
Reh-Rücken mit Maronen-Knödel und Rosenkohl-Salat

Für vier Portionen
Für die Maronenknödel:
500 g mehligk. Kartoffeln 250 g Maronen, vakuumgegart 2 Eigelbe
2 EL Speisestärke 30 g Butter 2 EL Semmelbrösel
Salz, Muskatnuss
Für den Rehrücken:

1 Zweig Rosmarin 1
2 TL Wacholderbeeren 700 g Rehrücken, ausgelöst

2 EL Olivenöl Salz, Pfeffer
Für die Sauce:
1 Bund Suppengemüse 1 EL Tomatenmark 50 ml roter Portwein
200 ml Wildfond 300 ml Burgunder 50 g kalte Butterwürfel
Salz, Pfeffer
Für den Rosenkohlsalat:
500 g Rosenkohl 2 EL weißer Balsamessig 2 EL Rapskernöl
1 TL Ahornsirup 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer
Meersalz

Kartoffeln gründlich waschen und mit Schale im Ofen bei 180◦C eine Stunde garen. Danach die
Maronen grob hacken. Heiße Kartoffeln halbieren, mit der Schnittfläche in eine Kartoffelpresse
legen und durchpressen. Schale entfernen und mit den restlichen Kartoffeln ebenso verfahren.
Die heiße Kartoffelmasse mit den Maronen, Eigelben, Stärke, etwas Salz und frisch geriebener
Muskatnuss in einer Schüssel vermengen. Sollte der Teig kleben, noch etwas Stärke zugeben. Aus
der Masse kleine Knödel formen und in leicht siedendem, gesalzenem Wasser etwa zehn Minuten
ziehen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrösel zugeben, leicht salzen und die
fertigen, gut abgetropften Knödel darin wenden.
Backofen auf 100◦C vorheizen. Für den Rehrücken Rosmarin fein hacken, Wacholderbeeren im
Mörser zerstoßen. Rehrückenfilet mit Salz und Pfeffer würzen, Rosmarin und Wacholder darüber
streuen und gut einmassieren. Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
anbraten. Auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen 30-35 Minuten garen.
In der Zwischenzeit das Suppengemüse waschen, putzen und schälen und in mundgerechte Stücke
schneiden. Das Gemüse in die Pfanne geben und im verbliebenen Öl anbraten. Tomatenmark
zugeben, anrösten lassen und mit dem Portwein ablöschen. Rotwein und Wildfond angießen und
offen um die Hälfte einkochen lassen. Dabei das Gemüse weich garen. Sauce mit Salz und Pfeffer
würzen und die kalten Butterwürfel unterrühren.
Rosenkohl putzen und die Blätter einzeln ablösen. In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen, leicht salzen und die Blätter darin 1-2 Minuten blanchieren. Anschließend abgießen und
in Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen lassen. Aus dem Balsamessig, Ahornsirup, etwas Salz
und Pfeffer, sowie dem Rapskernöl ein Dressing anrühren und den Rosenkohl damit marinieren.
Schnittlauch fein schneiden und zum Salat geben.
Zum Anrichten das Fleisch in Tranchen schneiden, mit Fleur de sel würzen und mit der Sauce und
dem Schmorgemüse auf Tellern verteilen. Die Knödel und den Rosenkohlsalat dazu servieren.
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