Reh-Schnitzel in Wacholder-Rahm-SoBe mit Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen
4 Rehschnitzel, aus der Keule, a 70 g 250 g Knollensellerie 8 Rosenkohlktpfe

30 g kalte Butter 1 TL Puderzucker 1 TL Wacholderbeeren
1 TL Speisestéirke 3 Korner Piment 1 TL Korianderkorner
1 TL schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 Muskatnuss

1 Splitter Zimtrinde 1 Zehe Knoblauch 2 Scheibe Ingwer

2 TL Ol 125 ml Gemiisefond 150 ml Gefliigelfond
80 ml Rotwein 70 ml Sahne Portwein, rot

Chilisalz Salz Pfeffer

Den Rosenkohl putzen und die einzelnen Blattchen abzupfen. In Salzwasser zwei Minuten blan-
chieren, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Sellerie schilen und in ein
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond In einem kleinen Topf erhitzen, die Selle-
riestiicke hineingeben und etwa zwanzig Minuten bei geschlossenem Deckel weich diinsten. Die
Schnitzel zwischen zwei Blattern geolter Klarsichtfolie diinn klopfen. In einer Pfanne in zwei
Teeloffel Ol auf beiden Seiten kurz anbriunen und aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit
dem Puderzucker bestduben, kurz karamellisieren lassen, mit einem Schuss Portwein und dem
Rotwein abléschen und weitgehend einkochen lassen. Den Gefliigelfond und die Sahne in einen
Topf geben und das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die Pimentkorner, die Pfefferkérner, die
Korianderkorner, die Zimtrinde und das Chilisalz hinzufiigen. Die Speisestéirke mit ein wenig
kaltem Wasser glatt riihren, in die Fliissigkeit rithren und zwei Minuten leicht kécheln lassen.
Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden, den Ingwer schélen und eine Scheibe ab-
schneiden. Beides in die Sofle legen, ein paar Minuten ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und die Schnitzel darin erwidrmen. Den Sellerie ab-
giefen, in einem Mixer piirieren, dabei nur so viel Kochfliissigkeit wie nétig hinzufiigen und die
Butter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Rehschnitzel auf einem
Teller anrichten. Das Selleriepiiree dazugeben und mit der Sofle garnieren.
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