Reh-Riicken im Gewiirz-Sud mit Apfel-Piree und Rotkraut

Fiir 2 Personen
Fir das Rotkraut:

20 g Zucker 200 ml Orangensaft 200 ml Rotwein
100 ml Portwein 4 Wacholderbeeren 3 Gewiirznelken

6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zimtstange
400 g Rotkraut 1 Zwiebel 1-2 Apfel (Boskop)
3 EL Génseschmalz 1 EL Johannisbeergelee Salz, Pfeffer

Fir den Rehriicken:

250 ml Spéatburgunder 6 Pfefferkorner 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Tannenspitzen 3 Lorbeerblétter

6 Wacholderbeeren 1 Msp. Orangenabrieb  Salz, Pfeffer

300 g Rehriicken, ausgelost 300 ml Wildfond 2 EL Butter

Fiir das Apfelkompott:

1 Bio-Zitrone 150 ml Weilwein 1/2 Vanilleschote
60 g Zucker 1 -2 Apfel 1 TL Speisestirke

Rotkraut: Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Orangensaft, Rotwein und Portwein ab-
16schen. Wacholderbeeren, Gewiirznelken, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zimtstange in einen
Teefilter geben, zubinden, mit in den Sud geben und etwas kocheln lassen. Vom Rotkraut die
duBeren unschonen Blatter und den harten Strunk entfernen. Kraut dann in feine diinne Strei-
fen schneiden oder hobeln. Die heifle Marinade iiber die Kohlstreifen geben (den Gewiirzbeutel
wieder entfernen) und iiber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze)
vorheizen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und
fein reiben. Den marinierten Rotkohl passieren, den Fond auffangen und mit dem Johannisbeer-
gelee in einem kleinen Topf zu Sirup einkochen. Zwiebel in einem Schmortopf (backofengeeignet)
mit Génseschmalz anschwitzen, Rotkohl und Apfel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich diinsten. Herausnehmen, den Sirup untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rehriicken: Rotwein, Pfefferkérner, Rosmarin, Thymian, Tannenspitzen, Lorbeerbldtter, Wa-
cholderbeern, Orangenschale und eine Prise Salz in einem Topf aufkochen und auf 60 Grad
abkiihlen lassen. Alle Kriauter und Gewiirze aufkochen und auf 60°C runterkiihlen. Rehriicken
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den Sud legen und bei einer Temperatur von 55 Grad ca. 20
Minuten garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 54 Grad hat. AnschlieBend das Fleisch
warm stellen, den Gewiirzsud passieren und auf 100 ml einkochen. Dann den Wildfond zugeben,
nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Die Butter in kleinen Stiicken darin auflosen und die
Sauce abschmecken.

Apfelkompott: Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft-
und schale mit Weiflwein in einen Topf geben. Von der Vanilleschote das Mark ausstreichen und
mit dem Zucker zum Wein geben. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und in
diinne Schnitze schneiden. Die Schnitze in den Weilwein legen und weich kochen. Speisestérke
mit 1 EL Wasser anriihren, unter das Kompott mischen, aufkochen und so leicht binden. Zum
Anrichten Rotkraut auf die Mitte des Tellers geben. Rehriicken aufschneiden, auf das Rotkraut
setzen, mit Gewiirzsud iibergiefen und das Apfelkompott dazu reichen.
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