Reh-Riicken mit Parmesan-Kruste, Wermut-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 ausgel.r Rehriicken, ca. 500 g 100 g Butter 2 Zweige Rosmarin
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Kruste:

2 Knoblauchzehen 100 g Parmesan 50 g Butter

1-2 Zweige Thymian 4 TL Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Wermut-Sahne:

3 Knoblauchzehen 250 ml trockener Wermut 250 ml Sahne

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Hokkaido:

1 kleiner Hokkaido 2 Birnen 100 g Walnusskerne
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rehriicken rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen, Rosmarin hinein-
geben und den Rehriicken von allen Seiten scharf anbraten, um eine schéne Kruste zu bilden.
Rehriicken in eine hitzebestindige Backform legen und im vorgeheizten Backofen etwa 10- 15
Minuten braten bis die gewiinschte Garstufe erreicht ist. Die genaue Zeit héngt von der Dicke
des Fleisches ab. Die Kerntemperatur sollte etwa 55 Grad fiir medium-rare sein.

Fiir die Kruste:

Parmesan reiben. Thymianbldttchen abzupfen und hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken.
In einer Schiissel Parmesan, 1 TL Thymian, Chiliflocken, Butter, Salz und Pfeffer vermischen.
Masse in Frischhaltefolie als langliche platte Form, ca. in der Grofle des Rehriickens, wickeln und
in den Gefrierschrank legen.

Fast fertigen Rehriicken mit der Parmesan-Thymian-Butter-Platte aus dem Gefrierschrank gleich-
méifig bedecken. Dann den Ofen auf Grillstufe einstellen und die Kruste knusprig werden lassen.
Fiir die Wermut-Sahne:

Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Knoblauch darin
anschwitzen, bis er duftet. Wermut hinzufiigen und kurz einkochen lassen, um den Alkohol zu
reduzieren. Dann Sahne einriihren und die Mischung leicht kécheln lassen, bis sie leicht einge-
dickt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Hokkaido:

Kiirbis griindlich waschen, halbieren und die Kerne entfernen. In mundgerechte Stiicke schnei-
den.

Birnen schilen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Walnusskerne in einer trockenen Pfanne bei mittlerer Hitze rosten, bis sie leicht gebrdunt und
duftend sind. Anschlieend grob hacken.

In einer separaten Pfanne Olivendl erhitzen und die Kiirbisstiicke hinzufiigen. Kiirbis unter gele-
gentlichem Riihren braten, bis er goldbraun und zart ist. Dies kann etwa 10-15 Minuten dauern.
Birnenscheiben hinzufiigen und kurz mitbraten, bis sie leicht karamellisieren.

Niisse lassen sich am besten, und vor allem sehr gleichméfig, im Backofen rosten.

Marcello Ciarrettino am 15. November 2023



