Klarsichtfolie, dann fest in Alufolie einrollen. Enden wie einen Bonbon gut verschlie-
Ben.

In 85 Grad heilem Wasser ca. 10 Minuten garen und herausnehmen. Die Kerntemperatur sollte
bei 50 Grad liegen. An warmer Stelle neben dem Herd 5 Minuten ziehen lassen.

Aus den Folien nehmen und mit den Kriautern in aufgeschiumter Butter schwenken.

Fiir die Schokoladensauce:

Den Wildfond mit dem Rotwein und den Gewdiirzen auf die Hélfte reduzieren.

Durch ein Sieb passieren.

Die Schokolade einriihren und mit Salz abschmecken. Mit eiskalter Butter aufmontieren.

Fiir die Schwarzwurzeln:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit der Milch in einer Schiissel verriihren. Die
Schwarzwurzeln schélen, in gleichméfige Stifte schneiden und sofort in die Schiissel mit der
Zitronen-Milch legen. Mit etwas Salz in der Milch ca. 5 Minuten kochen. Schwarzwurzeln her-
ausnehmen und warm stellen.

Den Milchsud leicht kéchelnd auf die Hélfte reduzieren.

Creéme fraiche und Butter einriihren. Evtl. mit etwas Stédrke binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schwarzwurzeln hinzufiigen und warm halten.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen. Moglichst kleine aussuchen und halbieren.

In einem Topf mit reichlich Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest garen. Sofort in Eiswasser abkiih-
len. Abtropfen lassen und kiihl stellen.

Zum Servieren in heifler Butter schwenken. Salze und pfeffern.



Fir die Kartoffelklt3e:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen.

Heif3 durch eine Kartoffelpresse driicken, etwas abkiihlen lassen und ein Ei dazugeben und un-
terriihren.

Mehl hinzugeben, bis die Masse nicht mehr klebt. Daraus Klofle formen und diese in kchelndem
Salzwasser garen, bis sie an die Oberfléche steigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Norbert Balszuweit am 21. Januar 2019



