Reh-SpieBe mit Zwetschgen-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Rehspiefie:

600 g Rehfleisch 60 g Bauchspeck, 5 mm dick 1 grofle Zwiebel
2 rote Paprika 0,5 Bund glatte Petersilie 80 ml Olivenol
Salz Pfeffer Muskatnuss
Fiir die Zwetschgensauce:

350 g Zwetschgen 1 Zwiebel 1 EL Pflanzenol
400 ml schwarzer Johannisbeersaft 1 EL Speisestérke 1 EL Wasser

2 EL scharfer Senf Salz Pfeffer
Muskatnuss 2 TL Worcestershiresauce

Das Fleisch waschen und trockentupfen und in etwa 3 cm groflie Wiirfel schneiden.

Bauchspeck in etwa 3 cm grofle Quadrate schneiden.

Die Zwiebelschélen und in etwa 5 mm starke, 3 cm grofle Quadrate schneiden.

Die Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika ebenfalls in Stiicke von
3 cm Kantenlidnge schneiden.

Fleischwiirfel mit Speck, Zwiebel und Paprika abwechselnd auf Schaschlikspiefie stecken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Olivenol mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss wiirzen, Petersilie untermischen. Rehspiefle in eine flache
Schale legen und dem Wiirzol betraufeln. Abgedeckt im Kiihlschrank ca. 5 Stunden marinieren.
Die marinierten Spiefie ca. 30 Minuten vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen.

In der Zwischenzeit fiir die Zwetschgensauce die Zwetschgen waschen, trocknen, halbieren und
entsteinen.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder einem flachen grofien Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig diinsten.

Die Zwetschgen dazugeben, Johannisbeersaft angieflen, leicht salzen und bei geschlossenem De-
ckel ca. 3 Minuten garen.

Dann etwa die Hélfte der Pflaumen aus dem Topf herausnehmen und beiseitestellen.

Die restlichen Pflaumen im Topf im Garsud piirieren und anschlielend durch ein Sieb in einen
Topf streichen und aufkochen Speisestéirke mit 1 EL Wasser glattrithren, in die Sauce einriihren,
aufkochen und ein paar Minuten leicht kécheln lassen.

Die Sauce mit Senf, Salz, Pfeffer, Muskat und Worcestershiresauce abschmecken. Die beiseite
gestellten gediinsteten Zwetschen wieder in die Sauce geben.

In einer Grillpfanne etwas Ol erhitzen und die Spiefie darin von allen Seiten knusprig braun
anbraten.

Zum Servieren die Zwetschgensauce auf den Teller geben und die gebratenen Spiefle darauf
geben.
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