Rehriicken mit Rotwein-Birnen, Spdtzle und Portwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

600 g Rehriicken 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Gewiirznelken 6 EL Olivenol Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Birnen:

2 Birnen 1 Zitrone 300 ml trockener Rotwein
200 g Zucker 2 Gewiirznelken 2 EL Zimt

Fiir die Spétzle:

200 g Mehl 2 Eier 3 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

2 Schalotten 1 L Kalbsfond 100 ml Portwein

1 Schuss Rotwein 1 Zweig Thymian 3 EL Speisestirke

1 Stiick Butter 1 EL Tomatenmark 2 EL brauner Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Rehriicken in zwei Stiicke schneiden. Rehriicken mit Krautern, Gewiirznelken und etwas
Olivendl vakuumieren. Sous-Vide-Gerét auf 55- 60 Grad erhitzen. Fleisch im Beutel fiir ca. 20-
25 Minuten Sous Vide garen. Anschlieend trockentupfen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
der Pfanne kurz rundherum in neutralem Ol scharf anbraten.

Aus der Pfanne nehmen, in Scheiben schneiden und servieren.

Fiir die Rotwein-Birnen:

Birnen schéilen und mit Hilfe eines Kugelausstechers kleine Kugeln aushéhlen. Rotwein, Zucker
und Gewiirze kurz aufkochen lassen.

Birnenkugeln ca. 15 Minuten darin garen. Kurz abkiihlen lassen. Vor dem Servieren nochmal
kurz aufkochen, Zitronenabrieb hinzugeben und im Anschluss abtropfen lassen.

Fiir die Spétzle:

Mehl in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Petersilienbldttchen von den Zweigen zupfen, fein hacken und zum Mehl geben. In der Mitte des
Mehls eine kleine Kuhle formen und die Eier mit etwas Wasser dort hineingeben. Alle Zutaten
langsam schlagen, bis sich kleine Bléschen bilden. Spétzleteig ca. 10 Minuten ruhen lassen. In
der Zwischenzeit einen grofleren Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Nun den
Teig auf ein Spétzlebrett diinn auftragen und mit einem Spétzleschaber schmale Streifen in das
Salzwasser schaben. Spétzle kurz kochen lassen, bis sie an die Wasseroberflache steigen und dann
mit einem Sieb oder einem Schopfloffel aus dem Wasser heben. So weitermachen, bis der gesamte
Teig verbraucht ist.

Fiir die Portweinsauce:

Schalotten abziehen, klein schneiden und in etwas Butter anschwitzen.

Zucker und Tomatenmark dazugeben, karamellisieren lassen, mit Rotwein und Portwein ablo-
schen und mit Kalbsfond auffiillen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Sauce
solange reduzieren lassen, bis die Sauce kriftig genug schmeckt. Dann passieren. Mit etwas Stérke
binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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