Reh-Riicken mit Nuss-Zimt-Kruste, Wirsing, Mousseline

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

250 g Rehriicken 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
Pflanzenol

Fir die Nuss-Zimt-Kruste:

30 g gerostete Haselniisse 30 g gerostete Mandeln 30 g Walniisse
125 g weiche Butter 2 Eier 25 g geriebenes Weiflbrot
1 Msp. Zimt 1 Zweig Thymian 1 TL Maiskeimol
Salz

Fiir den Wirsing:

250 g Wirsing 3 Scheiben Bacon 1 Zwiebel

1 EL Butter 100 ml Sahne Muskat

Salz Eiswasser

Fiir die Mousseline:

250 g Siilkartoffel 60 g kalte Butter Reis-Essig
Cayennepfeffer Salz

Fiir den Rehriicken: Den Backofen auf 160 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Rehriicken
waschen, trocken tupfen und salzen. In einer beschichteten Pfanne etwas neutrales Ol erhitzen
und den nicht kalten Rehriicken darin von allen Seiten scharf anbraten. Knoblauchzehe mit dem
Handriicken andriicken. Rosmarin abbrausen und sorgfiltig trocknen. Knoblauchzehe und Ros-
marin dazugeben und Fleisch in der Pfanne in den Ofen geben. Rehriicken garen bis zu einer
Kerntemperatur von ca. 50 - 52 Grad.

Fiir die Nuss-Zimt-Kruste: Die Haselniisse, Mandel und Walniisse fein hacken. Eigelb vom
FEiweifl trennen. Butter in einer kleinen Schiissel schaumig rithren und langsam Eigelbe dazu-
geben. Nach und nach Haselniisse, Mandeln und Walniisse hinzufiigen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und Blétter abzupfen. Thymian, Weiflbrot und Maiskeimol zur Masse hinzuge-
ben, unterheben und mit Salz und Zimt abschmecken. Masse zwischen zwei Backpapier Blattern
geben und mit einem Nudelholz ca. 3-5cm ausrollen. Im Kiihlschrank kalt stellen.

Fiir den Wirsing: Die Bldtter vom Wirsing zupfen und abbrausen. Salzwasser in einem Topf er-
hitzen und Wirsingblétter blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Wirsingblatter ausdriicken
und in feine Streifen schneiden. Bacon wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Speck und
Zwiebeln in einer Pfanne glasig abschwitzen. Sahne hinzugeben und cremig einkochen lassen.
Wirsing hinzugeben und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Krustenmasse aus dem Kiihl-
schrank nehmen und eine Scheibe abschneiden. Fleisch aus dem Ofen nehmen und auf 230 Grad
Grillfunktion umstellen. Kruste auf das Fleisch legen und kurz im Ofen gratinieren.

Fiir die Mousseline: Die SiiBkartoffeln schilen, grob wiirfeln und Salzwasser in einem Topf
erhitzen. StiBkartoffeln hinzugeben und weich kochen. Abgieflen und gut ausddmpfen lassen.
Kartoffeln in eine Gefifl geben und Butter mit einem Stabmixer einmontieren, bis es ein seidiges
Piiree ergibt. Mit Salz, Cayennepfeffer und Reis-Essig kréftig abschmecken und warm stellen.
Den rosa gebratenen Rehriicken mit Nuss-Zimt-Kruste, cremigem Wirsing und Siiflkartoffel-
Mousseline auf Tellern anrichten und servieren.
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