Reh-Riicken im Pistazien- Mantel mit Portwein-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

400 g ausgeloster Rehriicken
2 Zweige Thymian

2 EL Butter

Fiir die Portweinsauce:

100 g Perlzwiebeln

400 ml Wildfond

1 Lorbeerblatt

1 TL Zucker

Fiir das Muskatkiirbis-Piiree:
1 Muskatkiirbis

100 ml Sahne

3 EL Butter

Salz

Fiir den Crumble:

1 Zweig Thymian

50 g Pistazien,
1 EL Wacholderbeeren
Salz

150 ml roter Portwein
2 Zweige Thymian

1 TL Wacholderbeeren
Salz

1 Schalotte

100 ml Weiiwein

1 Prise Muskatnuss
Pfeffer

50 g Lebkuchen

3 EL Butter

1 Zweig Rosmarin
4 EL neutrales Ol
Pfeffer

100 ml Rotwein

1 Zweig Rosmarin

4 EL eiskalte Butter
Pfeffer

200 ml Gemiisefond
1 Zitrone
1 Prise Zucker

2 Rosenkohlroschen
Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken: Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Pfanne aufstellen und mit dem Ol sehr heifl werden lassen. Reh von beiden Seiten 2 Minuten sehr
scharf anbraten. In der letzten Minute der zweiten Seite Thymian, Rosmarin und angedriickte
Wacholderbeeren sowie 1 EL Butter dazugeben. Fleisch herausnehmen, von beiden Seiten sal-
zen, pfeffern und auf ein Ofengitter geben. Kriduter und restliche Butter auf das Fleisch geben.
Fleisch im Ofen mit Hilfe eines Fleischthermometers auf eine Kerntemperatur von ca. 55 Grad
garen. In der Zwischenzeit Pistazien ohne Ol goldbraun résten, leicht salzen und hacken.

Reh aus dem Ofen nehmen, pfeffern mit Ol bestreichen und in den gehackten Pistazien wiilzen.
Vor dem Servieren ca. 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Portweinsauce: Perlzwiebeln abziehen und mit den Abschnitten des Rehriickens im Pfan-
nensatz des bereits gebratenen Rehriickens goldbraun rosten.

Kréuter, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in die Pfanne geben und mit Portwein und Rot-
wein abloschen. Alkohol verkochen lassen und mit Fond aufgieflen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und einkécheln lassen. Zum Schluss mit kalter Butter montieren. Krauter, Lorbeer
und Wacholder vor dem Servieren herausnehmen.

Fiir das Muskatkiirbis-Piiree: Kiirbis in Spalten schneiden und Kerne und Fruchtfleisch mit
einem Loffel auskratzen. Schale mit einem Messer abschneiden und Kiirbis in grobe Wiirfel
schneiden. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen. Schalotte grob wiirfeln und in der Butter an-
braten. Kiirbis dazugeben und kurz anrosten.

Mit Weiiwein abloschen und Alkohol verkochen lassen. Anschlieffend mit Gemiisefond und Sah-
ne aufgieflen und kocheln lassen, bis der Kiirbis weich ist. Mit der Butter fein piirieren und mit
Zucker, Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Crumble: Butter in einer Pfanne erhitzen. Lebkuchen zerbréseln und in der Butter mit
dem Thymianzweig anrosten. Rosenkohl vom Strunk befreien und einzelne Blétter abzupfen.
Rosenkohlblétter in die Pfanne geben und kurz durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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