Reh-Riicken mit Wacholder-Sofe und Rosenkohl-Blattgemiise

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner 100 ml roter Portwein
50 ml Cognac 500 ml Wildsauce 1 TL Speisstéarke
Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

600 g ausgeloster Rehriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Wacholderbeeren

Fiir den Rosenkohl:

500 g Rosenkohl 1 Schalotte 50 g gerducherter Speck
2 EL Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Fiir die Sauce Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken und mit dem Portwein und Cognac
in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen lassen. Rehsauce angieflen und um die Halfte
einkochen. Stérke mit 1 EL Wasser anriihren, unter die Sauce riithren, aufkochen und die Saue
damit binden. Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken. Vor dem Servieren nochmals
erhitzen.

Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 4 Medaillons schneiden.
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL But-
terschmalz bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen ca. 7-8
Minuten rosa garen, den Backofen ausschalten die Tiire 6ffnen und noch weitere 5 Minuten zie-
hen lassen.

Von den Rosenkohlréschen den Strunk abschneiden und die Réschen entbléttern.

Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.
In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen, Schalotte und Speck darin anschwitzen. Rosenkohlblatter
zugeben und darin gar schwenken. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Kurz vor
dem Servieren fiir das Fleisch die Butter in einer Pfanne schmelzen und Rosmarin, Thymian
und Wacholderbeeren zugeben. Mit einem Essloffel die aromatisierte Butter iiber die Medaillons
geben.

Zum Anrichten auf jeden Teller in die Mitte etwas Rosenkohl geben, die Medaillons zugeben
und die Sauce dazu reichen. Dazu passen Schupfnudeln, Spétzle oder Kartoffelpiiree.
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