Reh-Riicken mit Curry von SiiBkartoffel und Steckriibe

Fiir 4 Personen

400 g Steckriibe 400 g StiBkartoffel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter 1 TL Curry

200 ml Gemiisebriihe 2 Kaffir-Limettenbldtter 150 ml roter Portwein

150 ml Holundersaft 6 Korner Tasmanischer Pfeffer 600 g ausgelster Rehriicken
Salz 2 EL Rapsol 1 Zwiebel

2 EL Pistazien, gerostet 1 Bio-Limette 10 g Ingwer

100 ml ungesiifite Kokosmilch 3 Zweige Koriander

Steckriibe und Siiflkartoffel schélen und in ca. lem dicke Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL. Butter goldgelb anschwitzen.
Die Steckriiben- und Siiflkartoffelwiirfel zugeben, salzen und kurz mit anbraten. Den Curry
einstduben, kurz mit anbraten und mit der Gemiisebriihe abléschen. Die Limettenblédtter zugeben
und das Gemiise zugedeckt ca. 15 Minuten knackig garen. Den Portwein und den Holundersaft
in einen Topf geben und zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Den tasmanischen Pfeffer fein
morsern und zugeben. Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken sauber
parieren und die Silberhaut entfernen, dann in 4 Stiicke portionieren. Rehmedaillons salzen, in
einer heiflen Pfanne mit etwas Pflanzendl von allen Seiten kréaftig anbraten. Dann auf ein Gitter
setzen und im vorgeheizten Ofen von jeder Seite ca. 5 Minuten garen. Die Temperatur auf 65
Grad reduzieren und die Medaillons so noch 10 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebel schélen, fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun anschwitzen. Die Pistazien grob hacken
und mit den Zwiebeln mischen. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen. Ingwer schiilen und fein reiben. Zum gegarten Gemiise die Kokosmilch
dazugeben. Mit Limettenschale und -saft und mit dem geriebenen Ingwer abschmecken. Vom
Backofen die Grillfunktion oder Oberhitze einschalten. Die Rehmedaillons mit dem Pfefferlack
einpinseln und mit der Pistazien-Rostzwiebel-Mischung bestreuen. Mit starker Oberhitze kurz
gratinieren. Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter zupfen und fein schneiden.
Kurz vor dem Servieren unter das Gemiise-Curry rithren. Das Curry auf den vorgewérmten
Tellern verteilen. Den Rehriicken auf dem Curry anrichten und servieren.
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