Gebratener Reh-Riicken mit Pfeffer und Rahm-Wirsing

Fiir 2 Personen
350 g Rehriicken 1 TL schwarze Pfefferkorner 2 EL Olivencl

Meersalz 400 g Wirsing 2 Schalotten
3 EL Butter 80 ml Gemiisefond 125 g Schlagsahne
1 TL Speisestédrke Pfeffer, Muskat 1 Zweig Thymian

Den Rehriicken parieren, mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Pfeffer fein moérsern und mit dem 1
EL Ol vermengen. Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch leicht salzen
und mit Pfeffercl einreiben. Den Rehriicken in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Oli-
venol von allen Seiten anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 12- 15 Minuten
braten. Wirsing putzen und den Strunk keilférmig herausschneiden. Wirsingblétter 16sen, die
dicken Blattrippen herausschneiden. Blétter grob schneiden und in kochendem Salzwasser 10
Minuten weich kochen. Abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Wirsing sehr fein hacken.
Schalotten schélen und fein wiirfeln.1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin an-
diinsten. Mit Gemiisefond und Sahne auffiillen und auf die Hélfte einkochen lassen. Speisestérke
mit wenig kaltem Wasser anriithren und die Sauce damit leicht binden. Wirsing gut ausdriicken,
in die Rahmsauce geben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den
Rehriicken dem Ofen nehmen. 2 EL Butter und 1Zweig Thymian erhitzen. Den Rehriicken darin
von beiden Seiten ca. 1 Minute braten. Herausnehmen, kurz Ruhen lassen, dann in Medaillons
schneiden. Rehmedaillons mit Rahmwirsing anrichten. Dazu passt Kartoffelstampf.
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