Reh-Riicken im Strudel-Mantel mit Preiselbeer-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rehriicken a 600 g 2 Blatter Strudel 12 Speckscheiben

75 g Butter 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

400 g Kohlrabi 1 Schalotte 50 ml trockener Weiflwein
150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne 2 TL Mehl

2 Zweige glatte Petersilie 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:
2 EL Preiselbeer-Marmelade 300 ml Wildfond 50 ml Madeira

1 EL Balsamico 50 g kalte Butter

Fiir das Piiree:

400 g Sellerie % Limette, Abrieb 75 g Butter
Salz

Fiir die Wiirfel:

100 g festk. Kartoffeln 50 g Butterschmalz  Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Butterschmalz rundum anbraten. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Die Speckscheiben nebeneinander legen, das Filet darauflegen und einwickeln.

FEin Strudelblatt mit Butter bepinseln. Das zweite Teigblatt darauf legen. Den Rehriicken darauf
legen und im Strudelteig einwickeln. Die beiden Enden fein umschlagen, den Strudel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen und mit iibriger Butter bestreichen.

Das Fleisch im Ofen etwa 15 Minuten goldgelb backen.

Fiir das Gemiise:

Den Kohlrabi schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese in kochendem Salzwasser etwa
6 Minuten garen und abgieBen. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in aufgeschdumter
Butter anschwitzen. Kohlrabi dazugeben, kurz mitdiinsten, mit Mehl bestduben und mit Wein
abloschen. Den Gefliigelfond und Sahne angieflen. Kriftig reduzieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.

Fiir die Sauce:

Wildfond mit Madeira auf etwa 100 ml einkochen lassen. Balsamico und Preiselbeer-Marmelade
untermischen.

Die Sauce abschmecken und mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir das Piiree:

Den Sellerie schilen, wiirfeln und zugedeckt in ca. 20 Minuten in kochendem Salzwasser weich
garen. Den Sellerie abgieflen, leicht ausdampfen lassen und in der Moulinette mit Butter fein
piirieren. Mit wenig Limettenabrieb und Salz abschmecken.

Fir die Wiirfel:

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfelchen in einer Pfanne mit etwas But-
terschmalz goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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