Reh-Riicken mit Lebkuchen-SoBle, Walnuss-Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 ausgeloster Rehriicken a 150 g Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Lebkuchensauce:

200 ml dunkler Kalbsfond 50 g Honigkuchen 1 EL Honig
1 Msp. Lebkuchengewdiirz Salz Pfeffer

Fiir die Walnussspétzle:

250 g Mehl 70 g geschilte Walniisse 3 Eier

1 Muskatnuss 20 g Butter 2 EL Walnussol
Salz

Fiir die Rosenkohlblitter:

200 g Rosenkohl 20 g durchwachsener Speck 3 Schalotten
50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heifien Ol von allen Seiten scharf
anbraten. Im Ofen durchziehen lassen.

Fiir die Walnussspézle 50 g Walniisse mit dem Mehl fein mixen und mit Eiern und 80 ml Wasser
zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz und Muskat wiirzen und solange mit der Hand schla-
gen, bis der Teig Blasen schléigt. Mit einer Spétzlepresse in kochendes Salzwasser driicken und
kurz abschrecken. Walnusskerne grob hacken, in einer Pfanne mit Walnussol Butter anschwenken
und die Spétzle dazu geben.

Fiir die Lebkuchensauce den Kalbsfond einkochen lassen und mit dem Honigkuchen binden. Mit
Honig, Lebkuchengewiirz, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rosenkohlbldtter den Rosenkohl putzen und einzelne Bléatter zupfen. Blétter in Salzwas-
ser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten schéilen und wie auch den Speck
in Wiirfel schneiden. Schalotten und Speck in einem Topf mit Butter anschwitzen, Rosenkohl-
blatter dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den , Rehriicken mit Lebkuchensauce, Walnussspétzle und Rosenkohlbliattern® auf Tellern an-
richten und servieren.
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