Reh-Riicken, Pfeffer-Sahne-Cognac-SoRe, Pilze und Spdtzle

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriicken 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 EL griine Pfefferkérner 200 g Schmand

200 g Sahne 1 EL kalte Butter 250 ml Wildfond

2 cl Cognac 1 TL siiBe Chilisauce Salz, Pfeffer

Fir die Pilze:

4 Krauterseitlinge 100 ml Gemiisefond 1 TL stiBe Chilisauce

1 EL Branntweinessig 2 Zweige glatte Petersilie  Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Spitzle:

200 g Spétzlemehl 2 Eier 2 EL Butter
100 ml Mineralwasser =~ Muskatnuss Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 85 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundherum
scharf anbraten. Bratenansatz fiir den spateren Gebrauch beiseite stellen. Rosmarin und Thymi-
an abbrausen und trockenwedeln. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit
den Krauterzweigen im vorgeheizten Backofen rosa fertig garen. Kurz vor dem Anrichten den
Backofen noch eine Minute auf Grillfunktion stellen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne mit dem Bratenansatz vom Fleisch anschwit-
zen. Mit Cognac abléschen, dann Wildfond angieflen, Pfefferkérner dazugeben und schliellich
Schmand und Sahne einriihren. Alles mit Salz, Pfeffer und Chilisauce abschmecken und einko-
cheln lassen. Kurz vor dem Servieren die kalte Butter einmontieren.

Fir die Pilze:

Pilze putzen und der Linge nach in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Pilze
von beiden Seiten anrtsten und schlieBlich Gemiisefond angieen. Chilisauce und Essig einriih-
ren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Kurz vor dem Servieren zu den Pilzen geben.

Fiir die Spétzle:

Spéatzlemehl mit 1 Teeloffel Salz mischen. Mit Mineralwasser und Eiern zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig mit Muskatnuss abschmecken und zugedeckt fiir ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Dann den Teig erneut aufschlagen und in reichlich kochendes Salzwasser schaben. Sobald die
Spétzle oben schwimmen, einmal aufkochen lassen und dann mit einer Schaumkelle aus dem
Wasser heben. In einem Sieb abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Spétzle darin goldgelb anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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