Reh-Medaillons mit Granatapfel-SoBe und Walnuss-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Rapsol

200 g Risottoreis 150 ml Riesling 600 ml heifle Gemiisebriihe
720 g ausgeloster Rehriicken Salz Pfeffer

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 200 ml Wildjus

1 EL eingel. griine Pfefferkérner 150 g Granatapfelkerne 50 g Walnusskerne

80 g Parmesan 50 g Sahne

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 2 EL Ol erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden glasig
diinsten.

Den Risottoreis zugeben und ebenfalls kurz diinsten, bis die Kérner glasig werden.

Den Reis mit Wein abloschen, sacht kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen
hat.

Nun nach und nach jeweils soviel heifle Brithe angieflen, dass der Reis immer knapp mit Fliis-
sigkeit bedeckt ist. Unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Minuten mit noch leichtem Biss garen.
Inzwischen den Rehriicken kurz kalt abbrausen, trocken tupfen und in 12 Medaillons a ca. 60 g
portionieren.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, im heifien
Ol von beiden Seiten kurz anbraten. Die Kriuter einlegen. Pfanne vom Herd ziehen, das Fleisch
nachgaren lassen.

Wildjus in einem kleinen Topf erhitzen.

Pfefferkorner und Granatapfelkerne zugeben, mit Salz und eventuell noch etwas Pfeffer abschme-
cken.

Walniisse hacken. Den Parmesan fein reiben. Sahne steif schlagen.

Parmesan und Sahne unter das Risotto rithren. Niisse unterziehen. Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Medaillons und Risotto auf vorgewérmten Tellern anrichten. Etwas Jus {ibertraufeln und servie-
ren. Restliches Jus dazu reichen.
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