Reh-Schnitzel in Nusspanade mit Bjérns Himmel un Add

Fiir 4 Personen

Fiir die Sofle:

1 EL Wacholderbeeren 4 Nelken 2 Rosmarinzweige

3 Lorbeerblétter 400 ml Wildfond 2 EL Preiselbeeren
20 g kalte Butter Salz Pfeffer

Fiir das Himmel un Aid:

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 1 grofle Birne

20 g Butter 1 EL Zucker 100 g weiche Butter
150 ml Milch Muskatnuss Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

600 g ausgeloster Reh-Riicken 100 g Walnusskerne 100 g Haselnusskerne
3 altbackenes Brotchen 2 Eier 1 EL Sahne

4 EL Mehl Salz, Pfeffer 150 g Butterschmalz

Fiir die Sofle die Wacholderbeeren und Nelken im Morser andriicken und mit Rosmarin und
Lorbeer in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten, bis alles gut duftet und Rauch aufsteigt.
Mit Wildfond abléschen. Fliissigkeit ca. 10 Minuten reduzieren lassen, dann durch ein Sieb
passieren und zuriick in die Pfanne geben.

Preiselbeeren unterziehen und die Sofle um die Halfte einkochen lassen. Zum Schluss mit der
kalten Butter binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Himmel un A#dd Kartoffeln waschen, schiilen, grob schneiden und in einem Topf mit
gesalzenem Wasser etwa 20 Minuten weichkochen.

Derweil die Birne schélen, entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Butter in einer
kleinen Pfanne schmelzen und die Birnenstiicke darin anbraten. Zucker hinzufiigen und die Birne
karamellisieren.

Kartoffeln abgielen und stampfen. Butter und Milch dabei nach und nach zufiigen und alles
zu einem feinen Pliree verarbeiten. Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und zum
Schluss die Birnen unter das Piiree ziehen.

Fiir die Schnitzel das Rehfleisch parieren, in ca. 3 cm dicke Medaillons schneiden, in Gefrierbeutel
legen und platt klopfen. Das Fleisch sollte am Ende ca. 1 cm dick sein.

Niisse und Broétchen in einem Mixer zu einer feinen Panade verarbeiten, in einen tiefen Teller
geben. Eier in einem weiteren tiefen Teller aufschlagen, Sahne unterziehen. Einen Teller mit Mehl
bereitstellen. Schnitzel salzen und pfeffern, dann in Mehl, Ei und in der Nusspanade wenden.
Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen, Schnitzel in das heifle Fett geben und braten.
Pfanne schwenken, so dass das heifie Ol auch iiber die obere Seite der Schnitzel lduft. Schnitzel
wenden und von der anderen Seite braten, bis auch diese Seite goldbraun wird. Schnitzel auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Anrichten: Bjorns Himmel un A#d auf Tellern anrichten, Sofie driiber geben und die Schnitzel
obenauf anrichten.

Bjorn Freitag am 05. August 2023



