Reh-Riicken mit Rotwein-SoRe und Rosenkohl-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

200 g ausgel. Rehriicken 2 EL Butterschmalz 4 Zweige Rosmarin

6-8 Wacholderbeeren 10 Pfefferkorner 1 gestr. TL Meersalz

Fiir die Rotwein-Sauce:

1 Schalotte 100 g Creme-fraiche 300 ml trockener Rotwein
5 EL Holunderbeermark  Salz Pfeffer

Fiir das Rosenkohlpiiree:

200 g Rosenkohl 2 mehligk. Kartoffeln 1 Zitrone

2-3 EL Butter 5-6 Zweige glatte Petersilie Piment-d “Espelette
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 EL Fenchelsamen

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rehfilet parieren, waschen und trockentupfen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln von
den Zweigen 16sen und diese fein hacken.

Wacholderbeeren mit Pfefferkérnern und Meersalz fein morsern, dann den gehackten Rosmarin
hinzugeben. Das Filet mit der Wiirzmischung bestreuen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und das Filet darin ringsherum scharf anbraten. Anschlieend das Fleisch in den vorgeheizten
Ofen geben und fertig garen. Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Fiir die Rotwein-Sauce:

Bratensatz mit Rotwein ablosen. Schalotte abziehen und grob einschneiden. Schalotte in die
Pfanne geben und den Rotwein reduzieren lassen. Temperatur herunterschalten. Dann Holun-
derbeermark hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Creme fraiche einriihren. Die
Sauce darf nun nicht wieder aufkochen.

Fiir das Rosenkohlpiiree:

Rosenkohl waschen und die duflersten Blétter abziehen.

Rosenkohlblétter kurz blanchieren, abschrecken und fiir die Garnitur beiseitelegen. Roschen vier-
teln und in einen Topf mit Wasser geben.

Kartoffeln schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln und Rosenkohl jeweils in einen
kleinen Topf geben und ca. 15 Minuten garen.

Sobald das Gemiise gar ist, die Topfe von der Herdplatte nehmen und das Wasser abgieflen.
Rosenkohl und Kartoffel zusammen in einen Topf geben und mit einem Piirierstab fein piirieren.
Butter hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Piment d“Espelette abschmecken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter das Piiree rithren. Zitrone halbieren,
den Saft auspressen und das Piiree mit Zitronensaft abschmecken. Piiree in einen Spritzbeutel
geben und dekorativ auf den Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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