Reh-Riicken, Steckriiben-Piiree, Sauerkirsch-Jus

Fiir 4 Personen

Rehjus:

3 EL Erdnussol 1 kg Rehknochen 100 g Mohren
100 g Zwiebeln 200 ml trockener Rotwein Salz

Pfeffer 5 Wacholderbeeren, zerdriickt 25 g frischer Thymian
Steckriibenpiiree:

500 g Steckriibe 1 Prise Salz 2 EL Zitronensaft
80 g Butter 2 EL geschlagene Sahne

Sauerkirschjus:

80 g getr. Sauerkirschen 150 ml Portwein 150 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin Meersalz

Pfeffer Muskatnuss

Rehriicken:

4 Rehriickenfilets (a 110 g) Meersalz Pfeffer

Thymian und Rosmarin 1 EL Butter Olivenol

milder Senf 100 g gemahlene Pistazien

Fiir die Rehjus das Ol in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Knochen abbrausen,
griindlich trocken tupfen.

Knochen bei starker Hitze im Ol unter Wenden goldbraun anbraten.

Inzwischen Mohren und Zwiebeln schélen und wiirfeln.

Ol und ausgebratenes Fett aus dem Topf abgiefen.

Mohren und Zwiebeln zu den Knochen geben und 3 Minuten mit anrosten.

Mit Rotwein abléschen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Die verbliebenen Zutaten und 1 1 kaltes Wasser hinzufiigen, dabei nur leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Saucenansatz ca. 45 Minuten sanft kécheln lassen. Zwischendurch 6fter den entste-
henden Schaum abschdépfen.

Steckriibe schilen und in Wiirfel schneiden. Wasser, Salz und Zitronensaft in einem Topf aufko-
chen. Steckriibenwiirfel darin sehr weich garen.

Fiir die Sauerkirschjus alle Zutaten zusammen aufkochen und ziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.

Die Rehriickenfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter und Olivendl in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin rundherum an-
braten. Rosmarin und Thymian mit in die Pfanne legen.

Fleisch dann in den heiflen Backofen stellen und 107715 Minuten fertig garen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren. Falls ein kréiftigeres Aroma erwiinscht ist, die
Sauce bei mittlerer Hitze weiter einkochen.

Die Sauerkirschjus zur Sauce geben und alles noch sacht ziehen lassen.

Steckriiben abgieflen und gut ausdampfen lassen.

Steckriiben, Butter und Gewiirze in einen Mixer geben und fein piirieren. Sahne unterziehen.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Mit dem Senf bestreichen und in den gemahlenen Pistazien
wenden.

Rehriickenfilets und Steckriibenpiiree auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Mit jeweils etwas
Sauerkirschjus betraufelt anrichten.
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