Reh-Riicken mit Preiselbeer-Sofe, Brezen-Soufflé

Fiir zwei Personen
Fiir das Brezensoufllé:

60 g Speck 2 Brezeln vom Vortag 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Eier 1 EL Butter

200 ml Milch 3 Zweige Petersilie 50 g Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir die Pancetta-Chips:
4-6 Scheiben Pancetta
Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 100 g Speck 2 EL Ahornsirup

2 EL Balsamicoessig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken & 400 g 2 EL Butter 2 Zweige Rosmarin

8-10 Wacholderbeeren 1 TL Meersalz 6 schwarze Pfefferkdrner
Fiir die Preiselbeer-Sauce:

1 EL Preiselbeeren 250 g Sahne 100 g Creme-fraiche

2 EL trockenen Rotwein 3 EL halbtrock. roter Portwein Salz, Pfeffer

Fiir das Brezensoufllé:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Milch in einem Topf erwérmen. Brezeln in Wiirfel schneiden, in einer Schiissel mit der warmen
Milch betraufeln und zugedeckt einweichen lassen. Eier trennen. Zwiebel abziehen und fein wiir-
feln. Speck in Wiirfel schneiden. Eiweifl langsam steifschlagen. Butter in einer Pfanne zerlassen.
Speckwiirfel in der Butter andiinsten. Wenn der Speck fast knusprig ist, die fein gewiirfelten
Zwiebeln und die fein gehackten Knoblauchzehen hinzufiigen. Alles zusammen anschwitzen. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Petersilie hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas abkiihlen lassen, dann mit der eingeweichten Brezel und dem Eigelb ver-
mischen. Eischnee vorsichtig unterheben. Portionsférmchen mit Butter ausstreichen und mit
Semmelbroseln ausschwenken. Férmchen anschlielend mit der Masse zu zwei Dritteln fiillen.
Im heiflen Backofen 10-12 Minuten backen, bis sie gut fingerbreit iiber den Rand gestiegen sind.
Fiir die Pancetta-Chips:

Den diinn geschnittenen Pancetta auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Fine
zweite Schicht Backpapier driiberlegen und mit einem Topf oder einer Pfanne beschweren. In
den Ofen geben und trocknen lassen bis er kross ist.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und halbieren. In einer Schiissel Ahornsirup, Essig, Salz und Pfeffer mischen
und Kohl dazugeben. Speck kleinschneiden und untermischen. Rosenkohl in einer Pfanne mit Ol
von allen Seiten bissfest braten.

Fiir den Rehriicken:

Rehriicken parieren. Rosmarin abbrausen und trockwenwedeln. Nadeln abzupfen und anschlie-
Bend sehr fein hacken. Wacholderbeeren und Pfefferkdrner mit Fleur de Sel im Morser sehr
fein zerreiben und Rosmarinnadeln dazugeben. Gewiirzmischung auf einen flachen Teller streu-
en und Rehriickenfilet darin rundherum wilzen. Butter in einer gusseisernen Pfanne erhitzen
und Fleisch darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils maximal 33 3 Minuten anbraten.
Dabei darauf achten, dass die Butter nicht zu sehr braunt. Herausnehmen und Filet auf einem
Teller mit Alufolie abgedeckt bis zum Servieren ruhen lassen.



Pfanne fiir den Saucenansatz verwenden.

Fiir die Preiselbeer-Sauce:

Rotwein und Portwein in die Pfanne geben und Bratensatz unter Rithren damit ablosen. Prei-
selbeeren, Sahne und Créme fraiche hinzufiigen und alles bei mittlerer Hitze cremig eink6cheln
lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nicht mehr aufkochen lassen. Abschlieffend
durch ein feinmaschiges Sieb passieren und bis zum Servieren warmhalten.
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