Reh-Riicken mit Portwein-SoBe, Kartoffel-Stampf, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

600 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 120 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

400 g Krauterseitlinge 1 Zitrone Butter

2 Zweige Thymian 3 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

2 Schalotten 75 ml Portwein 200 ml Wildfond
1EL Preiselbeeren-Konfitiire 1 TL Tomatenmark 2 TL Wildgewiirz
1 Prise Zucker 1 TL Speisestérke 50 g Butter
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

2 Stiicke Rehriicken a 200 g 50 g Butter 2 Zweige Thymian
1 TL Wildgewiirz Pflanzenol Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen, waschen und klein wiirfeln. In kochendem Salzwasser garen. Wasser ab-
gieBen. Milch und Butter dazugeben bis sie warm geworden sind und dann stampfen. Mit Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Kriuterseitlinge putzen, vierteln und in einer Pfanne mit Butter bei mittlerer Hitze anbraten.
Thymian mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitrone waschen und
Schale abreiben. Etwas Abrieb iiber die Kriuterseitlinge geben. Petersilie fein hacken und kurz
vor dem Servieren dariiber streuen.

Fiir die Portweinsauce:

Schalotten abziehen und grob hacken. In einem kleinen Topf mit Ol andiinsten. Mit Toma-
tenmark tomatisieren und anschlieend mit Portwein abléschen. Reduzieren lassen und dann
Wildfond hinzugeben. Weiter reduzieren. Mit Wildgewtiirz, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.
Sauce passieren, mit Preiselbeeren-Konfitiire abrunden und mit Butter aufmontieren. Wenn no-
tig mit Stérke zusétzlich binden.

Fiir den Rehriicken:

Rehriicken mit Salz und Wildgewiirz wiirzen und dann in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten
scharf anbraten. Thymian mit in die Pfanne geben und die Temperatur halbieren. Etwas zichen
lassen und anschliefend mit Butter arosieren.
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