Rehbock-Riicken, Portwein-Jus, Rhabarber, Pilze, Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehbockriicken:

1 Rehbockriicken a 400 g 1 EL Butter % Vanilleschote

% TL Wacholderbeeren % TL Gewdiirznelken % TL Korianderkorner
20 ml Wacholderolivenol grobes Meersalz Pfeffer

Fiir Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 75 g Sahne 75 ml Milch

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi 100 g Sahne 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

200 g Krauterseitlinge 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
neutrales Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Kompott:

150 g roter Rhabarber 50 ml Rhabarbernektar 30 ml Granatapfelsirup
% Vanilleschote 80 g Zucker % TL Starke

Fiir die Jus:

50 ml Portwein 150 ml Kalbsjus 2 EL Rehglace

1 Schalotte 60 g Butter % TL Starke

1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Rehbockriicken:

Im Morser Koriander, Wacholder, Nelken, Salz und Pfeffer zu einer feinen Gewiirzmischung
stolen. Den Rehriicken waschen, trockentupfen und mit der Gewiirzmischung einreiben. Den
marinierten Rehriicken mit Wacholderolivendl in einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren.
Das Fleisch in einem Sous-vide-Becken mit etwa 65 Grad heiflem Wasser 15 Minuten garen.
Das Fleisch kurz ruhen lassen, aus dem Vakuumbeutel nehmen und in einer Pfanne mit aufge-
schiumter Butter 4 Minuten rundum nachbraten. Die Vanilleschote léings halbieren, mit dem
Messerriicken das Mark auskratzen und zum Fleisch geben.

Fiir Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schélen, fein wiirfeln und in kréftig sprudelndem Salzwasser garkochen. Sahne,
Milch und Butter in einem weiteren Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgieflen, durch eine Kartoffel-
presse driicken und mit der Milch- Sahne verriihren. Das Piiree mit Muskat und Salz abschme-
cken.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi grofziigig schélen, gleichméBig wiirfeln und in einem Topf mit kochender Sahne
bissfest garen. Den Kohlrabi-Rahm cremig reduzieren und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Kriuterseitlinge:

Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit wenig Ol kriiftig anbraten.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Kriuter zu den Pilzen
geben, kurz mitrésten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kompott:

Den Rhabarber abziehen und in Wiirfel schneiden. Vanilleschote léngs halbieren, mit dem Mes-
serriicken das Mark auskratzen und die Schalen mit dem Mark im Rhabarbernektar etwa 4
Minuten kréftig sprudelnd kochen und durch ein Sieb passieren. Die Rhabarberwiirfel in den



Fond geben, Granatapfelsirup angiefen, aufkochen lassen und den Sud mit etwas in Wasser an-
geriihrter Stérke abbinden. Das Kompott mit Zucker kréftig abschmecken.

Fir die Jus:

Die Schalotte abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotte in 1 TL aufgeschiumter
Butter anschwitzen und mit Portwein abloschen. Etwas reduzieren; die Jus und die Rehglace
dazugeben, den Thymian hineinlegen und kréftig aufkochen. Mit etwas in Wasser angeriihrter
Stérke binden und die Jus mit der iibrigen Butter mit einem Stabmixer aufmontieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren.

Den Rehbockriicken mit Portweinjus, Rhabarber-Kompott, Krauterseitlingen, Rahm-Kohlrabi
und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.
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