Reh-Riicken mit Rosenkohl-Salat, Speck-Schaum, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 ausgel. Rehriicken (400 g) 1 Zweig Thymian 1 EL Butter

Ol Salz Pfeffer

Fiir die Steinpilz-Polenta:

150 g Instantpolenta 15 g getrock. Steinpilze 200 ml Milch (3,5%)
200 ml Gemiisefond 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohlsalat:

300 g Rosenkohl 100 g Bauchspeck 1 Apfel

60 g Walniisse 2 EL Apfelessig 1 Prise Zucker

Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Speckschaum:

150 g Bauchspeck 1 Zweig Thymian 100 ml Milch
100 ml Gemiisefond Ol

Fiir die Garnitur:

5 frische kleine Steinpilze 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken abbrausen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer sehr heiflen Pfan-
ne in Ol anbraten. Von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Thymian abbrausen, trocken wedeln
und mit in die Pfanne geben.

Butter hinzufiigen und Fleisch fiir 25 Minuten in den Ofen geben. Fleisch anschlieSend in Tran-
chen schneiden.

Fiir die Steinpilz-Polenta:

Milch und Fond in einem Topf aufkochen lassen, Temperatur herunterdrehen und Polenta einriih-
ren. Getrocknete Steinpilze eine Zeit lang in Wasser einlegen, abtropfen lassen, klein schneiden
und zur Polenta geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Falls die Polenta zu fest wird, etwas mehr
Wasser einriithren. Vor dem Servieren mit 1 EL Butter verfeinern.

Fiir den Rosenkohlsalat:

Rosenkohl putzen und in die einzelnen Blétter zerlegen. Speck in Streifen schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Ol knusprig braten. Speck zur Seite stellen und restliches Ol fiir das Dressing
aufheben. Apfel waschen, trockenreiben und in feine Streifen raspeln.

Ein Dressing aus dem Speckol, Apfelessig, Salz, Pfeffer, Zucker anriihren. Walniisse halbieren.
Rosenkohlblatter in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren und abgiefien. Mit dem
Dressing vermischen und Salat mit Apfel, Speck und Walniissen garnieren.

Fiir den Speckschaum:

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Speck grob schneiden und mit Thymian in einem heiflen
Topf in Ol anbraten. Mit Milch und Fond abldschen und 10 Minuten einkécheln lassen. Durch
ein Sieb geben und die Fliissigkeit vor dem Servieren aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Frische Steinpilze putzen, halbieren und in etwas Butter in einer Pfanne anrésten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf der Polenta anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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