Reh-Riicken mit Pilzrahm, Kiirbis-Piiree, Krduter-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

400 g Rehriicken 6 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
01 Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

200 g Hokkaido-Kiirbis 300 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

300 g kleine weifle Champions 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
150 ml Sahne 150 ml Wildfond 2 EL weifler Balsamicoessig
4 EL Schmand 5 Zweige glatte Petersilie 1 TL Speisestéirke
Ol Salz Pfeffer

Fiir den Kriuterschaum:

6 Zweige Thymian 6 Zweige glatte Petersilie 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
3 TL Lezithin Ol Chilisalz

Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rehriicken waschen und trockentupfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Fleisch in einer Pfanne
mit Ol und Thymian von allen Seiten scharf anbraten. Fleisch in den Backofen geben und garen,
bis eine Kerntemperatur von 55 Grad erreicht ist.

Fiir das Kiirbispiiree:

Kiirbis putzen, halbieren, Kerne entfernen und wiirfeln. In Gemiisefond weich kochen. Gemiise-
fond abgielen, sobald der Kiirbis gar ist. Mit Sahne und Butter piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Fiir den Pilzrahm:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Pilze putzen und mit Knoblauch, Schalotte
und Ol in einer Pfanne anschwitzen. Mit Essig abloschen, dann Fond und Sahne hinzugeben
und einkd6cheln lassen. Schmand unterriihren. Speisestéirke mit etwas Wasser anrithren und zum
Pilz-Rahm geben. Alles unter Riithren aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zum Schluss unter den Pilz-Rahm geben.
Fir den Kriuterschaum:

Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Schalotte und Knob-
lauch abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Ol anschwitzen. Kriuter dazugeben. Mit
Gemiisefond abléschen. Dann Sahne hinzugeben und alles zu einer feinen Sauce piirieren. Sauce
mit Chilisalz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit Lezithin schaumig mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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