Reh-Riicken mit Spdtzle und lauwarmem Pilz-Tatar

Fiir 2 Personen

400 g ausgeloster Rehriicken 30 g Speckstreifen 150 g vorgekochte Spétzle
3 Schalotten 50 g weifle Champignons 50 g Austernpilze

50 g Pfifferlinge 1 Knoblauchzehe 1 EL Créme-fraiche

80 g Butter 1 Muskatnuss 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 4 Wacholderbeeren 0, 5 Bund glatte Petersilie
20 ml Olivendl 2 EL Rapsol 1 EL Triffelol

30 g Triiffelbutter 1 EL weifler Balsamicoessig Salz

schwarzer Pfeffer weifler Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie auslegen.
Die Rehriickenfilets waschen, trocken tupfen und von allen Seiten pfeffern. Die Rosmarinnadeln
abzupfen. Die Wacholderbeeren andriicken und zwei Schalotten ungeschélt halbieren. Das Rapsol
in einer groflen Pfanne erhitzen und darin die Speckstreifen mit den Filets anbraten. Den Rosma-
rin mit den Wacholderbeeren und den Schalotten in das Bratfett geben und résten. Anschlielend
50 Gramm Butter hinzufiigen, das Filet salzen und in der Butter schwenken. Auf das Backblech
geben und im Backofen etwa 15 - 20 Minuten garen. Anschliefend fiinf Minuten im ausgeschal-
teten Backofen ruhen lassen. Die Petersilienbléitter abzupfen und klein hacken. Die Triiffelbutter
in einer Pfanne erhitzen, die Spétzle darin anbraten, mit Salz, Muskatrieb und weilem Pfeffer
wiirzen, mit dem Triiffelol verfeinern und abschliefend einen Essloffel Petersilie beigeben. Die
Pilze putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die ibrige Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen
und beides fein hacken. Die Thymianblédtter abzupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin anbraten, die gewiirfelten Schalotten und den gehackten Knoblauch untermischen,
kurz mitbraten lassen, mit dem Balsamicoessig abléschen und die Créeme-fraiche zufiigen. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Anrichten die iibrige Petersilie und die
Thymianblatter beigeben. Abschlieend die restliche Butter unterriihren, die Rehriickenfilets in
Tranchen schneiden und nochmals mit etwas Salz auf der Schnittfliche wiirzen. Das Pilztatar
mit dem Rehriickenfilet und den Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.
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