Reh-Riicken, Reh-Praline, Romanesco-Creme, Rote-Bete-Gel

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 ausgel. Rehriicken a 500 g Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Rehpraline:

1 Stiick vom Rehriicken (s.0.) 1 Laugenstange 200 ml Milch
200 g Pankomehl 2 Eier Butterschmalz

3 Wacholderkoérner 1 Lorbeerblatt 3 Pfefferkorner
Salz

Fiir die Romanescocreme:

2 Kopfe Romanesco 100 ml Sahne 150 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Portwein-Wildjus:

100 ml Rotwein 100 ml Portwein 400 ml Wildfond
3 EL dunklen Balsamico 1 EL Speisestérke 10 g Wacholderbeeren
1 g Nelken 15 g Piment 1 Sternanis

1 Lorbeerblatt 1 EL Zucker Salz

25 g schwarze Pfefferkérner
Fiir das Rote-Bete-Gel:
250 ml Rote Bete Saft 5 g Agar-Agar Pulver Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 120 Grad HeifSluft vorheizen.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fine Pfanne mit Butterschmalz aufsetzen. Reh im heiflen Butterschmalz scharf anbraten. Im
Backofen auf eine Kerntemperatur von 56 Grad ziehen lassen. Vor dem Anschneiden etwas ru-
hen lassen.

Fiir die Rehpraline:

Salz von der Laugenstange entfernen. Laugenstange in grobe Wiirfel schneiden. Milch mit Wa-
cholder, Lorbeer und Pfefferkérnern erwéirmen, 5 Minuten ziehen lassen, durch ein Sieb auf die
Laugenwiirfel gielen und kurz quellen lassen.

Rehriicken kleinschneiden und ein Ei sowie Salz und Pfeffer hinzugeben, gut durchmengen und
8 Pralinen formen.

Die Pralinen in einem aufgeschlagenen Ei wenden und im Pankomehl panieren. Schwimmend im
heiflen Butterschmalz von allen Seiten kross backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Romanescocreme:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Romanesco putzen und in kochendem Salzwasser ganz
durchkochen.

Abgielen und in den Mixer geben. Mit Butter und Sahne die Konsistenz einstellen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Portwein-Wildjus:

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen.

Mit Rotwein, Portwein und Balsamico abléschen und einkochen lassen.

Wildfond zugeben und stark einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Konsistenz mit etwas aufgeloster Speisestéiirke einstellen.

Aus Wacholderbeeren, Pfeffer, Nelken, Piment, Sternanis und Lorbeerblatt im Morser ein Wild-
gewiirz herstellen und in die Sauce mischen. Wildgewiirzmischung auch auf das Fleisch streichen.



Fir das Rote-Bete-Gel:

Rote Bete Saft aufkochen und mit etwas Salz abschmecken.

Agar-Agar Pulver einrithren und durch ein Sieb in eine Metallauflaufform geben. Die Auflauf-
form in den Tiefkiihler geben.

Das feste Rote Bete Gelee in den Mixer geben und piirieren. Gel in einen Spritzbeutel geben
und in Punkten auf dem Teller platzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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