Rehbock-Riicken, Pilze, Kohlrabi und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Rehbockriicken 1 EL Butter 1 Vanilleschote

1 EL Wacholderbeeren 1 EL Korianderkérner 1 EL Nelken

200 ml Wacholder-Olivenol Meerslz-Flocken Pfeffer

Fiir die Pilze:

200 g Krauterseitlinge 100 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Rahmkohlrabi:

1 Kohlrabi 100 ml Sahne Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Cranberries:

150 g Cranberries 70 ml Cranberrysaft 1 Vanilleschote

20 g Zucker Stérke

Fiir den Portweinjus:

1 Schalotte 60 g Butter 50 ml Portwein
200 ml Kalbsfond 1 Zweig Thymian Stérke, Salz, Pfeffer
Fiir das Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln 150 g Sahne 100 g Butter
Muskatnuss Salz

Fiir das Fleisch: Mit einem Morser aus dem Salz, Pfeffer und den anderen Gewiirzen eine Ge-
wiirzmischung herstellen. Mit dieser Mischung dann den Rehriicken einreiben. Mit etwas Olivenol
in einen Vakuumbeutel fiillen und vakuumieren. Anschliefend bei 58 Grad fiir 15 Minuten im
Niedergargerét garen. Danach 10 Minuten ruhen lassen, aus dem Vakuumbeutel nehmen und in
einer Pfanne mit Butter nachbraten. Etwas Vanille dazugeben. Rehriicken in gleichgrofie Stiicke
schneiden und auf Tellern verteilen. Mit Salzflocken bestreuen.

Fiir die Pilze: Pilze putzen, vierteln und in etwas Ol anbraten. Nebenbei die Krauter hacken und
zu den Pilzen geben. Mit Fond abléschen und einkochen, bis keine Fliissigkeit mehr vorhanden
ist. Bis zum Servieren beiseitestellen, kurz vorher noch einmal leicht erwéirmen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf Teller verteilen.

Fiir den Rahmkohlrabi: Kohlrabi schélen, in gleichméflige Wiirfel schneiden und in der Sahne
garen. Solange reduzieren, bis der Rahm angedickt ist und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Fiir die Cranberries: Zucker, Cranberrysaft und ausgekratzte Vanilleschote aufkochen.
Cranberries hinzufiigen, 2 Minuten kochen und mit Stérke abbinden.

Fiir den Portweinjus: Schalotte abziehen und in Streifen schneiden. In 10 g Butter anschwitzen
und mit dem Portwein abloschen. Etwas reduzieren, Fond dazugeben den Thymian einlegen und
solange einkochen bis die Sauce kriftig genug schmeckt. Mit etwas Stérke leicht binden und 50
g kalte Butterwiirfel einschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb schiitten.
Fiir das Kartoffelpiiree: Kartoffeln schilen, in gesalzenem Wasser kochen, abschiitten und aus-
dampfen lassen. Dann durch eine Presse driicken. Mit Butter vermischen, mit Schneebesen auf-
rithren und Sahne unterriihren. Piiree mit Salz und Muskat wiirzen.
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