Reh-Riicken mit Szechuan-Pfeffer pochiert

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 3 Stédngel Zitronengras
1 EL Szechuan-Pfeffer 100 ml salzarme Sojasofle 200 ml roter Portwein
400 g Muskatkiirbis 1 Bio-Zitrone 3 EL Orangensaft

2 EL Olivenol 1 EL Haselnussol Meersalz

weifler Pfeffer 600 g ausgeloste Rehriickenfilet 200 ml Wildfond

1 EL Pistaziencl 10 g feine Speckwiirfel 1 EL gerostete Pistazien

10 g Wildschweinsalami 1 EL Traubensenf

Den Backofen auf 60 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotte und Knoblauch schéilen und
fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Blétter entfernen und wegwerfen. Zitro-
nengras fein schneiden. Szechuan-Pfeffer vorsichtig in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein
morsern und mit Schalotte, Knoblauch, Zitronengras in einen Topf geben, mit Kejab Manis
und 100 ml Portwein aufgiefen und aufkochen. Dann den Topf mit dem Gewiirzfond vom Herd
ziehen. Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden.
Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Den Saft der Zitrone auspressen.
Zitronenschale und —saft mit Orangensaft, Oliven- und Haselnussol mischen, mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. In dieser Marinade die Kiirbisstreifen einlegen, 20 Minuten ziehen lassen und
dann nachschmecken. Rehriicken parieren und die Silberhaut entfernen. Den Gewiirzfond auf
60 Grad erhitzen, in eine Kastenform gieflen, Rehriickeneinlegen und ca. 20 Minuten im vorge-
heizten Backofen konfieren. In der Zwischenzeit den Wildfond mit 100 ml Portwein zur Hélfte
einkochen, Pistazientl untermixen und mit Meersalz abschmecken. Fiir den Crumble Speck fein
wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Die Pistazien hacken, die Salami fein wiirfeln. Speck mit
Salami und Pistazien mischen. Den gegarten aus der Form nehmen, abtropfen lassen und in
einer Grillpfanne scharf anbraten. Dann das Fleisch tranchieren, mit dem Senf bestreichen und
im Pistaziencrumble wiélzen. Kiirbisstreifen aufrollen und auf vorgewadrmten Tellern anrichten,
Rehriicken daneben legen. Die Sofle aufmixen und um das Fleisch geben.
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