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Bindner Rehpfeffer

Zutaten

750  Gramm (- 1000 g) Rehschulter
200 Gramm (Suppengemiise
Bestehend aus

3 Teilen Zwiebel
1 Teil Mohren
1 Teil Sellerie)
2 Knoblauchzehen
2 Ltr. Rotwein
1/4 Ltr. Obstessig
2 Lorbeerblitter
6 Nelken
8 Pimentkorner
1 Teel. Korianderkorner
10 Wacholderbeeren
1 Zweig Frischer Thymian
Oder **

1 Teel. Getrockneter Thymian
Reichlich Ol

Salz
1 Teel. Edelsiies Paprikapulver
1/4 Ltr. Schweineblut (vom
Metzger)
Cognac

Portwein oder Sherry
Zum Abschmecken
Eventuell noch Essig und
Pfeffer

Zubereitung

Das Rehfleisch sorgfiltig mit einem scharfen Messer enthiduten, waschen,
trockentupfen und in Wiirfel schneiden, in ein Gefil3 geben. Das Gemiise putzen und
kleinschneiden. Die Knoblauchzehen schilen und feinhacken. 1 Liter Rotwein mit
dem Obstessig, der Hilfte des Gemiise und mit allen Gewiirzen einmal aufkochen und
abkiihlen lassen, dann iiber das Fleisch gieBen. In dieser Beize das Fleisch an einem
sehr kiihlen Ort oder im Kiihlschrank bis zu 1 Woche liegen lassen. Die Beize dann
abgieBen und auffangen, das Fleisch abtropfen lassen. Das dauert 2-3 Stunden, da das
Fleisch mit der Beize vollgesogen ist. Ol in einer Pfanne stark erhitzen und das
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Fleisch darin scharf anbraten, dabei leicht salzen. Die Beize klédren, das heif3t bei
geringer Hitze aufkochen und dann durch ein Tuch abgieBen. In einem Schmortopf Ol
erhitzen und die 2. Hilfte des Suppengemiises darin anrdsten. Das angebratene
Fleisch dazugeben und unter Rithren noch mehr Farbe annehmen lassen. Dann mit 1/4
I Rotwein aufgieBen, etwas geklirte Beize dazugieflen, die andere Hilfte der Gewiirze
sowie das Paprikapulver dazugeben und das Ragout in etwa 60-70 Minuten
weichschmoren. Sobald es weich ist, das Fleisch stiickweise mit der Fleischgabel
herausnehmen, auf einen vorgewédrmten Teller legen und mit einem nassen Tuch
bedeckt liegen lassen. Den Saucenfond durch ein Tuch absieben. Auch das
Schweineblut durch ein Sieb gieBen. Nun die Sauce zum Kochen bringen und unter
staindigem Riihren das Blut nach und nach schopfloffelleise dazugeben, bis die Sauce
glatt, glinzend und dicklich ist. Sie soll nicht mehr kochen. Mit Cognac, Portwein
oder Sherry und eventuell noch etwas Essig abschmecken. Das Fleisch inzwischen in
dem restlichen Rotwein heill machen, dann erst zur Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das passt dazu: Als Garnitur Silberzwiebeln, in der Pfanne blanchierte Speckstreifen,
gefiillte Champignonkopfe, Preiselbeerkompott, sowie in Wiirfeln in der Pfanne
gerOstete Polenta (Rezept folgt), Spitzle oder Knopfle. Als Getréink ein vollmundiger
Burgunder.

Wenn Sie kein Schweineblut bekommen konnen, so verwenden Sie zum Binden der
Sauce im Backofen gebriuntes Mehl oder Saucenlebkuchen.
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Eingelegtes Wildbret aus Nordindien

Zutaten

1/4 Ltr. Senf6l oder Erdnussol
Oder Olivenol
1 kg Wildbret, z.B. Reh
Schulter oder Keule
In 5 cm Wiirfeln
300 ml Rotweinessig
100 Gramm Tamarinde am Stiick
1  Essl. Salz
1 Essl. Jaggery oder weicher
Brauner Zucker

2 Teel. Griine Kardamomkapseln

1  Teel. Schwarzkiimmel

1 Teel. Kreuzkiimmel
WURZPASTE

500 Gramm Zwiebeln grob gehackt

5 Knoblauchzehen, geschilt

3 Frische Chilischoten,
Sament

1 Ingwerstiick 5 cm grob
Zerkleinert

2 Essl. Korianderkorner frisch
Gemahlen

Zubereitung

Kardamomkapseln, Schwarz- und
Kreuzkiimmel in der trockenen Pfanne
leicht rosten, bis sie leicht briunen und
anfangen, aufzuspringen. Sofort auf
einen Teller geben. Alle Zutaten fiir die
Wiirzpaste in der Kiichenmachine
piirieren. Das Ol in einem Topf erhitzen
und das Fleisch von allen Seiten
anbriunen. Herausnehmen. Die
Wiirzpaste bei starker Hitze einige
Minuten in dem verbliebenen Ol
anbraten, 30 Minuten bei schwacher
Hitze kocheln, bis sie hellbraun ist. Das
Fleisch dazugeben und in etwa 1 1/2
Stunden weich schmoren. Wird es zu
trocken, 1-2 tb Wasser zufiigen. Den
Essig erwdrmen die Tamarinde 30
Minuten darin einweichen,
durchpassieren, die Samen wegwerfen.
Das Salz und den Zucker in das
Tamarindenwasser rithren und zum
Fleisch gieflen. Zum Kochen bringen
und 15 Minuten leicht kocheln lassen,
bis das Ol nach oben steigt. Den

Kardamom in der Gewiirzoder Kaffemiihle mahlen. In den Topf sieben den
Schwarzkiimmel und den Kreuzkiimmel zufiigen. In die heiflen sterilisierten Gliser
fiillen und verschlieBen. Das Fleisch kann sofort gegessen werden, wird aber nach
einer Woche noch besser. Gekiihlt 5 Wochen haltbar, 35 Minuten eingekocht 1 Jahr.
Als Hauptgericht mit Reis servieren oder mit angewarmten Chapatis.
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Geflillter Reh-Rollbraten

Zutaten

1 Rehschulter a ca. 1,2 kg
Vom Wildhindler
Entbeint, netto 900 g
50 Gramm Kiirbiskerne
100 Gramm Tiroler Speck
100 Gramm Zwiebeln
2 Mohnbrétchen a 50 g
172 Bund Majoran
1/2  Bund Glatte Petersilie
100 ml Milch
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

5 Essl. Ol

1 Ei (KI1. M)

1 groB. Scheibe griiner Speck, 140
g

2 Zweige Rosmarin

500 Gramm Schmorgemiise in kleinen
Wiirfeln Mohren
Sellerie, Zwiebeln
1  Essl. Tomatenmark
300 ml Rotwein
800 ml Wildfond
1-2  Teel. Speisestirke

Zubereitung

1. Rehschulter zwischen Klarsichtfolie
legen und mit einem Plattiereisen (oder
einem schweren Topf) auf 40x25 cm
flach klopfen. Kiirbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen
lassen, grob hacken. Speck in feine
Wiirfel schneiden. Zwiebeln pellen, fein
wiirfeln. Brotchen in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Majoran und Petersilie grob
hacken.

2. Milch erwirmen, mit Salz, Pfeffer,
Muskat wiirzen, die Brotchen darin
einweichen, 1 El Ol in einer Pfanne nicht
zu stark erhitzen. Speck und Zwiebeln
darin ohne Farbe andiinsten. Mit den
gehackten Krédutern und Kiirbiskernen
mischen. Ei und die Hilfte der Speck-
Zwiebel-Mischung unter die
Brotchenmasse heben.

3. Die Brotchenfiillung gleichmiBig auf
dem Fleisch verteilen, dabei leicht
andriicken. Fleisch mit Fiillung von der
Schmalseite her rouladenformig
aufrollen, Von au3en mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Die Rehroulade in die Speckscheibe einrollen. Die Rolle mit
Kiichengarn zusammenbinden, dabei die Rosmarinzweige zwischen Speck und Garn

stecken.

4. Das restliche Ol in einem Briter erhitzen, den Braten darin rundherum anbraten,
herausnehmen und in eine Arbeitsschale legen. Das Gemiise im Bratfett goldbraun
rosten. Tomatenmark einriithren, mit dem Rotwein abloschen und vollsténdig
einkochen lassen. Mit dem Wildfond auffiillen, aufkochen lassen und den Braten
wieder in den Briter geben. Im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad auf der 2.
Einschubleiste von unten 1 Stunde geschlossen, dann weitere 30 Minuten offen garen

(Gas 1)
2. Umluft nicht empfehlenswert).

5. Den Braten aus dem Ofen nehmen, die Sauce leicht mit der in kaltem Wasser
gelosten Stirke binden. Die restliche Speck-Zwiebel-Mischung in die Sauce geben.
Kiichengarn von dem Braten entfernen, Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sauce

servieren.
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Gerollte Rehschulter

Zutaten
2
2
250 Gramm
1 kg
1
2
4
172 Ltr
1
1
1
150 Gramm
1 Essl.
300 Gramm
125 ml
1
2 Essl
150 Gramm
50 Gramm

zwischendurch mehr Marinade zufiigen.

Zwiebeln

Karotten
Knollensellerie
Rehschulter, ausgelost
Lorbeerblatt

Nelken
Wacholderbeeren

. Rotwein, trocken

Salz

Pfeffer

Apfel geviertelt, entkernt
Und gewiirfelt
Basilikumstiel gehackt
Thymianstiel gehackt
Speck, gerduchert
Durchwachsen gewiirfelt
o1

Wildknochen beim
Schlachter

Vorher bestellen und in
Stiicke séigen lassen
Rotwein, halbtrocken
Rotkohl

Preiselbeeren aus dem Glas

Saure Sahne
Butter kalt

Zubereitung

Die Hilfte von den Zwiebel, Karotten
und dem Sellerie schilen und wiirfeln.
Zusammen mit der Rehschulter in eine
Schiissel geben. Lorbeer, Nelken und
Wacholderbeeren zugeben und mit dem
trockenen Rotwein auffiillen. 3 Tage im
Kiihlschrank marinieren lassen, dabei ab
und zu wenden.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen
und trockentupfen. Mit der Innenseite
nach oben auseinanderlegen, salzen und
pfeffern. Apfel und Kréuter auf dem
Fleisch verteilen. Rehschulter aufrollen
und zusammenbinden.

Restliches schilen und fein wiirfeln. Ol
in einem Briter erhitzen und die
Rehschulter darin rundherum anbraten.
Wildknochen, Speck und Gemiisewiirfel
zufiigen und anschmoren. Mit ca. der
Halfte der Rotweinmarinade abloschen
und bei starker Hitze etwas einkochen.
Dann den halbtrockenen Rotwein
zugieBen. Bei schwacher Hitze im
geschlossenen Topf ca. 30 Minuten
schmoren lassen. Eventuell

Inzwischen duere Rotkohlblitter 16sen (2 bis 2 1/2 je Portion, den Rest anderweitig
verwenden), kurz in kochendem Wasser blanchieren und mit kaltem Wasser
abschrecken. Blitter zu einem Rechteck legen, das die gleiche Linge wie die
Rehschulter hat. Schulter aus dem Briter nehmen, in die Kohlblatter wickeln, alles
zusammenbinden und dann in die Sauce geben. Etwa eine Stunde weiterschmoren.

Braten aus dem Briter nehmen. Preiselbeeren, Sahne und Butter unter die Sauce
rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Braten in der Sauce servieren.
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Geschmorte Rehschulter

Zutaten
1 kg Rehschulter,
100 Gramm Spickspeck
ZUR MARINADE
172 Ltr. Rotwelin,
1/2 Ltr. Essig,
3/4 Ltr. Wasser,
12 Wacholderbeeren,
1 Zwiebel,
1 Karotte,
50 Gramm Sellerie,
50 Gramm Lauch
FUR DEN KOCHTOPF
5 Essl. Pflanzenfett,
Rostgemiise,
12 Wacholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,
1 Essl. Mehl,
1/4 Ltr. Rotwelin,
3 Essl. Tomatenmark,
2 Ltr. Fleischbriihe,
100 Gramm Preiselbeeren,
Salz,
Pfeffer,
1/4 Teel. Thymian,
100 Gramm Sauerrahm

Zubereitung

Weil das Fleisch ganz mager ist, wollte
man ihm schon ein bisschen Fett
einverleiben. Das besorgt die Spicknadel
mit in kleinen Streifen geschnittenem
Schweinespeck. Nach einem Beizbad
iiber Nacht aus Rotwein, Essig, Wasser
und dem iiblichen Wurzelwerk nebst
Wacholderbeeren wird das Fleisch
abgetrocknet und kommt in den Tiegel.
Es wird scharf angebraten.

Nach und nach gibt man das Rostgemiise
hinzu. Das sind in Wiirfel oder Scheiben
geschnittene Zwiebel, Karotten, Sellerie
und Lauch. Der Letztere kommt am
Schluss hinzu, damit er nicht bitter wird.

Jetzt tritt der Kochloffel in Aktion: Man
wiirzt mit etwas Salz, Thymian, Pfeffer
und Paprika iiber das Angekochte und
bestdubt es mit Mehl. Damit will man
erreichen, dass das Fleisch saftig bleibt
und nicht seine ganze Kraft in die Sauce
verliert. Aufgegossen wird dreimal
hintereinander, wihrend alles kocht, mit
Rotwein.

Insgesamt braucht man einen Schoppen.
Hernach gie3t man mit kalter

Fleischbriihe auf kalt deshalb, damit keine Klumpen entstehen. Das Fleisch wird mit
der Fleischbriihe bedeckt, ein wenig Tomatenmark eingeriihrt und fertig gekocht. Das
dauert gut eine Stunde. Bei diesem Wildgericht wird die Sauce nicht extra gezogen,
sondern der Rehriicken bleibt mit seiner 'Dicken' fast bis zum Schluss in ehelicher

Gemeinschaft.

BloB kurz vor 'Lebensende' erfolgt noch eine kurze Trennung. Da wird 'er' aber nicht
'kalt'-, sondern warmgestellt, und muss warten, bis 'sie' mit Preiselbeeren, Thymian
und Sauerrahm, Salz und Pfeffer Bekanntschaft gemacht hat.
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Geschmorte Rehschulter mst

Schupfnudeln

Zutaten

1 groB. Rehschulter, oder 2 kleine

Salz
Pfeffer a.d. Miihle
Pflanzenfett, zum Braten
200 Gramm Rostgemiise gewiirfeltes
Suppengriin
1  Essl. Tomatenmark
172 Ltr. Spitburgunder Rotwein
1/2 Ltr. Rinderbriihe

500 Gramm Gemiisebeilagen nach
Saison

Schalotten, Broccoli
Pfifferlinge, Karotten
Butter zum Schwenken

GEWUERZMISCHUNG
AUS------
3 Lorbeerblitter
4 Nelken
10 Wacholderbeeren
5 Petersilienstengel
FUER DIE
SCHUPFNUDELN----
600 Gramm Pellkartoffeln am
Vortag gekocht
150 Gramm Mehl Typ 405
2 Eigelb
Salz
Pfeffer a.d. Miihle
Muskat

Butter zum Braten

Zubereitung

Die Rehschultern mit kaltem Wasser
waschen und mit Kiichenkrepp
trockentupfen. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in heilem
Pflanzenfett anbraten.

In den vorgeheizten Backofen schieben
(2000C), mehrmals wenden und, wenn
das Fleisch gut gebriunt ist, das
Rostgemiise zugeben. nach etwa 20
Minuten das Tomatenmark zugeben und
nochmals gut Farbe nehmen lassen. Mit
dem Rotwein abloschen, reduzieren, bis
keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist,
und mit der Briihe auffiillen. Die
Gewiirzmischung zugeben. Wenn das
Fleisch gar ist, herausnehmen und warm
stellen. Den Fond passieren, auf etwa
einen halben Liter reduzieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Gemiisebeilagen werden in
Salzwasser gekocht und in Butter
glaciert.

Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse
driicken und mit den Zutaten zu einem
geschmeidigen Teigverarbeiten. Eine
halbe Stunde ruhen lasen. Zu kleinen
Kugeln formen und diese Kugeln mit
den Handinnenflédchen 'schupfen’, so
dass gleichméfige Schupfnudeln

entstehen. Die werden in Salzwasser etwa 5 Minuten gekocht und danach in

schidumender butter leicht angebraten.
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Geschmorte Schulter vom Rehbock mit
Preiselbeeraufiauf, Selleriepiree und
Gebackenen Holunderbliten

Zutaten
REHBOCKSCHULTER
720 Gramm Fleisch aus der
Rehbockschulter
1 Gemiisezwiebel
2 Karotten
Die Schalen von der
Sellerieknolle
5 Wachholderbeeren
500 ml Roter Kochwein
1 grof}. Kartoffel
1 Essl. Preiselbeeren (aus dem
Glas)
Salz, Pfeffer
PREISELBEERAUFLAUF
150 ml Milch
100 ml Sahne
1 Prise Nelken, gemahlen

1 Prise Muskat, gerieben
1-2 Essl. Zucker

1 Vanilleschote, Mark

3 Eier

4 Scheiben Siifles Brot (Bauerstuten)
50 Gramm Butter, fliissig

10 Haselniisse, gerieben
3 Essl. Preiselbeeren (aus dem
Glas)
SELLERIEPUREE
1  Knolle Sellerie
250 ml Sahne

1 Prise Muskat
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Salz

HOLUNDERBLUTEN
Holunderdolden

Essl. Mehl

Essl. Speisestirke

Teel. Ol

Prise Salz

100 ml Wasser

—_— = = DN OO0

Zubereitung

Das Schulterfleisch zu einer Rolle wickeln und mit Kiichengarn binden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Ol rundherum scharf anbraten, dann wieder aus dem Briiter
nehmen. Nun das Gemiise grob gewiirfelt im selben Fett kriftig anbraten. Wenn es
Farbe genommen hat mit einem Schuss Rotwein abloschen.

Diesen Vorgang 2-3 Mal wiederholen, dann den restlichen Rotwein in den Briter
geben und die Kartoffel fein gerieben hinzufiigen. Die Kartoffel macht die Sauce
schon sdmig. Das Ganze unter Riithren aufkochen. Die Wachholderbeeren andriicken
und zusammen mit den Preiselbeeren in den Topf geben. Salzen und pfeffern. Die
Keule wieder dazu geben und mit geschlossenem Deckel rund 90 Minuten im 180°C
heien Ofen schmoren. Danach das Fleisch aus der Sauce nehmen und warm halten.
Die Sauce durch ein Sieb driicken und abschmecken.

Fiir den Preiselbeerauflauf die Milch und die Sahne mit Zucker und den Gewiirzen
aufkochen, leicht abkiihlen, die verquirlten Eier hinein rithren und alles mit dem
Zauberstab aufmixen. Die Scheiben vom Bauernstuten entrinden, mit der fliissigen
Butter und der Preiselbeermasse bestreichen, dann mit den geriebenen Niissen
bestreuen. In eine Auflaufform schichten. Alles mit dem gewiirzten Milch-Sahne-
Gemisch begieBen. Im Wasserbad bei 180°C im Ofen 25 Minuten backen. Stiirzen, in
Drei- oder Vierecke schneiden und warm servieren.

Den Sellerie schilen, in grobe Wiirfel schneiden und diese in Salzwasser gar kochen.
Separat die Sahne aufkochen und mit Salz und Muskat wiirzen. Die weichgekochten
Selleriewiirfel im Kiichentuch leicht auspressen und in die Sahne geben. Alles mit
dem Piirierstab mixen. Abschmecken.

Fiir den Holunder alle Zutaten fiir den Backteig zu einem glatten diinnfliissigem Teig
verrithren. Die Holunderdolden durch diesen Teig ziehen und in sehr heilem
Pflanzendl 10 bis 20 Sekunden frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Anrichten: Auf die Mitte jedes Tellers geben Sie zwei essloffelgrole Nocken vom
Selleriepiiree, daneben zwei Stiicke vom Preiselbeerauflauf, auf die andere Seite des
Piirees iiberlappend drei diinne Scheiben vom Rehbockfleisch, die Sie mit Sauce
iiberziehen (nappieren). Die freien Stellen auf dem Teller mit zwei gebackenen
Holunderdolden ausschmiicken. Dekorieren mit Blattpetersilie oder Koriandergriin.
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Getrink: Meike Petri empfiehlt den Merlot-Cabernet 'Columbia-Crest', Grand Estate,
Washington-State, USA.

Tipp: Das zur Zeit recht preisgiinstige Fleisch vom Rehbock (Maibock) wickelt Ihnen
gern auch Thr Metzger oder Wildhéndler zu einer Art Rollbraten.

Wer bei der Zubereitung ganz auf Alkohol verzichten mochte, verwendet statt
Rotwein zum Fleisch einfach Wildfond. Den bereiten Sie aus gehackten Knochen
vom Wild mit Wurzelgemiise und Gewiirzen ganz nach Threm Geschmack zu. Alles
mit etwas Ol kriftig anrosten, mit 1 1 Wasser auffiillen und danach bei geringer Hitze
einige Stunden kochen. Nun durch ein Sieb passieren und die pure Fliissigkeit
verwenden.
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Geschmortes Rehblatt

Zutaten
2
2
1 klein.
50 Gramm
1 Essl.
1 Essl.
2
2 klein.
1/4 Ltr.
1 Ltr.
2
6 Essl.
300 ml
Zubereitung

Zwiebeln, Mohren, Lauch und Sellerie wiirfeln. Wacholderbeeren zerdriicken, die
Hilfte beiseite stellen. Gemiise, Gewiirze, Krduter, Essig und Rotwein mischen und
die Rehblitter zugedeckt 24-48 Stunden darin marinieren. Rehblitter aus dem Sud
nehmen und trockentupfen. Sud durch ein Sieb gielen, Gemiisemischung abtropfen
lassen. Ol in einem Schmortopf erhitzen, Fleisch darin anbraten, salzen, pfeffern.
Fleisch herausnehmen, Gemiise anbraten. Rehblétter darauflegen, die Hilfte der
Marinade dazugie3en und alles im geschlossenen Topf auf der 2. Schiene von unten
bei 160°C 2 1/2 Stunden garen. Fleisch warm stellen. Sud durch ein Sieb giefen.
Gemiise gut ausdriicken. Sud bei mittlerer Hitze aufkochen lassen. Sahne und
restliche Wacholderbeeren dazugeben und cremig einkochen lassen. Fleisch

Zwiebeln
Mohren
Lauchstange
Knollensellerie
Wacholderbeeren
Schwarze Pfefferkorner
Lorbeerblitter
Rosmarinzweige
Rotweinessig
Rotwein
Rehblitter a 900 g
o)

Salz

Pfeffer
Schlagsahne

aufschneiden und mit der Sauce servieren.
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Geschmortes Rehblatt mit
Buttermilch-Serviettenknode/

Zutaten
2 Zwiebeln
2 Moéhren
1 klein. Lauchstange
50 Gramm Knollensellerie
1 Essl. Wacholderbeeren
1 Essl. Schwarze Pfefferkorner
2 Lorbeerblitter
2 klein. Zweige Rosmarin
1/4 Ltr. Rotweinessig
1 Ltr. Rotwein
2 Rehblitter (a 900 g)
6 Essl. Ol
Salz
Pfeffer
300 ml Schlagsahne
==BUTTERMILCH
SERVIETTENKNODE===
250 Gramm Toastbrot o. Rinde
100 Gramm Schalotten
25 Gramm Butter
1/4 Ltr. Buttermilch
3 Eigelb (M)
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
2 Eiweifl (M)
4  Essl. Ol
Zubereitung

Zwiebeln, Mohren, Lauch und Sellerie wiirfeln. Wacholderbeeren zerdriicken, die
Hilfte beiseite stellen. Gemiise, Gewiirze, Krduter, Essig und Rotwein mischen und
die Rehblitter zugedeckt 24-48 Stunden darin marinieren. Rehblitter aus dem Sud
nehmen und trockentupfen. Sud durch ein Sieb gielen, Gemiisemischung abtropfen
lassen. Ol in einem Schmortopf erhitzen, Fleisch darin anbraten, salzen, pfeffern.
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Fleisch herausnehmen, Gemiise anbraten. Rehblitter darauflegen, die Hilfte der
Marinade dazugieBen und alles im geschlossenen Topf auf der 2. Schiene von unten
bei 160GradC ca. 2 1/2 Stunden garen. Fleisch warm stellen. Sud durch ein Sieb
gieBen. Gemiise gut ausdriicken. Sud bei mittlerer Hitze aufkochen lassen. Sahne und
restliche Wacholderbeeren dazugeben und cremig einkochen lassen. Fleisch
aufschneiden und mit der Sauce servieren.

Fiir die Serviettenknddel das Toastbrot in 1 cm gro3e Wiirfel schneiden. Die
Schalotten pellen, fein wiirfeln und in der Butter andiinsten. Die Pfanne vom Herd
nehmen, die Buttermilch in die Pfanne giefen und die Masse sofort iiber die
Brotwiirfel geben. Die Eier trennen und das Eigelb zur Buttermilch-Brot-Mischung
geben. Alles gut mit einem Holzloffel vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Brotmasse mindestens 2 Stunden ausquellen lassen. Eiweil} steif
schlagen und behutsam untermischen. Die Knodelmasse iiber eine Lénge von 15 cm
am Rand der Lingsseite eines Kiichentuchs verteilen. Die Masse fest einrollen und
die Enden fest mit einer Schnur zubinden. Das Kiichentuch ringsherum mit Ol
einpinseln. Den Serviettenknodel in einen langen Topf oder Briter in leicht
sprudelndes Salzwasser legen, so dass er bedeckt ist und 55 Minuten darin ziehen
lassen. Das Wasser darf nicht sprudelnd kochen! Den Knodel aus dem Tuch rollen
und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
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Gespickte Rehschulter mit Vanille

Zutaten

75
75
75

75
75
100
35
125
15
15

und langsam bei kleiner Hitze einkochen.

Gramm
Gramm
Gramm

Essl.

ml

ml
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm

Rehschulter
Vanilleschoten (1)
Salz

Pfeffer

Mehl

Zwiebeln
Karotten

Sellerie

Lorbeer

Rosmarin
Thymian
Pfefferkorner
Wacholderbeeren
Salz

Roter Portwein
Vanilleschoten (2)
Rotwein

Grand Marnier
Aceto Balsamico
Kartoffeln mehlige Sorte
Schalotten
Weillkraut
Brauner Rohrzucker
Speck

Salz

Pfeffer

Kalbsjus

Portwein

Karotten
Meerrettichsauce

Zubereitung

Rehschulter mit den aufgeschnittenen
Vanillestangen (1) spicken, salzen und
pfeffern, mit ein wenig Mehl bestduben
und von allen Seiten im Briter anbraten.
Fleisch aus dem Topf nehmen und
Zwiebeln, Karotten und Sellerie glasig
rosten. Das Fleisch wieder reinlegen und
im Backofen (180 Grad Umluft) Farbe
annehmen lassen.

Lorbeer, Rosmarin, Thymian,
Pfefferkorner, Wacholderbeeren und
Salz dazugeben und mit rotem Portwein
abloschen. Fliissigkeit einkochen, erneut
abloschen. Den Vorgang so lange
wiederholen, bis ein Saucenansatz
entstanden ist (das kann bis zu einer
halben Flasche Portwein bedeuten).
Vanilleschoten (2) aufschneiden,
ausschaben und hineingeben. Das
gleiche gilt fiir Rotwein, Grand Manier
und Aceto Balsamico. So aufgief3en,
dass das Fleisch bedeckt ist. Deckel
drauf und ca. drei Std. bei kleiner Hitze
weich schmoren lassen.

Fleisch vom Knochen 16sen,
Vanillestangen herausziehen. Sauce
passieren und auf die gewiinschte
Konsistenz einkocheln.

Dann gewiirfelte Kartoffeln mit
Schalotten, klein gezupftem WeiSkraut
und braunem Rohrzucker in einem
anderen Topf aufsetzen. Salzen, pfeffern

Nachdem alles Bindung bekommen hat mit ausgelassenen Speck, etwas Kalbsjus und
Portwein verfeinern. Dazu Karotten und eine Meerrettichsauce servieren.
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Hubertuspfanne

Zutaten

90 Gramm Butter
1 Zwiebel
500 Gramm Wildfleisch (Rehblatt
Hirschschulter etc.)
500 Gramm Schweinefleisch

2 Teel. Salz
1  Bund Suppengriin
6 Wacholderbeeren

12 Teel. Pfeffer
1 Teel. (gehéuft) Paprika edelsii3
2 Tassen Wasser
125 Gramm Sauerrahm (Schmand)
200 ml Rotwein
2 Essl. Mehl

Zubereitung
Butter in Kasserolle schmelzen, eingehackte Zwiebel und das in Wiirfel geschnittene
Wild- und Schweinefleisch darin anbraten. Salz& Pfeffer, zerkleinerte Suppengriin,

Wacholderbeeren, Paprikapulver hinzu fiigen, zum Schluss das Wasser.

Kasserolle gut schliefen und ca. 1 Stunde schmoren lassen. Dann Sauerrahm und
Rotwein angielen und das Fleisch fertig garen.

Sauce mit angeriithrtem Mehl binden und mit Gewiirzen abschmecken.
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Hubertusschissel

Zutaten
90 Gramm
1 groB.
500 Gramm
500 Gramm
2 Teel
1 Bund
6
1/2  Teel.
1 Teel.
2 Tassen
125 Gramm
200 ml
2 Essl.
Zubereitung

Butter

Zwiebel

Wildfleisch (Rehblatt
Hirschschulter)
Schweinefleisch

Salz

Suppengriin
Wacholderbeeren
Pfeffer

(gehéuft) EdelsiiB-Paprika
Wasser

Sauerrahm

Rotwein

Mehl

Butter in einer Kasserolle schmelzen, die feingehackte Zwiebel und das in Wiirfel
geschnittene Wild- und Schweinefleisch darin anbraten. Dann das Salz, das
zerkleinerte Suppengriin, die Wacholderbeeren, Pfeffer und Paprikapulver hinzufiigen
sowie das Wasser.

Die Kasserolle gut schliefen und etwa 1 Stunde schmoren lassen. Dann Sauerrahm
und Rotwein angief3en und das Fleisch fertig garen.

Die Sauce mit angeriihrtem Mehl binden und mit Gewiirzen abschmecken.
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Im Gefrierbeutel Gegarte Rehschulter

mit Sellerie- Palatschinke und
Glasierten Zwetschken

Zutaten

1 kg Rehschulter

(schlachtfrisch und
ausgelost)

2 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblitter

1 Mokkaloffel schwarzer
Pfeffer

1 Mokkaloffel Thymian

3-4 Essl. Roter Portwein
2  Essl. Olivenol

SELLERIE-
PALATSCHINKEN
62 ml Milch
172
2 Eidotter

10 Gramm Mehl

20 Gramm Handwarme fliissige
Butter

1 Eiklar

Butterschmalz zum
Backen

SELLERIEPUREE
1 Ltr. Wasser
12 Ltr. Milch

2 Sellerieknollen (geschiilt
und geputzt)

150- Gramm Kalte Butter ca.
200

Salz, Pfeffer
Cayenne
Muskatnuss
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GLASIERTE
ZWETSCHKEN

8-10 Zwetschken (halbiert und
entkernt)

1 Essl. Zucker
30 Gramm Butter
1 Essl. Zimt
Etwas Zwetschkenwasser

Zubereitung

Wacholder, Lorbeer, Pfeffer und Thymian zu einer Wiirzmischung verarbeiten, zum
Schluss mit Olivendl und Portwein im Morser vollenden. Diese Mischung in den
Gefrierbeutel geben, danach die Rehschulter dazugeben und das Fleisch von auflen
mit den Hénden gut durchmassieren. Danach ohne Luft gut verschlieBen (Vakuum
verpacken wire ideal) und in einem Topf im Wasserbad bei ca. 80 °C ca. 4 bis 5
Stunden garen.

Fiir die Palatschinken:

Milch mit den Dottern vermengen. Fliissige Butter zugeben und das Mehl unterheben.
Das Eiklar zu Schnee schlagen und unterheben. Den Teig etwas rasten lassen. In einer
Palatschinkenpfanne das Butterschmalz aufschiumen lassen, mit einem Schopfloffel
etwas Teigmasse eingiefen. Nach kurzer Zeit wenden und auf beiden Seiten goldgelb
backen.

Fiir das Selleriepiiree:

Einen Topf mit 1 1 Wasser und %2 1 Milch aufkochen lassen und mit allen
dazugehorigen Aromaten wiirzen. Den in kleine gleich groBe Stiicke geschnittenen
Sellerie weich kochen, danach in einem Kiichentuch ausdriicken. In einem
vorbereiteten Geschirr mit dem Stabmixer und der Hinzunahme von kalter Butter
feinst piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Muskat abschmecken.

Fiir die glasierten Zwetschken:
Den Zucker in einer Pfanne mit der Butter etwas karamellisieren lassen, und die
Zwetschken darin leicht schmoren lassen. Mit Zimt und Zwetschkenwasser

flambieren.

Rehschulter aus dem Plastikbeutel nehmen und portionieren. Palatschinken mit dem
Selleriepiiree fiillen, gemeinsam mit den glasierten Zwetschken anrichten.
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Kleine Rehterrinen

Zutaten

FUR 6-8 PORTIONEN
500 Gramm Rehfleisch aus Schulter
Oder Keule
Kiichenfertig pariert,
Ohne Fett Haute, Sehnen
1 Prise Nelkenpulver

10 Schwarze Pfefferkorner
15 Wacholderbeeren
172 Teel. Edelsiies Paprikapulver

172 Teel. Krauter der Provence
2 Essl. Roter Portwein
2 Essl. Madeira
2 Knoblauchzehen

80 Gramm Schalotten
50 Gramm Pancetta (ital.
Durchwachsener Speck)

40 Gramm Getrocknete Tomaten
(ohne

0)))

50 Gramm Schwarze Oliven (mit
Stein)
Rosmarinzweige
Oreganozweige

Scheiben Weizentoastbrot

Essl. Olivendol
Eier (KI1. M)
Salz, Pfeffer

[\CREE S NS R NSO S

AUSSERDEM

200 Gramm Schweineschmalz
6 klein. Lorbeerblitter
6 klein. Thymianzweige

Zubereitung

1. Rehfleisch in grobe Stiicke schneiden.
Mit Nelken, Pfefferkornern, 5
Wacholderbeeren, Paprikapulver,
Krautern der Provence, Portwein und
Madeira 30 Minuten marinieren.

2. Inzwischen Knoblauch und Schalotten
pellen und fein wiirfeln. Pancetta in feine
Streifen schneiden. Getrocknete
Tomaten fein schneiden. Olivenfleisch
vom Stein schneiden. Rosmarinnadeln
und Oreganoblittchen ebenfalls fein
schneiden. Toastbrot in einer Moulinette
fein zerkleinern.

3. In einer Pfanne Knoblauch, Schalotten
und Pancetta im heiflen Olivenol
anbraten. Tomaten, Oliven, Rosmarin,
Oregano dazugeben, dann abkiihlen
lassen.

4. Rehfleisch mit den Gewiirzen durch
die mittlere Scheibe des Fleischwolfs
drehen, mit Brotbroseln, der
Schalottenmischung und den Eiern
mischen. Herzhaft mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Masse auf 6
feuerfeste Formchen 4 150 ml Inhalt
verteilen, auf ein Backblech stellen und
jeweils mit Alufolie bedecken. Im
vorgeheizten Backofen auf der 2.
Einschubleiste von unten 30 Minuten bei
180 Grad garen (Gas 2-3, Umluft nicht
empfehlenswert).

5. Schmalz zerlassen, restliche
Wacholderbeeren, Lorbeerblétter und
Thymianzweige dazugeben, mit Salz
wiirzen. Die Terrinen aus dem Ofen

nehmen, leicht abkiihlen lassen und durch ein Sieb mit dem Schmalz auffiillen.
Obenauf mit den Wacholderbeeren, Lorbeerbléttern und Thymianzweigen dekorieren,
iiber Nacht kalt stellen. Zu Bauernbrot mit grobem Salz und Pfeffer servieren.
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Pfeffer und Ricken vom Heimischen

Reh

Zutaten
REH-PFEFFER
2 kg Rehschulter mit Knochen
80 Gramm Butterschmalz
100 Gramm Mehl
500 Gramm Rostgemiise (Karotte,
Zwiebel, Sellerie)
GEWURZSACKCHEN
1 Zweig Thymian
5 Wacholderbeeren
5 Pimentkorner
2 Nelken
1 Teel. Schwarzer ganzer Pfeffer
2 Lorbeerblitter
WEITERHIN
40 Gramm Tomatenmark
1 Ltr. Kriftiger Rotwein
12
80 ml Schweineblut alternativ
50 Gramm Butter
Salz, schwarzer Pfeffer
REHRUCKEN
1 Rehriicken
Ol zum Braten
Salz, schwarzer Pfeffer
40 Gramm Butter
Zubereitung

Einen Bratentopf mit Butterschmalz heil werden lassen. Rehschulter grob
zerkleinern. Fleischteile mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und
abklopfen. Die Fleischteile rundherum anbraten und wieder aus dem Topf nehmen.
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Das grob gewiirfelte Rostgemiise in den Topf geben und rosten lassen. Tomatenmark
zufiigen, anschwitzen lassen und mit wenig Rotwein den Bratensatz 16sen. Dann mit
dem restlichen Rotwein auffiillen und die angebratenen Fleischteile zufiigen.
Gewiirzsidckchen einlegen und bei offenem Deckel 50 Minuten bei 200 Grad im Ofen
garen. Den Bratentopf auf die unterste Einschubleiste stellen. Dariiber ein
Backofengitter schieben.

Rehriicken parieren und in zwei Teile trennen. Der Riicken wird genau zwischen den
Rippen und den Filets getrennt. In einer heiBen Pfanne mit wenig Ol den Riicken
anbraten. Riicken aus der Pfanne nehmen und wiirzen. Kurz vor Beendigung der
Garzeit des Pfeffers, legt man den Rehriicken auf das Backofengitter iiber dem
Pfeffer. Dort 146t man es, bei zweimaligem Wenden etwa 10 Minuten liegen. Den
Rehriicken aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen. Wihrenddessen die
Rehschulterstiicke aus dem Garfond nehmen.

Die SoBe passieren und reduzieren. (Urspriinglich wurde dieses Gericht mit Knochen
serviert. Heute nimmt man aber meistens das Fleisch vom Knochen ab.) Die
reduzierte So3e abbinden. Dafiir verwendet man normalerweise Schweineblut.
Nachdem die Sofle gebunden hat, darf sie nicht mehr kochen. Wer kein Blut
verwenden mochte, verwendet kalte Butterflocken, die nach und nach unter die Sof3e
geschwungen wird. Kurz vor dem Servieren in der gebrauchten Pfanne Butter
schmelzen lassen und den Rehriicken darin wieder erwéirmen. Rehriicken tranchieren.

Das Fleisch vom Pfeffer zuerst auf dem Teller platzieren. Wenn die Sof3e gebunden

ist gibt man sie iiber das Fleisch. Rehriicken-Tranchen darauf verteilen. Als Beilage
zu diesem Gericht reichen wir Spitzle oder KloBe, sowie Rot- oder Rosenkohl.
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Reh auf Edelkastanien

Zutaten
1 kg Rehblatt mit Unterbein

2  Teel. Weinbrand
Thymian zersto3ener

5 Wacholderbeeren
zerdriickte

Pfeffer
Salz
30 Gramm Butterschmalz
300 ml Wildknochenfond
1 Zwiebel kleingeschnitten
100 ml Sahne
750 Gramm Edelkastanien (Maroni)
30 Gramm Butter
5  Essl. Zucker
80 ml Sahne

Zubereitung

Rehblatt mit Weinbrand betriufeln und 10 Min. ruhen lassen. Backofen auf 180° C
vorheizen. Das Wildbret mit Thymian, Wacholderbeeren, Pfeffer und Salz wiirzen.
Fett im Briter erhitzen und das Blatt beidseitig anbraten, den Bratensatz
zwischendurch mit etwas Suppe anlosen. Gegen Ende des Anbratvorganges die
Zwiebel zufiigen. Restlichen Wildfond zugeben und zugedeckt auf der untersten
Schiene im Backofen ca. 80-90 Min. schmoren. Das Blatt in Alufolie einschlagen,
beiseite stellen. Sahne zum Fond gieBen, zu einer cremigen SoBe einkochen. Sofe
durch ein Sieb gieBen. Edelkastanien an beiden Seiten mit dem Sigemesser
kreuzweise einschneiden, auf ein Backblech geben und im Backofen ( Schiene iiber
dem Briiter) ca. 12-15 Min. rosten. Edelkastanien schilen und beiseite stellen. Im
Stieltopf Butter erhitzen, Edelkastanien zufiigen und mehrfach durchheben,
zwischendurch mit Zucker bestreuen. Wenn der Zucker briaunt, Edelkastanien mit
dem Schaumloffel herausheben, beiseite stellen. Sahne in den Stieltopf geben, unter
staindigem Riihren leicht karamelisieren lassen. Edelkastanien in den Sahne-Zucker-
Sirup geben und durchmischen. Das Rehblatt auf einer Platte anrichten, Edelkastanien
und Gemiise beilegen und mit der Sof3e servieren. Beilage Kohlsprossen.
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Reh-Geschnetzeltes mit Rotwein-
Steinpilzen

Zutaten
WILDFOND
50 Gramm Schalotten
1  Essl. Ol oder Butterschmalz
400 ml Wildfond
8 Wacholderbeeren
2 Pimentkorner
1 Gewiirznelke
3 Weille Pfefferkorner
1  klein. Lorbeerblatt
REH-GESCHNETZELTES
100 Gramm Schalotten
500 Gramm Steinpilze (in Scheiben)
1 Essl. Butterschmalz, Salz
Weiller Pfeffer
400 ml Trockener Rotwein
650 Gramm Fleisch aus der Rehchulter
(mager, entbeint)
3 Essl. Ol zum Braten
4  Essl. Butter
40 ml Genever oder Gin
300 ml Schlagsahne
1 Essl. Glatte Petersilie (gehackt)

Zubereitung

1. Fiir den Fond die Schalotten putzen
und in Streifen schneiden. In dem Fett
bridunen, den Wildfond dazugie3en, die
Gewiirze zerstoen und zum Fond
geben. Die Fliissigkeit auf 50 ml
einkochen, passieren und beiseite stellen.

2. Fiir das Geschnetzelte die Schalotten
fein wiirfeln. Die Steinpilze in einer
Pfanne ohne Fett anbraten, dann 50 g der
Schalotten mit dem Butterschmalz
zusammen zu den Pilzen geben und 1
Minute andiinsten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, den Rotwein dazugieen und
die Flissigkeit auf ein Drittel reduzieren.
Warm stellen.

3. Das Fleisch der Rehschulter oder -
keule in feine Streifen schneiden. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin bei starker Hitze unter Wenden
rundum etwa 2 Minuten scharf anbraten,
herausnehmen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In Alufolie wickeln und warm
stellen. Das Fett aus der Pfanne gieflen, 1

El Butter und die restlichen Schalotten hineingeben und 1 Minute bei reduzierter
Hitze glasig diisten. Mit dem Genever abloschen, den Wildfond und die Sahne
dazugieflen und einkochen, bis die Sauce cremig wird. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die gebratenen Fleischstiicke wieder dazugeben.

4. Die Steinpilze noch einmal kurz aufkochen lassen und die restliche Butter in
kleinen Stiicken einschwenken, bis die Sauce gebunden ist. Mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen und die gehackte Petersilie einstreuen.

5. Reh-Geschnetzeltes in der Sahnesauce und die Pilze in der Rotweinsauce auf
Tellern anrichten.
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Reh-Ragout I

Zutaten
1 Rehblatt
Knochenbriihe
Salz
150 ml Weinessig
1 Bund Suppengriin
1 Zwiebel
Gewiirzkorner
1 Lorbeerblatt
1 Thymianstengel
100 ml Rotwein
Zubereitung

Ein Rehblatt (Blidze) wird ausgebeint und in kaltem Wasser rein gewaschen. Dann
gie3t man heiles Wasser darauf und lésst es bis zum Kochen kommen dann nimmt
man es heraus, wischt den Schaum davon ab und gie3t das Wasser weg. Dann stellt
man das Fleisch wieder mit kochender Knochenbriihe zu, gibt etwas Salz, 1 Obertasse
Weinessig, je 1 Stiick Sellerie, Petersilie, gelbe Riibe, 1 Zwiebel, etwas ganzes
Gewiirz, 1 Lorbeerblatt und 1 Stéingel Thymian dazu und diinstet das Fleisch langsam
halb weich. Dann nimmt man das Fleisch heraus, schneidet es in hiibsche Stiickchen,
die Briithe wird durchgeseiht, mit 1 Glas Rotwein vermengt, die Fleischstiicke wieder
hineingegeben, nochmals bis zum Kochen gebracht, heil} in die vorgewédrmten Gliser
gefiillt und sterilisiert.

Beim Gebrauch wird das Fleisch im Glase erwédrmt, die Sauce abgegossen, mit einer

frischen goldbraunen Buttereinbrenne aufgekocht, das Fleisch darin durchgeschwenkt
und angerichtet.

36



Reh-Ragout IT

Zutaten

1 Rehschulter
60 Gramm Butter
60 Gramm Kokosfett Ceres

1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
Kalbsknochenbriihe
Zubereitung

Das Schulterblatt eines Rehes wird von Haut und Knochen befreit und in hiibsche
Stiicke zerteilt. In eine Kasserolle gibt man 6 dkg Butter und 6 dkg Ceres, lédsst darin
die Fleischstiicke nebst einer geriebenen Zwiebel, Salz und etwas Pfeffer schon braun
braten, gieft etwas recht kréftige Kalbsknochenbriihe zu und diinstet das Fleisch fast
weich dann fiillt man das Ragout in Fleischglidser und sterilisiert 50 Minuten bei 100
Grad.

Beim Gebrauch erwéirmt man das Fleisch im Glase, verkocht die abgegossene Sauce

mit einer dunklen Einbrenne, gibt das Fleisch wieder hinein, schmeckt gut ab, indem
man einige Tropfen Maggi-Wiirze beifiigt und serviert.

37



Rehbein nach Peda

Zutaten

1 Vorderbein vom Jihrling
(Reh)
Salz
Weiler Pfeffer aus der
Miihle

geh. TL Rosmarin

geh. TL Thymian

Essl. Olivenol

Speckscheiben, diinn
Geschnitten bis 1/3 mehr
Holzerne Zahnstocher

A = =

Zubereitung

Das Rehbein (gehéutet) waschen und trockentupfen, rundum salzen und pfeffern. Die
Kriuter mit dem Olivendl vermischen und auf das Fleisch pinseln. Die Speckscheiben
um das Bein wickeln und mit Zahnstochern feststecken (wenn sie zu kurz sind, macht
nix, auf der Unterseite kanns frei bleiben). Im Ofen bei 150°C ca. 45 - 50 Minuten
garen. Dazu Spitzle.
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Rehblatt mit Kandierten Maronen

Zutaten

1,1 kg Rehblatt mit Unterbein
Thymian zerstoen

5 Wacholderbeeren zerdriickt
2  Teel. Weinbrand
Pfeffer
Salz
30 Gramm Butterschmalz
1 Zwiebel kleingeschnitten

300 ml Wildknochenfond
100 ml Sahne
750 Gramm Maronen
30 Gramm Butter
5 Essl. Zucker
80 ml Sahne

Zubereitung

Rehblatt mit Weinbrand betriaufeln und 10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen
(180 Grad). Das Wildbret mit Thymian, Wacholderbeeren, Pfeffer und Salz wiirzen.
Fett im Briter erhitzen und das Fleisch beidseitig anbraten. Den Bratensatz
zwischendurch mit etwas Briithe abloschen.

Gegen Ende des Anbratvorganges die Zwiebel zufiigen. Restlichen Wildfond zugeben
und zugedeckt auf der untersten Schiene im Backofen 80 bis 90 Minuten schmoren.
Den Braten in Alu-Folie einschlagen, beiseite stellen.

Sahne zum Fond gieflen, zu einer cremigen Sauce einkochen. Sauce durch ein Sieb
giellen.

Maronen an beiden Seiten kreuzweise einschneiden (am besten mit einem
Kisemesser), auf ein Backblech legen und im Ofen (oberste Schiene) 12 bis 15
Minuten rosten. Maronenschilen und beiseite stellen.

Im Stieltopf Butter erhitzen, Maronen zufiigen und durchheben, zwischendurch mit
Zucker bestreuen. Wenn der Zucker braunt, Maronen mit dem Schaumloffel

herausholen, beiseite stellen.

Sahne in den Stieltopf geben, unter stindigem Riihren karamelisieren lassen. Maronen
in den Sahne-Zucker-Sirup geben und durchmischen.

39



Rehbraten Birgerfich

Zutaten

1 kg Rehfleisch (Keule/Schulter)
50 Gramm Speck gerduchert

1 Zwiebel

1 Bund Suppengemiise
5 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter

1 Dose Champignons (125g)
2  Teel. Tomatenmark

1 Becher Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Wildgewiirz

Zubereitung

Vorbemerkung: Den Rehbraten kann man iiber Nacht in Buttermilch einlegen oder
direkt verarbeiten.

Die Zwiebel pellen und fein schneiden. Den Speck wiirfeln. Das Suppengriin putzen,
waschen und auch fein schneiden. Statt des Suppengriins kann man auch nach
Geschmack beliebig Mohren, Sellerie und Lauch verwenden. Die Speckwiirfel in
einem passenden Briter ausbraten. Das Rehfleisch in dem ausgetretenen Fett von
allen Seiten anbraten. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Wildgewiirz bestreuen. Hier
bietet sich das fein gemahlene Wildgewiirz an, welches es auf (Wochen-)Mirkten
gibt. Die Zwiebel zugeben, hell anrdsten, dann das Suppengemiise unterrithren und
auch etwas anschmoren. Die Lorbeerblitter und Wacholderbeeren dazugeben. Soweit
man eine grobe Gewiirzmischung fiir Wild hat, bietet sich auch diese an. Den Deckel
auflegen und bei kleiner bis mittleren Hitze kdcheln lassen. Es reicht aus, wenn das
Fleisch auf dem Gemiisebett liegt. Nach 35 Minuten den Braten wenden und weitere
35 Minuten garen. (Die Linge der Garzeit hingt von der Zartheit des Fleisches ab.)
Die Champignons in einem Sieb abtropfen lassen, das Champignonwasser auffangen.
Den fertigen Braten aus dem Briter nehmen und unaufgeschnitten warmstellen. Das
Gemiise durch ein grobes Sieb piirieren. Mit der Fliissigkeit, dem Mus, dem
Champignonwasser und dem Tomatenmark eine Sauce rithren. Die Sauce kurz
erhitzen und noch einmal pikant abschmecken. Zum Schluss das Creme fraiche (oder
saure Sahne) unterziehen. Den Braten aufschneiden, auf einer vorgewarmten Platte
anrichten, die Sauce dariiber giefen und servieren.
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Rehcurry

Zutaten

800 Gramm
180 Gramm

2

10 Gramm

5 Gramm

2

15 Gramm
150 Gramm
70 Gramm
100 Gramm
200 Gramm

4  Essl.

Stiick

B0 = NN

172  Teel.

Rehfleisch aus der Schulter
Zwiebeln

Knoblauchzehen

Frische Ingwerwurzel
Zitronengras

Rote Chilischoten

Frische Kurkumawurzel
Rote Paprikaschote
Stangensellerie

Mohren

Tomaten

Pflanzenol

Lorbeerblitter

Griine Kardarnomkapseln
Zimtrinde (5 cm)
Schwarze Pfefferkorner
Gewiirznelken

Gemahlene Koriandersamen
Salz

4  Essl
Einige

AUSSERDEM
Joghurt
Blattchen Thai-Basilikum

Zubereitung

Wild wird in Indien nicht allzu héaufig, und wenn, dann gerne so wie Lammfleisch -
nimlich als Curry - zubereitet. Das folgende Rezept schligt Rehschulter vor, doch
kann man es durchaus auch mit anderen Stiicken vom Reh oder aber mit anderen
Wildarten, etwa mit Hirsch oder Dambhirsch, kochen. Als Beilage zum fertigen Curry
palit entweder Basmati-Reis, oder man reicht die diinnen, in der Pfanne schwimmend
in heiBem Fett ausgebackenen Fladenbrote dazu.

ZUBEREITUNG
Das Rehfleisch parieren, das heifit von allen Hauten und Sehnen befreien, und in 2 bis

3 cm grofle Wiirfel schneiden, bis zur weiteren Verwendung in den Kiihlschrank
stellen.

41



Die Zwiebeln, den Knoblauch sowie die Ingwerwurzel schélen und alles fein hacken.
Das Zitronengras klein schneiden. Die Chilischoten halbieren, jeweils Stielansatz,
Samen und Scheidewiinde entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Die Kurkuma
schilen und fein reiben dabei am besten Handschuhe tragen, da die Wurzel sehr stark
férbt.

Die Paprikaschote waschen, von Stielansatz, Samen und Scheidewénden befreien und
das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden. Den Stangensellerie waschen, putzen,
dabei eventuell vorhandene Fdden abziehen und die Stangen in feine Scheiben
schneiden. Die Mohren waschen, schélen und in etwa 1/2 cm gro3e Wiirfel schneiden.

Die Tomaten blanchieren, kalt abschrecken, hiduten, halbieren und die Stielansétze
entfernen. Die Samen durch ein Sieb passieren und den Saft dabei auffangen. Das
Tomatenfruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Die Hiilfte des Ols in einer Pfanne oder im Wok erhitzen und die Lorbeerblitter, die
Kardamomkapseln sowie die Zimtstange darin anbraten. Die Pfefferkorner sowie die
Nelken kurz unter Rithren mitbraten. Vom Herd nehmen, die Gewiirze herausnehmen
- sie wiirden sonst verbrennen - und beiseite stellen*.

Das restliche Ol in Pfanne oder Wok gieBen und erhitzen. Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch sowie die Chilistiickchen darin hell anschwit-zen, geriebene Kurkuma und
gemahlene Koriandersamen einriihren. Das Rehfleisch zufiigen und unter
mehrmaligem Wenden von allen Seiten anbraten. Die Paprikastreifen,
Selleriescheiben, Mohren- und Tomatenwiirfel zufiigen und kurz mitdiinsten.

Den aufgefangenen Tomatensaft sowie 1/2 1 Wasser (Petra: weniger!) angief3en,
salzen. Alles zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren und das Curry 35 bis 40
Minuten kocheln lassen. Bei Bedarf noch etwas Wasser angieen, abschmecken.

Das fertiggegarte Curry auf Teller verteilen und jeweils mit 1 EL Joghurt anrichten.
Mit den Basilikumblittchen garnieren und servieren. Nach Belieben Basmati-Reis
oder Chapatis dazu reichen.

Anmerkung Petra: die gebratenen Gewiirze und das Zitronengras tauchen nicht mehr
auf, ich habe das zum Schmoren wieder zugegeben. Vorsicht mit der
Fliissigkeitszugabe, Fleisch gibt noch Saft ab. Schmeckt gut, ist aber natiirlich nicht
sehr 'wildbetont' - ich wiirde es so wohl nicht nochmal machen.
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Rehgulasch mit Preiselbeeren

Zutaten
1 Ausgeloste Rehschulter 800-
1000g
1/2 Sellerieknolle, gewiirfelt
1 'Mohre, gewiirfelt
2 Rote Zwiebeln, gewiirfelt
1/4 Lauchstange, in Scheiben
2 Thymianzweige
1 Rosmarinzweig
10 Wacholderbeeren, zerdriickt
10 Schwarze Pfefferkorner

12 Ltr. Rotwein

30 Gramm Butterschmalz

1/2 Ltr. Dunkler Wildfond

2 Essl. Johannisbeergelee
Salz
Schwarzer Pfeffer

1 Essl. Speisestirke

3 Essl. Frische Preiselbeeren

2 Essl. Geschlagene Sahne

Zubereitung

1 Tag vorher Die Rehschulter von Hiuten und Sehnen befreien und in ca. 3 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Das Fleisch in eine Schiissel geben. 'Das kleingeschnittene
Gemiise iiber das Fleisch geben. Krauterzweige, Wacholderbeeren und Pfefferkdrner
hinzufiigen und den Rotwein angielen. Alles zugedeckt ca. 1 Tag im Kiihlschrank
marinieren. Danach das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Das Fleisch aus der
Marinade nehmen und gut trockentupfen. Dann im Fett von allen Seiten gut anbraten,
bis es leicht gebridunt ist. Die Marinade dazugeben und den Wildfond angieBen. Alles
zugedeckt bei milder Hitze 40-50 Minuten schmoren. Das Fleisch aus der Sauce
nehmen und zugedeckt warmhalten. Die Sauce offen auf die Hilfte einkochen, dann
durch ein feines Sieb gielen und entfetten. Das Johannisbeergelee in der Sauce
auflosen und sie mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Nochmals etwas einkochen
lassen. Die Sauce mit der angeriihrten Speisestidrke binden. Das Fleisch darin
erwiarmen. Zuletzt die Preiselbeeren und die geschlagene Sahne daruntermischen.
Dazu passen Spiitzle.
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Rehgulasch mit Semmelknédelin

Zutaten

450 Gramm Rehschulter, entbeint

50 Gramm Gerauchter Bauchspeck, Zubereitung
Gewiirfelt ) _ )
2 Zwiebeln, fein geschnitten Die R_e hschulte_r 1n'2 cm groe Wurfel
. schneiden und in einem Topf mit
1 Karotte, gewiirfelt Butterschmalz anbraten. Die Hilfte der
1/4 Sk Sellerie, gewiirfelt Speckwiirfel, Zwiebeln, Karotte, Sellerie
1 Knoblauchzehe, fein und Knoblauch zugeben und rundum
Geschnitten anrosten. Dann mit etwas Rotwein und
1/4 Ltr. Rotwein Briihe abloschen und ca. 75 Minuten
1/4 Lir. Fleischbriihe schmoren lassen. Dabei immer wieder
> Essl. Balsamico Rotwein und Briihe nachgiefen. Dann
) ' Balsamico, halbierte Pilze,
100 Gramm Champignons Wacholderbeeren und Preiselbeeren
1 Teel. Wacholderbeeren, zerdriickt  zugeben und noch 10 Minuten schmoren
1  Teel. Preiselbeeren lassen. AnschlieSend mit Salz und
3 Brotchen vom Vortag Pfeffer abschmecken.
1 Schalotte, fein geschnitten o - , - -
. . Fiir die Knodel die Brotchen wiirfeln.
1 Essl. Lauch, fein geschnitten . ..
. Den restlichen Speck in einer Pfanne
125 ml Milch auslassen, Schalotten und Lauch
172 Bund Blattpetersilie, fein zugeben und glasig braten (bei Bedarf
Geschnitten noch etwas Butterschmalz zugeben). Die
2 Eier Mischung in eine kleine Schiissel geben.
1 Eigelb Die Milch erhitzen. Brotchenwiirfel in
Salz. Pfeffer eine Schiissel geben, mit der heillen
’ Milch iibergieBen, einen Deckel darauf
Muskat geben und etwas ziehen lassen. Dann die
Butterschmalz

Speck-Zwiebel-Mischung, Petersilie,

Eier und Eigelb zu den Brotchen geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut vermengen. Mit nassen Hianden aus dem Teig Knodel formen und diese 20
Minuten im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen.
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Rehpfeffer-Kartoffelkuchen

Zutaten

REHPFEFFER
800 Gramm Rehschulter ohne Knochen
500 ml Rotwein
100 ml Rotweinessig

150 Gramm Rostgemiise (Karotten,
Zwiebeln, Sellerie und

Knoblauch)
3 Lorbeerblitter
8 Wacholderbeeren
15 PfefferkGrner
1 Zweig Rosmarin
3  Essl. Mehl
Salz & Pfeffer

2 Essl. Erdnussol

2 Essl. Tomatenmark
100 ml Veltliner Rotwein
300 ml Wildjus

KARTOFFELKUCHEN
kg Kartoffeln
Eigelb
Essl. Weiche Butter
Essl. Creme raiche
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
5 groB. Geschilte Kartoffeln

Zu Stangen von 3-4 cm
Durchmesser

Zurechtgeschnitten
Butter zum Ausstreichen

W W A =

Zubereitung
Rehpfeffer:

Die Rehschulter in etwa 15 g schwere Stiicke schneiden. Den Rotwein mit dem
Rotweinessig mischen und das Fleisch zusammen mit dem Rostgemiise und den



Gewiirzen in die Marinade legen. 7 bis 10 Tage im Kiihlschrank oder 3 Tage bei
Zimmertemperatur beizen.

Das Fleisch und das Gemiise aus der Marinade nehmen und gut abtropfen lassen mit
Haushaltspapier trockentupfen. Von der Marinade 200ml abmessen und bereithalten.

Das Fleisch mit Mehl bestduben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Erdnussol
anbraten. Das Tomatenmark beigeben und so lange mitrosten, bis es die rote Farbe
verloren hat.

Das Gemiise aus der Marinade beigeben und mitdiinsten. Mit dem Veltliner Rotwein
abloschen und auf einen Viertel einkochen lassen.

Die 200 ml Marinadenfliissigkeit aufkochen, durchpassieren und zusammen mit dem
Wildjus zum Fleisch geben. Das Fleisch etwa 1 1/2 Stunden weich schmoren, dann
herausheben und warm stellen.

Die Sauce durchpassieren und, wenn notig, noch etwas einkochen lassen.
Das Fleisch wieder zuriick in die Sauce gehen.
Kartoffelkuchen:

Die Kartoffeln kochen und piirieren. Eigelb, Butter und Creme fraiche darunterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die rohen Kartoffelstangen auf dem Gemiisehobel in diinne runde Scheiben
schneiden. Die Formen mit Butter ausstreichen und sowohl Boden und Rand
schuppenférmig mit den Kartoffelscheiben auslegen.

Die Form zu einem Drittel mit der Kartoffelmasse fiillen.

Den feingewiirfeltcn Rehpfeffer in einer Schicht von etwa 1 cm in die Formen fiillen
und mit der restlichen Kartoffelmasse abdecken. Die Oberfliche mit
Kartoffelscheiben belegen und diese mit Butter bestreichen.

Bei 200° Celsius 15-20 Minuten im Ofen backen.

Einige Minuten abkiihlen lassen und vorsichtig aus der Form 16sen. Den Rest des
Rehpfeffers dazu servieren. Dieser Kartottelkuchen kann auch mit einem Ragout fin
zubereitet werden.

Der Rehpfeffer kann auch mit Schweineblut gebunden werden. Das Gericht kann
zusitzlich mit Speck, Pilzen, kurz in Butter gediinsteten geschélten und entkernten
Trauben oder Kumquats verfeinert werden. Nach Belieben mit Brotcroutons
garnieren.
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Rehpfeffer nach Italienischer Art

Zutaten
1172 kg Rehfleisch Schulter
Oder Gigot
2 groB}. Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 Selleriestange
5 Essl. Olivendl
1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig
1 Majoranzweig
1,4 Ltr. Kriftiger Rotwein
2 Essl. Rotweinessig
150 Gramm Speck
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Je eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe schilen und scheibeln. Selleriestange
schilen und wiirfeln. Alles in 1 bis 2 Essloffeln Ol anziehen. Mit Wein und Essig
abloschen. Kriuter zufiigen und zugedeckt dreiflig Minuten lang sanft kdcheln.
Abkiihlen.

Rehfleisch in Ragoutstiicke schneiden, mit der Marinade bedecken und alles ca. 48
Stunden kalt stellen.

Zubereitung: Speckwiirfel in Olivendl anziehen, zweite Zwiebel und restlichen
Knoblauch gewiirfelt zugeben und andiinsten. Abgetropfte Ragoutstiicke darin
anbraten. Wiirzen und halb mit Marinade bedeckt neunzig Minuten sanft garen.
immer wieder Marinade nachfiillen. Konzentrierte Sauce zum Schluss abschmecken.
Mit Polenta auftragen.
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Rehragout

Zutaten
172 kg Rehragout ( bessere
Qualitidt nehmen, d.h
viel Fleisch, wenig Fett
Bindegewebe und
Knochen)
100 Gramm Dorrfleisch gewiirfelt
2 Zwiebeln geviertelt
Pflanzendl etwas
3 Toamten frisch geschnitten
(ersatzweise etwas
Tomatenmark)
100 Gramm Champignons geschnitten
(aus der Dose oder frisch)
172 Ltr. Briihe (Rinder- und
Gemiisebriihe)
150 ml Rotwein trocken (sdurearm)
Salz
Pfeffer
Paprika
2 Lorbeerblatter
1 Nelke
15 Pfefferkorner
5 Wacholderbeeren
Zubereitung

Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen, mit den Zwiebelstiicken und dem
Dorrfleisch in heiBem Ol braunen. Pilze und Tomaten zugeben, mit Mehl bestduben,
mit Brithe und Rotwein auffiillen, Lorbeerblitter, Nelke, Pfefferkorner und
Wacholderbeeren zugeben und bei schwacher Hitze etwa 2 Stunden garen bis

Fleischstiicke weich sind.

Zum Rehragout passen: Salzkartoffeln oder Kartoffelklose Blaukraut oder Wirsing
Salat und natiirlich reicht man einen fruchtigen trockenen Rotwein (z.B. aus der Pfalz)
Hinweis: Fleisch von alten Tieren sollte man 1-2 Tage in einer Essig-Rotweinbeize
einlegen.
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Rehragout Elsdssisch

Zutaten

600 Gramm Rehschulter
80 Gramm Speck

80 Gramm Lauch

80 Gramm Karotten
80 Gramm Sellerie

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
800 ml Rotwein

60 ml Ol

60 Gramm Butter

4 Nelken

8 Ko6rner Wacholder
60 Gramm Mehl

80 ml Rotweinessig

400 ml Kalbsfond
4  Teel. Mehlbutter Mehl und Butter
Zu gleichen Teilen
Mischen
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Rehschulter ausbeinen und mit Lauch, Karotten, Sellerie und mit Nelken gespickter
Zwiebel 2 Tage in Rotwein und etwas Ol marinieren.

Dann das Fleisch aus der Marinade fischen, abtrocknen und in Speck, Butter und 01
braten. Die Marinade aufkochen und dann durch ein Sieb geben. Das Gemiise in Ol
anbraten und dann unter das Fleisch geben, mit Salz, Pfeffer, Wacholder und
Knoblauchzehe wiirzen. Die Marinade auf die Hilfte einkochen und dann auch tiber
das Fleisch geben.

Mehl in Butter auf kleiner Flamme anschwitzen, bis es braun wird, dann Rotweinessig
und Rotwein einriihren, einkochen und dann auch iiber das Fleisch geben, Kalbsfond
dariibergiefen, alles gut umriihren und im offenen Topf langsam schmoren. Zum
Schluss mit etwas Mehlbutter binden.

Dazu passen Rotkohl oder Rosenkohl und Kartoffelpiiree oder Spitzle.
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Rehragout IT

Zutaten
1 kg Rehschulter
172
FUR DIE MARINADE
Je 100 g Karotten,
Knollensellerie und
Zwiebeln
2 Lorbeerblitter
10 Wacholderbeeren
10 Pfefferkrner
1 Angedriickte
Knoblauchzehe
1 Flasche Kriftiger Rotwein
1 Bouquet garni (Petersilie,
Lorbeer, Thymian)
4 Nelken
Salz
Pfeffer
Mehl
150 Gramm Backpflaumen
1 Zimtstange
1 Stiick Orangenschale
172 Ltr. Rotwein
180 Gramm Fetter gepokelter Speck in
Streifen
o1
400 Gramm Perlzwiebeln
2 Essl. Zucker
400 Gramm Kleine, geputzte
Champignons
20 ml Cognac
20 ml Grand Marnier
3 Essl. Ketchup
1 Scheibe Frischer Ingwer
172 Essl. Ahornsirup

oder Nudeln servieren.
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Zubereitung

Der Trick: Schulterfleisch in groBBeren
Stiicken bleibt selbst nach langer Garzeit
schon saftig.

Zubereitung: Rehfleisch mit Marinade
iibergielen und abgedeckt iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Fleisch
herausnehmen und trockentupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl
bestiduben. Backpflaumen mit Zimt,
Orangenschale und 125 ml Rotwein 30
Minuten marinieren. Vorblanchierte
Speckstreifen in 3 EL Ol kross braten,
herausnehmen und in dem Bratendl die
Perlzwiebeln mit dem Zucker leicht
karamellisieren. Champignons und
Speck zugeben, 4 Minuten in der Pfanne
schwenken und beiseite stellen. Fleisch
mit etwas Ol braun anbraten. Etwas von
der Marinade mit Gemiise zugeben,
aufkochen und einreduzieren lassen. Mit
Cognac, Grand Marnier, Ketchup,
Ingwer und Ahornsirup abloschen. Nach
und nach mit der Marinade und dem
restlichen Rotwein auffiillen. Immer
wieder einkochen lassen, bis alles
verbraucht ist. So lange schmoren, bis
das Fleisch fast weich ist, bei Bedarf
etwas Wasser nachschiitten. Fleisch
herausnehmen und Sauce passieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und das
Fleisch wieder in die Sauce geben.
Backpflaumen zufiigen und das Fleisch
fertig kochen. Am Ende Perlzwiebeln,
Speck und Champignons zugeben,
einmal aufkochen lassen und mit
hausgemachten Spitzle, Schupfnudeln



Rehragout mit Backpflaumen,
Portweinzwetschgen und
Kartoffelknédeln

Zutaten
REHRAGOUT

1 Rehschulter
2 Essl. Butterschmalz
1 Zwiebel
1 Karotte

1/4 Sellerieknolle
1 Knoblauchzehe

20 Gramm Speckwiirfel

2 Essl. Balsamico-Essig

1  Teel. Wacholderbeeren, zerdriickt
1/4 Ltr. Rotwein
1/4 Ltr. Fleischbriihe
100 Gramm Zwetschgen
125 ml Portwein

Salz und Pfeffer

PORTWEINZWETSCHGEN
500 Gramm Zwetschgen, entsteint
1/4 Ltr. Roter Portwein
1 Essl. Zucker
2 Gewiirznelken
1 Teel. Engl. Senfpulver
1 Zitronenschalen
1  Teel. Piment
1  Teel. Koriander
1 Teel. Speisestirke

KARTOFFELKNODEL
500 Gramm Mehlige Kartoffeln
40 Gramm Griel3
2 Eigelb
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Etwas Muskat
Salz, Pfeffer
Frischhaltefolie

Zubereitung

Rehschulter entbeinen, von den grobsten Sehnen befreien und pfeffern. In 2 cm grofle
Stiicke schneiden und mit etwas Butterschmalz in einer vorgeheizten Pfanne auf
grofter Flamme mit Speck, Zwiebeln und gewiirfeltem Gemiise rundum braun braten.
Alle weiteren Zutaten hinzu geben und mindestens 45 Minuten schmoren. Immer
wieder mit etwas Rotwein abloschen. Mit einer Gabel die Fleischstiicke in einen
anderen Topf umstechen, Sauce mixen und abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Portweinzwetschgen: Stirke in etwas Portwein aufldsen. Alle Zutaten zusammen
aufkochen und mit der Stirkelosung abbinden.

Kartoffelknodel (Klinks Wunderknodel): Kartoffeln schélen, vierteln und in
Salzwasser weich kochen. Abschiitten und unter Schiitteln ausdampfen lassen. Den
Topf immer wieder auf die Herdplatte geben, damit die Kartoffeln nicht abkiihlen.
Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, sofort und schnell Eier unter die
Kartoffeln mengen und Grief3 unterkneten. Wiirzen mit Muskat, Pfeffer und Salz.
Kugeln formen und in Frischhaltefolie wickeln. Die Enden mit Schnur verknoten.
Zwanzig Minuten in kochendem Wasser garen. Die Knodel sind im Kiihlschrank
einige Tage haltbar, einfach wieder in kochendem Wasser erhitzen.
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Rehragout mit Backpflaumen in
Rotwein

Zutaten
1
2 Essl
1
1
1/4
1
20 Gramm
2 Essl
1 Teel
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.
100 Gramm
1/4 Ltr.
1  Essl
1  Prise
1 Prise
1  Prise
1  Prise
1  Prise

Rehschulter

Butterschmalz

Zwiebel

Karotte geschilt
Sellerieknolle
Knoblauchzehe
Speckwiirfel
Balsamico-Essig
Wacholderbeeren zerdriickt
Rotwein

Fleischbriihe

Salz Pfeffer

-- BACKPFLAUMEN-------

Backpflaumen entkernt
Rotwein

Essig

Pfeffer

Kurkuma

Kardamom

Zimt

Kreuzkiimmel

Zubereitung

Die Rehschulter entbeinen und von den
grobsten Sehnen befreien und Pfeffern.
Salz wird dem Gericht erst am Schluss
beigegeben, da der Speck meist schon
geniigend Salz enthilt. Das Fleisch in 2
cm grofB3e Stiicke schneiden und mit
etwas Butterschmalz in einer
vorgeheizten Pfanne auf grofter Flamme
mit Speck, den Zwiebeln und dem
Gewiirfelten Gemiise rundum braun
braten. Das Fleisch mit allen Anderen
Zutaten mindestens 45 Minuten
schmoren. Immer wieder mit Etwas
Rotwein abloschen, damit am Topfboden
nichts ansitzt Mit einer Gabel die
Fleischstiicke in einen anderen Topf
umstechen Die Sauce mixen.
Abschmecken Zubereitung
Backpflaumen: Die entkernten
Backpflaumen mit Rotwein, Essig und
den Gewiirzen Aufkochen. Fiinf Minuten
bei kleiner Hitze kochen. Die Hitze
erhohen Bis nahezu der ganze Rotwein

eingekocht ist und nur noch etwas Sirup die Backpflaumen umgibt.
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Rehragout mit Champignons

Zutaten
250 Gramm Rehschulter ohne Knochen,
20 Gramm Durchwachsener Speck,
1 klein. Zwiebel,
1/2 Knoblauchzehe,
1 Teel. Olivendl,
Salz,
Schwarzer Pfeffer,
100 ml Entfettete Fleisch- oder
Knochenbriihe,
50 ml Trockener Rotwelin,
75 Gramm Frische Champignons,
1/2  Bund Petersilie,
1 Teel. Sojasauce,
2 Essl. Sauerrahm (10 % Fett)
Zubereitung

Die Rehschulter von Sehnen und Hiuten befreien, waschen, mit Kiichenkrepp trocken
tupfen und in Stiicke schneiden. Den Speck in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
und die Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Das Olivendl in einem Schmortopf
erhitzen. Den Speck, die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig braten. Das Fleisch
dazugeben und rundum kriftig anbaten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Fleischbriihe und den Wein dazugieen und alles bei schwacher Hitze 40 bis 45
Minuten zugedeckt schmoren lassen.

Die Champignons waschen, wenn notig putzen und in Scheiben schneiden. Die
Petersilie waschen und fein hacken. Die Champignons zum Ragout geben und weitere
10 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen. Mit der Sojasauce wiirzen. Den
Sauerrahm verquirlen und die Sauce damit binden. Die Petersilie dariiber streuen.
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Rehragout mit Champignons
(Diabetiker)

Zutaten
250 Gramm Rehschulter ohne Knochen
20 Gramm Durchwachsener Speck
1 klein. Zwiebel
172 Knoblauchzehe
1 Teel. Olivenol
Salz
Schwarzer Pfeffer
100 ml Fleisch- oder
Knochenbriihe,
Entfettet
50 ml Trockener Rotwein
75 Gramm Champignons, frisch
1/2 Bund Petersilie
1 Teel. Sojasauce
2 Essl. Sauerrahm (10 % Fett)
Zubereitung

Zubereitung: Die Rehschulter von Sehnen und Héuten befreien, waschen, mit
Kiichenkrepp trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Den Speck in feine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Das
Olivendl in einem Schmortopf erhitzen. Den Speck, die Zwiebel und den Knoblauch
darin glasig braten. Das Fleisch dazugeben und rundum kréftig anbaten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Fleischbriihe und den Wein dazugieflen und alles bei schwacher Hitze 40 bis 45
Minuten zugedeckt schmoren lassen.

Die Champignons waschen, wenn nétig putzen und in Scheiben schneiden. Die
Petersilie waschen und fein hacken. Die Champignons zum Ragout geben und weitere
10 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen. Mit der Sojasauce wiirzen. Den
Sauerrahm verquirlen und die Sauce damit binden. Die Petersilie dariiber streuen.
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Rehragout mit Erddpfelroulade

Zutaten
1 kg Rehschulter
1 Zwiebel

350 Gramm Karotten
100 Gramm Kbnollensellerie
2 Essl. Tomatenmark
125 ml Rotwein
3/4 Ltr. Rindsuppe ca
1 Orange die Schale
1 Zitrone die Schale
2 Essl. Preiselbeeren
Salz, Pfeffer
6 Wacholderbeeren
5 Korner Piment
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Rosmarin
Wildgewiirz
0l
Sauerrahm
Mehl

FUR DIE
ERDAPFELROULADE

500 Gramm Mehlige Erdipfel
2 Eidotter
50 Gramm Griel3
150 Gramm Mehl
Salz, Muskatnuss

FUR DIE FULLE
1 Zwiebel
150 Gramm Geselchtes
2 Handvoll Frische Krauter der Saison

Butter
2 Knoblauchzehen
50 Gramm Emmentaler
Salz und Pfeffer
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FUR DIE GARNITUR
1  Stange Lauch
Butter

Zubereitung

Das Fleisch von Haut und Sehnen befreien und in etwa 3 cm grof8e Wiirfel schneiden.
Mit Pfeffer, zerdriicktem Wacholder, Piment und Wildgewiirz wiirzen. Ca. 30 Min.
durchziehen lassen. Zwiebel schilen und kleinwiirfelig schneiden. Karotten und
Sellerie putzen und grob schneiden. In einem Topf wenig Ol erhitzen und das Fleisch
bei starker Hitze rundum anbraten. Fleisch aus dem Topf heben und salzen.

Im Bratenriickstand Zwiebel und Gemiise anschwitzen. Tomatenmark beigeben und
kurz mitrosten. Rotwein zugieBen und fast zur Génze einkochen. Mit Suppe
aufgiefen. Orangen- und Zitronenschale, Preiselbeeren, Rosmarin, Salz, Pfeffer und
Lorbeerblatt zugeben und aufkochen lassen. Fleisch einlegen und zugedeckt in 30 bis
40 Minuten weich diinsten, dabei 6fters umriihren. Gegartes Fleisch aus dem Topf
heben. Sauerrahm mit Mehl glatt rithren. Sauce aufkochen und den Sauerrahm mit
einem Schneebesen einriihren. Sauce mit dem Mixstab piirieren oder durch ein feines
Sieb passieren. Fleisch wieder in die Sauce legen und nochmals abschmecken.

Fiir die Erdipfelroulade Erdipfel waschen und mit der Schale in leicht gesalzenem
Wasser weich kochen. Erdédpfel schilen und noch heil} passieren. Eidotter, Butter,
GrieB3, Mehl, Salz und Muskatnuss beigeben und zu einem glatten Teig verarbeiten.
10 Minuten rasten lassen.

Fiir die Fiille Zwiebel, Kise und Geselchtes kleinwiirfelig schneiden. Kriuter fein
hacken. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, Zwiebel und Geselchtes darin
anschwitzen. Kriuter kurz durchschwenken, mit gepresstem Knoblauch, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Masse abkiihlen lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche
den Erdipfelteig ca. 1/2 dick ausrollen. Mit der Fiille bestreichen, den Késewiirfeln
bestreuen und zu einer Roulade einrollen. Eine befeuchtete Serviette auflegen und mit
geschmolzener Butter bestreichen. Roulade darin einwickeln und an den Enden
sorgfiltig zubinden. In leicht gesalzenem Wasser 20 Minuten kécheln lassen.
Erdépfelroulade in nicht zu diinne Scheiben schneiden und mit etwas fliissiger Butter
betrdufeln. Gemeinsam mit dem Rehragout auf Tellern anrichten.

Dazu passt als Garnitur der weifle Teil einer Stange Lauch, der, in geféllige Stiicke

geschnitten, in Salzwasser blanchiert wird. Danach abschrecken, trocken tupfen und
in etwas Butter durchschwenken.
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Rehragout mit Preiselbeeren:
Weihnachtsmend 2000 von ...

Zutaten

600 Gramm Rehragout aus der Schulter

2 Zwiebeln
1/4 Lauchstange
1/4 Sellerieknolle
2 Karotten
1 Rosmarinzweig
5 Nelken
10 Wacholderbeeren
gequetscht
2 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblitter
800 ml Rotwein
4  Essl. Ol
1  Essl. Tomatenmark
1 Essl. Speisestirke
3 Essl. Preiselbeeren
5  Essl. Geschlagene Sahne

Salz, Pfeffer

1 Essl. Scharfer Senf
5 Essl. Gin
Zubereitung

Das Gemiise waschen, schilen und in Wiirfel schneiden. Das Fleisch zusammen mit
dem Gemiise, den Kridutern und dem Rotwein in eine Schiissel geben und abgedeckt
ca. 24 Stunden im Kiihlschrank marinieren lassen.

Das Fleisch absieben, dabei die Marinade auffangen. AnschlieBend das Rehfleisch
trocken tupfen und mit dem Gemiise in einem Bratentopf stark anbraten. Nach 5
Minuten das Tomatenmark zugeben und mit der Marinade (ohne Krauter) abloschen.
Den Topf mit einem Deckel schlieBen und das Ragout ca. 1 Stunde schmoren lassen.
Die Speisestirke mit etwas Wasser anriihren und die Sauce damit binden.
Preiselbeeren, Sahne, Senf und Gin zugeben und das Rehragout mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Als Beilage eignen sich am besten frische Spétzle.
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Rehragout mit Weintrauben Crodtons
und Speck

Zutaten

FUR DAS RAGOUT
800 Gramm Rehfleisch (aus der

Schulter)
200 Gramm Knollensellerie
1 Mohre
2 mittl. Zwiebeln
1-3 Essl. Ol
1 Essl. Tomatenmark
200 ml Rotwein
40 ml Cognac
172 Ltr. Gefliigelbriihe
1 Lorbeerblatt

2 Scheiben Knoblauch
1/2 Teel. Schwarze Pfefferkorner

5 Angedriickte
Wacholderbeeren

5 Pimentkorner
FUR DIE GARNITUR

80 Gramm Kernlose weille

Weintrauben

4 Diinne Scheiben gut
durchwachsener Speck (60
g)

1 Teel. Ol

2 Toastbrotscheiben

40 Gramm Butter

ZUM FERTIGSTELLEN
10 Gramm Bitterschokolade
1 Essl. Johannisbeergelee
Salz und Pfeffer aus der
Miihle

Rotweinessig zum
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Abschmecken
20 Gramm Butter

Zubereitung

Fiir das Ragout das Rehfleisch von den Sehnen befreien und in 3 bis 4 cm grofie
Stiicke schneiden. Sellerie, Mohre und Zwiebeln schilen und in etwa 3 cm grofle
Wiirfel schneiden.

Einen breiten Topf erhitzen und die Rehstiicke darin bei mittlerer Hitze im Ol von
allen Seiten gut anbraten. Das Gemiise dazugeben und kurz anschwitzen.
Tomatenmark hineinriihren, kurz résten, mit Rotwein und Gognac abléschen und die
Fliissigkeit sirupartig reduzieren lassen. Mit so viel Briihe aufgieB3en, dass die
Fleischstiicke gut bedeckt sind. Rehfleisch etwa 1 bis 1 1/2 Stunden bei milder Hitze
knapp unter dem Siedepunkt weich schmoren. Nach 30 Minuten Lorbeer, Knoblauch,
Pfefferkérner, Wacholder und Pimentkorner dazugeben.

Fiir die Garnitur die Weintrauben waschen, abtropfen lassen und je nach Grof3e
halbieren. Speckscheiben in 1 bis 2 cm breite Streifen schneiden und in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze im Ol kross braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das
Toastbrot entrinden, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in einer Pfanne bei milder
Hitze mit der Butter goldbraun rosten. Ebenfalls auf Kiichenpapier gut abtropfen
lassen.

Zum Fertigstellen das geschmorte Fleisch aus dem Topf nehmen. Die Sauce durch ein
Sieb gieBen und je nach Konsistenz noch etwas reduzieren lassen. Fiir eine gebundene
Sauce das Schmorgemdiise mit der Sauce piirieren. Die Schokolade darin schmelzen
lassen, mit Johannisbeergelee, Salz, Pfeffer und Rotweinessig abschmecken. Das
Fleisch wieder dazugeben und in der Sauce erwérmen.

Weintrauben, Speck und Croiitons in einer Pfanne mit der Butter durchschwenken
und auf das Ragout geben.

Je nach Geschmack kann die Sauce auch noch mit etwas Sahne verfeinert werden.

Zusammen mit den Weintrauben konnen Sie noch 40 g halbierte Walniisse in der
Pfanne mit Butter durchschwenken und zum Ragout geben.
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Rehragout nach Gromutter

Zutaten

11/2 kg Rehfleisch von der
Schulter oder vom Hals
(in Wiirfel geschnitten)

172 Zwiebel
172 Karotte
1 Stiick Sellerie fein
Geschnitten
1 Stiick Lauch fein
Geschnitten
2 Gewiirznelken
1 Bund Thymian

PfefferkOrner
Wacholderbeeren zerdriickt
1/4  Ltr. Rotwein

2 Schnapsglédschen Essig ca
Etwas Ol
1 Essl. Mehl
Fleischbriihe nach Belieben
Salz
Zubereitung

Das Fleisch mit dem Gemiise und den Gewiirzen in eine Schiissel geben. Wein und
Essig dazugieBen und etwas Ol dariiber schiitten. Leicht beschweren und an einem
kiihlen Ort 24 Stunden marinieren. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, gut
abtropfen lassen, bei starker Hitze mit etwas Ol anbraten, mit Mehl bestiuben. Das
Gemiise aus der Marinade dazugeben, kurz mitrdsten, dann mit etwas

Fleischbriihe und der Marinade aufgief3en, salzen und weich diinsten. Wenn das
Fleisch weich ist (ca. 45 bis 60 Min.) Fleischstiicke herausnehmen, die Sauce
passieren und abschmecken.
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Rehschdufele in Lemberger mit
Bubaspitzle und Frischen Pfifferlingen

Zutaten

ZUTATEN REH
2 Rehschultern

60 Gramm Schweinebauch gerduchert
(ca. 1 Scheibe)

1 Karotte
1/4 Sellerieknolle
20 Perlzwiebeln

1/2 Ltr. Lemberger
40 Gramm Tomatenmark

20 Wachholderbeeren ca.
20 Pfefferkorner ca.
2 Lorbeerblitter
1 klein. Rosmarinzweig
2 Majoranzweige
Orangenschale
ZUTATEN
PFIFFERLINGE

300 Gramm Geputzte kleine Pfifferlinge

Salz und Pfeffer aus der
Miihle

1 klein. Bund gehackte Petersilie

1 klein. Bund geschnittener
Schnittlauch

Olivenol zum Anbraten
30 Gramm Butter zum Verfeinern
1 Spritzer Zitronensaft

ZUTATEN
BUBASPITZLE

600 Gramm Mehlige Kartoffeln
100 Gramm Kartoffelmehl
2 Eigelb
Salz, Muskat
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1  klein. Bund Schnittlauch
40 Gramm Mohn (gerostet)
60 Gramm Butter

Zubereitung

Rehschultern salzen, pfeffern, mit dem Speck und Ol anbraten, mit dem Deckel
verschlieBen und ca. 2 Std. bei 140°C bis 160°C im Ofen garen. Zwischendurch
kontrollieren, ob der entstandene Jus nicht einbrennt (bei Bedarf mit einem Schuss
Wasser verlidngern). Garzeit insgesamt ca. 3-3 %2 Stunden.

Dann Gemiise und Tomatenmark zufiigen und weiter garen bis das Gemiise weich ist.
Jetzt Kriuter und Gewiirze hineingeben, mit dem Wein angieen und auf die Hilfte
reduzieren. AnschlieBend Gemiise, als auch Fleisch herausnehmen und warmhalten.
Der abpassierten Sauce folgendes Finish geben: In einem Stieltopf 1EL Zucker
karamelisieren, mit 1TL Sherryessig abloschen, die Sauce dazugeben und mit 1 TL
angeriihrter Stérke abziehen.

Fiir die Bubaspitzle die Kartoffeln mit der Schale bei 180°C im Backofen garen.
Schale entfernen und die Kartoffeln durchpressen. Eigelbe, Salz, Pfeffer, Muskat und
Kartoffelstidrke untermischen. Dann kleine Bubaspitzle abdrehen und im kochenden
Salzwasser garen. In Eiswasser abschrecken.

Die Bubaspitzle in Butter anbraten und mit Mohn und Schnittlauch garnieren.
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Rehschdufele in

Wacholderrahm

Zutaten
1 kg Rehschiufele
(Vorderschlegel)
======FUR DIE
MARINADE=====
700 ml Rotwein
Lorbeerblitter
Nelken
Pfefferkorner
Thymian
Rosmarin
172 Knoblauchzehe
Salz u. Pfeffer zum Wiirzen
100 Gramm Bratfett
172 kg Suppengemiise
(Zwiebeln, Karotten, Lauch
Sellerie)
172 kg Tomaten
100 Gramm Mehl
1 Tasse Briihe
1/4 Ltr. Saure Sahne
2 Essl. Doppelwacholder
Zubereitung

Den Vorderschlegel am besten gleich vom Héndler in ca. 250g schwere Stiicke
hacken lassen u. mindestens 3 Tage in der Rotweinmarinade einlegen. Nach dem
Herausnehmen gut abtropfen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen u. gut anbraten. Nun
das Suppengemiise hinzugeben sowie die Tomaten (notfalls 100g Tomatenmark
verwenden) beigeben. Den Braten mit Mehl bestduben, mit der Rotweinmarinade

abloschen, die Briihe auffiillen u. bis zum Garpunkt schmoren.

Die SoBe wird mit der sauren Sahne abgezogen, mit Doppelwacholder und evtl. einem

Schuss Rotwein abgeschmeckt. Als Beilage Spitzle oder Knodel.
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Rehschdufele mit Pfifferlingen und
Spdtzle

Zutaten

REHSCHAUFELE
80 Gramm Fett
1,2 kg Rehschiufele
300 Gramm Zwiebeln gewiirfelt
50 Gramm Sellerie gewiirfelt
100 Gramm Karotten gewiirfelt
100 Gramm Lauchstange in Streifen
50 Gramm Tomatenmark
1/4 Ltr. Spitburgunder

2 Knoblauchzehen gepresst
Salz
Schwarzer Pfeffer a.d.M.

8 Gewiirznelken

15 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblitter

1 Essl. Essig
SPATZLE

300 Gramm Mehl gesiebt
5 Eier (M)

1 Teel. Salz

5  Essl. Wasser

1 Essl. Butter
Speckbohnen

80 Gramm Griine Bohnen
In Stiicke geschnitten

1 Stingel Bohnenkraut
Salz

1 Essl. Bratfett

1 Teel. Zwiebeln gehackt

1 Teel. Bauchspeck, gerduchert
In Wiirfelchen
Schwarzer Pfeffer a.d.M.
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1 Essl. Petersilie gehackt

GLASIERTE KAROTTEN
1 Essl. Bratfett
100 Gramm Karotten in Stiften
4  Essl. Gemiisebriihe
Salz
1 Prise Zucker
Selleriepiiree
300 Gramm Sellerie gewiirfelt
2 Teel. Zitronensaft
60 Gramm Schlagsahne
Salz
1 Prise Muskatnuss gerieben

PFIFFERLINGE
200 Gramm Pfifferlinge geputzt
1 Essl. Bratfett
Salz
Schwarzer Pfeffer a.d.M.

Zubereitung

Das Fett in einem grof8en Briter erhitzen, Rehschéufele darin rundum scharf anbraten.
Zwiebeln zugeben und braten, bis sie leicht Farbe annehmen. Dann das Gemiise
anrOsten, Tomatenmark unterrithren und mit dem Spétburgunder abléschen. Mit
Wasser auffiillen, so dass das Fleisch bedeckt ist. Knoblauch, Salz, Pfeffer, die
Gewiirze sowie Essig zugeben und zugedeckt 1 1/2 - 2 Stunden bei schwacher Hitze
kocheln lassen. Anschliefend das Fleisch aus der Sauce nehmen und von den
Knochen 16sen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, nach Wunsch noch etwas
einkochen und abschmecken. Das Fleisch in Stiicken in die Sauce legen.

Fiir die Spétzle das Mehl mit Eiern, Salz und Wasser zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten, bis er Blasen wirft und etwas schwer vom Loffel reiit. Den Spitzleteig
portionsweise auf ein angefeuchtetes Holzbrett geben und mit einem Spachtel oder
grolen Messer in siedendes Salzwasser schaben. Einmal aufkochen und sofort mit
dem Schaumldffel in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Dann gut abtropfen
lassen. Butter in der Pfanne erhitzen und die Spitzle darin schwenken, bis sie warm
sind. Mit Salz abschmecken.

Die Bohnen mit dem Bohnenkraut in kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieflen
und in Eiswasser abschrecken. Das Fett in einer Kasserolle erhitzen, Zwiebeln und
Speck darin glasig anschwitzen und Bohnen zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie
abschmecken.

Fiir die Karotten das Fett in einer Kasserolle schmelzen, Karottenstifte darin
schwenken und die Briihe zugeben. Zugedeckt bei Mittelhitze bissfest garen und mit
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Salz und Zucker abschmecken.

Selleriewiirfel mit Zitronensaft benetzen und in einem kleinen Schnellkochtopf bei
Stufe II 2 Minuten garen. Dann Sellerie in einer Schwenkpfanne mit der Sahne zu
einer dicken Masse einkochen und mit dem Mixstab piirieren. Mit Salz, Muskat und
wenig Zitronensaft abschmecken und durch ein feines Sieb passieren.

Die Pfifferlinge kurz in heiler Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf den Rehschéufele anrichten. Beilagen dazu servieren.
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Rehschulter mit Kastanienfdllung

Zutaten
1
50 Gramm
1
172 Ltr.
12 Ltr.
125 ml
200 ml
1
1
1
1/4
5 Sténgel
1
1 Zweig
1
10
6
2
125 Gramm
100 Gramm
100 Gramm
2
40 ml
1
2
8  Essl
2 Teel
1 Teel
172 Teel.
60 Gramm
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Rehschulter

Butter

Fein gehackte Zwiebel
Rotweinmarinade:
Rotwein

Wasser

Essig

o)

Zerkleinerte Karotte
Geschnittene Zwiebel
Gehackte Knoblauchzehe
Sellerieknolle geschélt
Petersilie

Lorbeerblatt

Thymian

Nelke

Pfefferkorner

Zerdrickte
Wacholderbeeren

Zitronenscheiben
Fiir die Farce:
Zerdriickte Maroni

Durchwachsener
Riucherspeck

Gewiirfelt

Gehiutete und gehackte
Kalbsleber

Eier

Madeira

Gehackte Zwiebel
Gehackte Knoblauchzehen
Gehackte Petersilie
Thymian

Salz

Pfeffer

Semmelbrosel



Fiir die Sauce:
200 ml Marinade
1/4  Teel. Zucker
4  Essl. WILDEXTRAKT

Zubereitung

Den untersten Knochen der Schulter abhacken. Die Schulter 24 Stunden in die
Marinade legen und kiihl stellen. Die Zutaten fiir die Farce gut vermischen. Die zihe
AuBenhaut der Rehschulter (nicht die zarten Héute) ablosen. Mit einem spitzen,
scharfen Messer das Fleisch direkt am Knochen ablosen, den Knochen entfernen und
das Fleisch noch ein wenig auseinanderschneiden, damit das Stiick breiter wird. Falls
ein Loch vorhanden ist, ein Stiick Fleisch von einer anderen Stelle abschneiden und
als 'Flicken' auf die Innenseite legen. Den Ofen auf 180° C vorheizen. Die Farce auf
die Mitte geben und in Lingsrichtung verteilen, die Schulter zusammenrollen und mit
Kiichengarn zusammenbinden. In einer Kasserolle die Butter erhitzen und die
Schulter darin rundherum anbraten. Die Zwiebel neben die Schulter legen und 60
Minuten im Ofen braten, dabei des ¢fteren mit der Butter begieBen. Den Braten warm
stellen. Die durchgesiebte Marinade, Zucker und Extrakt zum Bratenfond geben und
auf die Hilfte einkochen.
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Rehschulter mit Schupfnudeln

Zutaten
1 groB.
2 klein.
200 Gramm
1 Essl.
172 Ltr.
1/2 Ltr.
3
4
10
5
500 Gramm
600 Gramm
150 Gramm
2

Rehschulter oder
Rehschultern
Salz, Pfeffer

Pflanzenfett zum Braten

Rostgemiise gewiirfeltes

Suppengriin

Tomatenmark

Spétburgunder Rotwein

Rinderbriihe

====GEWURZMISCHUNG

AUS====

Lorbeerblittern

Nelken

Wacholderbeeren

Petersilienstingeln

=====AUSSERDEM

Gemiise-Beilagen nach
Marktangebot, z.B
Schalotten, Brokkoli
Pfifferlinge, Karotten
Butter zum Schwenken
====FUR DIE
SCHUPFNUDELN====

Pellkartoffeln

Am Vortag gekocht

Mehl (Type 405)

Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Butter zum Braten

Zubereitung

Die Rehschultern mit kaltem
Wasser waschen und mit
Kiichenkrepp trockentupfen.
Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in
heiBBem Pflanzenfett
anbraten.

In den vorgeheizten
Backofen schieben (200
Grad), mehrmals wenden,
und wenn das Fleisch gut
gebriunt ist, das Rostgemiise
zugeben. Nach etwa 20
Minuten das Tomatenmark
zugeben und nochmals gut
Farbe nehmen lassen. Mit
dem Rotwein abloschen,
reduzieren, bis keine
Fliissigkeit mehr vorhanden
ist, und mit der Briihe
auffiillen. Die
Gewiirzmischung zugeben.
Wenn das Fleisch gar ist,
herausnehmen und warm
stellen. Den Fond passieren,
auf etwa einen halben Liter
reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Gemiisebeilagen werden
in Salzwasser gekocht und in
Butter glaciert.

Die Kartoffeln durch die

Kartoffelpresse driicken und mit den Zutaten zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. Eine halbe Stunde ruhen lassen. Zu kleinen Kugeln formen und diese
Kugeln mit den Handinnenflidchen 'schupfen', so dass gleichmiBige Schupfnudeln
entstehen. Die werden in Salzwasser etwa fiinf Minuten gekocht und danach in
schdumender Butter leicht angebraten.
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Rehtopf mit Gemdse und Champignons

Zutaten
800 Rehfleisch (Schulter oder
Nackenstiick)
1 Karotte
1 Rote Zwiebel
Champignons
300 ml Rotwein
2 Weizenmehl
Salz und Pfeffer
1/2 Lauch
1 klein. Selleriewurzel
6 Wacholderbeeren
200 ml Wasser
Zuckercouleur
Zubereitung

Fiir den Rehtopf das Fleisch braten und in einen Topf legen. Das Gemiise und die
Champignons ebenfalls braten und dazu geben. Die zerquetschten Wacholderbeeren
und ca. 300 ml Rotwein hinzufiigen, mit ein wenig Wasser auffiillen, bis alles bedeckt
ist.

Alles zusammen fiir etwa eineinhalb Stunden bei mittlerer Hitze kochen, bis das
Fleisch gar ist. Zwei Essloffel Mehl mit Wasser andicken. Die Sauce mit

Zuckercouleur anfarben, salzen und nach bedarf pfeffern.

Den Rehtopf abkiihlen lasen und kalt aufbewahren. Am néchsten Tag wieder
aufwédrmen und mit gekochten Kartoffeln servieren.

Tipp: Den Rehtopf am besten schon einen Tag vorher zubereiten, damit die Gewiirze
richtig einziehen und sich der Geschmack besser entfalten kann.

71



Rustikale Wildpfanne

Zutaten

1 kg Rehblatt (Schulter vom Reh
oder anderem Schalenwild)
ohne Unterbein

172 Knoblauchzehe
Salz
1  Teel. Gemahlene Kriuter der
Provence
Pfeffer
30 Gramm Butterschmalz
50 ml Trockener Weilwein
250 ml Wildsuppe
172 Rote Paprika
172 Griine Paprika
172 Gelbe Paprika

1/2 Stange Lauch
1 klein. Dose Mais

Zubereitung

Die Knoblauchzehe in Salz zerdriicken und das Rehblatt damit einreiben, mit den
iibrigen Gewlirzen wiirzen. Das Fett in einer Pfanne erhitzen und das Rehblatt rundum
anbraten. Zwischendurch den Bratensatz mit dem Weilwein anlosen. Die Wildsuppe
angiefen und das Fleisch bei geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze 70 bis 80
Minuten schmoren. In der Zwischenzeit die Paprika putzen und in kleine Stiicke, den
Lauch in Ringe schneiden. Den Mais auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die
Paprikastiicke in Salzwasser kurz blanchieren, anschlieend auf einem Sieb abtropfen
lassen. Gegen Ende der Garzeit Paprika, die Lauchringe und den Mais zum Fleisch
geben und ca. 10 Minuten mitgaren. Das Fleisch herausnehmen, den Knochen
entfernen und aufschneiden. Die Stiicke in die Pfanne geben und das Gericht in der
Pfanne servieren.
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Schwarzwidlder Herbsteintopf

Zutaten

600 Gramm Rehfleisch

(gut abgehangen)
2 Essl. Schweineschmalz
Salz
Pfeffer
250 Gramm Geriucherter Speck
(durchwachsen)
3 groB}. Zwiebeln
125 ml Wacholderschnaps
11/2 Ltr. Rindfleischbriihe
4 Kartoffeln
2 Lorbeerblitter
1 Dose Erbsen, (225 g)
1 Dose Weille Bohnen, (225 g)
1 Dose Linsen, (225 g)
2 Essl. Essig
125 ml Saure Sahne
Thymian
Schnittlauch
Zubereitung

Wildfleisch in kleine Wiirfel schneiden, in heilem Schweinefett anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Speck und Zwiebel wiirfeln und mitrésten. Den Schnaps
dazugeben und mit Fleischbriihe abloschen. Rohe Kartoffeln wiirfeln, in die Briihe
geben. Alles etwa 20 Min. garen. Lorbeerblitter nach der halben Garzeit zufiigen.
Jeweils die Hilfte der Linsen, Bohnen und Erbsen durch den Fleischwolf gedreht zum
Binden mit dem Schneebesen in die Briihe rithren. Die restliche Menge ganz als
Einlage dazugeben. Nochmals gut aufkochen, mit Essig abschmecken und mit der
Sahne verfeinern. Bestreuen mit frischem Thymian und Schnittlauchréllchen und sehr
heif} servieren. Dazu Preiselbeeren reichen.
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Schwarzwidlder Rehpfeffer

Zutaten
1 kg Rehschulter
2 1/2 Tassen Rotwein nach Bel
11/2 Zwiebeln nach Bel
2 Lorbeerblitter
2 Nelkenkopfe
1 Teel. Thymian
172 Zitrone die Schale
4 Wacholderbeeren
4 Pfefferkorner
50 Gramm Durchwachsener Speck
4 Zwiebeln
3 Schwarzbrotrinden

Pfeffer, Salz
2 Essl. Johannisbeergelee
1/2  Tasse Siile Sahne

Zubereitung

Die gut abgehangene Rehschulter hiuten, in Stiicke schneiden und in eine Schiissel
legen. Die in grobe Wiirfel geschnittenen Zwiebeln, Lorbeerblitter, Nelkenkopfe,
Thymian, Zitronenschale, Wacholderbeeren und Pfefferkérner zu dem Fleisch geben
und mit dem Rotwein iibergieBen. Etwa 1-2 Tage an kiihlem Ort gut zugedeckt
durchziehen lassen.

Den durchwachsenen Speck in kleine Wiirfel schneiden, in einer Kasserolle goldgelb
briunen lassen und das gut abgetropfte Fleisch unter mehrmaligem Wenden anbraten.
Die feingewiirfelten Zwiebeln dazugeben, bridunen lassen und mit der durchgeseihten
Marinade 16schen. Gut umriihren, die Schwarzbrotrinden hinzufiigen und das Gericht
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Johannisbeergelee und die Sahne unterriihren.
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Thdringer Rotkohlwicke/

Zutaten

1 Ltr. Wasser (evtl. mehr)

172
1  Teel. Salz (1)
3 Essl. Weinessig (1)
2 Gewiirznelken
1 Essl. Zucker (1)
1 Kopf Rotkohl (Blaukraut
Rotkraut)
172 Brotchen vom Vortag
80 Gramm Durchwachsener
Riucherspeck
2 Schalotten
50 Gramm Frische Pilze (Egerlinge
Pfifferlinge)

2 Essl. Butter

350 Gramm Rehfleisch (aus der
Schulter

Unbehandelte Zitrone
Ei
Prise Pimentpulver
Wacholderbeeren
Weiller Pfeffer a. d. Miihle
Salz
2 Essl. Butterschmalz
250 ml Rotwein
1 Glas Wildfond (je 400 ml)
20 ml Apfelsaft
1 Essl. Weinessig (2)
1/2  Teel. Zucker (2)
1 Essl. Saure Sahne
1  Teel. Mehl

A N

Zubereitung

In einem hohen Kochtopf Wasser mit Salz (1), Essig (1), Nelken und Zucker (1)
aufkochen.
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Vom Rotkohl den Strunk herausschneiden, beschédigte oder welke Aullenblitter
entfernen. Den Kohl im kochenden Wasser blanchieren und pro Rezept acht schéne
Blitter ablosen. Abtropfen lassen.

Das trockene Brotchen in heilem Wasser einweichen. Den Speck und die geschilten
Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und in sehr kleine Stiickchen
schneiden.

Die Butter zerlassen und den Speck darin glasig anbraten. Schalotten und Pilze kurz
andiinsten. Wihrend die Speckmischung abkiihlt, das Rehfleisch kleinschneiden und
durch den Fleischwolf drehen. Die Zitrone heifl abwaschen und die Schale diinn
abreiben.

Das Brotchen gut ausdriicken. Mit dem Ei und der Speckmischung zum Rehfleisch
geben und gut durchmischen. Mit der Zitronenschale, einigen Spritzern Zitronensaft,
Pimentpulver, zerriebenen Wacholderbeeren, Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Kohlblitter ausbreiten, die dicken Rippen abflachen. Die Rehfiillung gleichmifig
darauf verteilen. Die Blitter seitlich iiber die Fiillung schlagen und aufrollen. Mit
Kiichengarn gut einbinden. Den Backofen auf 220 oC vorheizen.

Butterschmalz in einem Schmortopf (mit Deckel) erhitzen und die Rotkohlwickel von
allen Seiten etwa 6 Min. anbraten. Mit Rotwein, Wildfond und Apfelsaft abloschen.
Weinessig (2) und Zucker (2) dazugeben und zugedeckt im Backofen (Gas Stufe 4)
etwa 50 Min. garen.

Kohlwickel aus dem Sud nehmen und die Fiden entfernen. Die saure Sahne mit dem
Mehl verrithren und unter die Sauce mischen. Die Wickel nochmals in die Sauce
legen und kurz durchziehen lassen.

Beilage: Serviettenklof3, Kartoffelpiiree oder Salzkartoffeln.
Tip: Wenn Sie den Wildfond selbst herstellen mochten, so lassen Sie sich einige
Wildknochen mitgeben. Knochen, Hautreste, Sehnen, kleingeschnittenes Gemiise,

Wacholderbeeren, Lorbeerblatt und Piment scharf anrosten. Mit Wasser und einem
Schuss Rotwein abldschen. 2 Std. kocheln.
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Wilderer Topf

Zutaten

W N = =

500

— — A NN RO — —

750

3/4
3/4
172
172

Gramm

kg
kg

Stangen
Stangen

Gramm

Ltr.
Ltr.
Bund
Bund

Rehblatt
Kaninchen
Stockenten
Ringeltauben

Durchwachsener
Riucherspeck

Weillkraut
Kartoffeln
Zwiebeln
Staudensellerie
Lauch

Weille Riiben
Karotten
Petersilienwurzeln
Rote Paprika
Gelbe Paprika

Rote Kidneybohnen aus der
Dose

Trockener WeiBwein
Hiihnerbriihe
Thymian

Majoran
Lorbeerblitter

Rote Chilis

Salz

01

Zubereitung

Das Rehblatt am Gelenk durchtrennen,
die Enten vierteln, die Tauben halbieren,
das Kaninchen in Portionen teilen und
den Speck in Scheiben schneiden. Alles
hintereinander mit Ol anbraten und zur
Seite stellen. Die Zwiebeln grob hacken,
den Lauch und den Sellerie in Scheiben
schneiden, die Karotten, die
Petersielienwurzeln, die Kartoffeln und
die Riiben putzen, das Kraut und die
Paprika in Streifen schneiden. Das
Gemiise, bis auf das Kraut, die
Kartoffeln und die Paprika, tiber einem
Holzfeuer im Kessel anbraten. Dann die
Riiben und das Kraut dazugeben, gut
vermischen, salzen und mit Briithe und
Wein abloschen. Den Kessel vom Feuer
nehmen, die Fleischstiicke gut salzen,
auf das Gemiise schichten, die Kriuter,
die Lorbeerblitter und die Chilis
dazulegen und zugedeckt eine halbe
Stunde tiber dem Feuer diinsten. Den
Speck und die Kartoffeln hinzugeben
und eine weitere Stunde fertig garen. Fiir
die letzten 20 Minuten die
Paprikastreifen hineinlegen und die
Kriuter wieder herausnehmen. Die

Fleischstiicke auf Teller verteilen, die roten Bohnen mit dem Gemiise vermischen.
Dazu Holzofenbrot servieren und einen Dornfelder trinken.
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Rehfilet
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Bldtterteigkrapfen M. Wild - Rissole
Au Salpicon de Gibi

Zutaten

800 Gramm Halbblitterteig
1 Eier, Klasse extra

600 Gramm Rehschnitzelfleisch, dres

190 Gramm Champignons, frisch

20 Gramm Butter

18 Gramm Schalotten

25 ml Cognac

300 ml Wildfond

20 Gramm Maizena

10 Gramm Petersilie gekraust, frisch
1 Wiirzen Salz, Pfeffer

Zubereitung

Vorbereitung - Halbblitterteig auswallen und runde Plédtzchen von 14 cm
Durchmesser ausstechen und kiihl stellen - Wildfond etwas einkochen, mit Maizena
binden - Schalotten fein hacken - Champignons waschen, in Wiirfel schneiden -
Wildfleisch braten (evtl. Resten) in Wiirfel schneiden - Ei zum Bestreichen
aufschlagen

Zubereitung - Schalotten in Butter andiinsten - Champignons beigeben, mit Cognac
abloschen, Fliissigkeit beinahe einreduzieren -Wildfleisch dazugeben - Mit Wildfond
auffiillen, ziemlich dick einkochen - Wenn notwendig mit Maizena nachbinden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen - Die Fiillung auskiihlen lassen - Die Teigridnder der
Blitterteig-Plitzchen mit Ei bestreichen - Fiillung auf eine Teighilfte verteilen, dabei
einen Rand frei lassen - Unbelegter Teig iiber die Fiillung schlagen -Rénder mit einer
Essgabel leicht andriicken - Krapfen mit Ei bestreichen, mit Gabel einstechen - Bei
200 C im Backofen oder Konfektomat wihrend 20 -30 Minuten backen -Auf Platte
mit Papier anrichten, mit Petersilie garnieren
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Carpaccio vom Rehfilet

Zutaten

600 Gramm Rehriickenfilet (ausgelost)
100 Gramm Kiirbiskerne
1 Essl. Kiirbiskernol

Salz
1 Essl. Getrocknete rosa
Pfefferkorner
Zubereitung

Kiirbiskerne in einer trockenen, heilen Pfanne anrdsten, kaltstellen und grob
hacken.Rehriickenfilet in Frischhaltefolie wickeln, zu einer regelmifigen Rolle
formen und einfrieren. Erst eine halbe Stunde vor dem Anrichten vom Tiefkiihlfach in
den Kiihlschrank legen.Fleisch in diinne Scheiben schneiden und ficherférmig auf
Teller legen. Mit Kiirbiskernol betrdufeln und wenig salzen. Vor dem Servieren mit
gehackten Kiirbiskernen und rosa Pfefferkornern bestreuen.
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Der Gordische Knoten vom Marbock
mit SdBkartoffelpiree und
Gebratenem Radicchio Trevisiano

Zutaten
GORDISCHER KNOTEN
600 Gramm Filet vom Maibock oder
Rehkitz
(mindestens 25 cm lang)
Wildgewiirz
Salz, Pfeffer
Wacholderbeeren
PUREE
500 Gramm SiiB3kartoffeln
2 Essl. Kartoffelpiireepulver
1/2 Zitrone
1 Essl. Butter
40 ml Obers
Salz
Muskatnuss
RADICCHIO
2-4 Radicchio trevisiano
1 Essl. Olivenol
Salz, Pfeffer
40 ml Balsamico-Essig
1/16 Rotwein
1/16 Roter Portwein
40 ml Siile Soja Sauce
1 Essl. Butter
ZUM GARNIEREN
4 Physalis
Zubereitung
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Fiir den gordischen Knoten:

Filet der Linge nach in ca. 2cm dicke Streifen schneiden mit Wildgewiirz, Salz,
Pfeffer und Wacholderbeeren wiirzen. Fleischstringe verknoten. Fleisch in Olivendl
und Butter scharf und kurz anbraten. Im vorgeheizten Backrohr bei 160° C ca. 10
Minuten zartrosa gar ziehen lassen.

Fiir das SitiBkartoffelpiiree:

SiiBkartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden. In leicht gesalzenen Wasser mit
einer halben Zitrone in etwa 15 Minuten sehr weich kochen. Wasser abschiitten, mit
Schneebesen in cremige Konsistenz rithren. Mit Obers und Butter, wenn nétig auch
mit Kartoffelpiireepulver, binden. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Radicchio:

Radicchio in Olivendl anbraten, mit Balsamico und den beiden Weinen abloschen,
kurz diinsten. Radicchio aus der Pfanne nehmen und Sauce reduzieren. Sojasauce

beigeben und mit kalten Butterflocken zur geschmeidiger Konsistenz binden.

Gordischen Knoten mit scharfem Messer halbieren. Auf SiiSkartoffelpiiree setzen,
Radicchio zugeben, mit Physalis und Rotweinsojasauce dekorativ anrichten.

82



Exotisches Rehfilet

Zutaten
4 Rehfilets
1 Essl. Pflaumen-Sojasauce
(Hoisin-Sauce)
4 Friihlingsrollenteigblitter
40 Gramm Glasnudeln
1 Ei
Erdnussol zum Fritieren
Zubereitung

Das Rehfilet mit der Hoisinsauce bestreichen, diese etwas einziehen lassen.
Glasnudeln nach Packungsanleitung garen. Die Teigblitter auslegen, in die Mitte je
ein Rehfilet, darauf einige Glasnudeln geben. Teigrinder mit Ei bestreichen und gut

andriicken. Im heiBen Ol 3 bis 4 Minuten goldbraun fritieren. Mit Gemiise der Saison

servieren, das seine ferndstliche Note durch Sojasauce und Koriandergriin erhilt.
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Filet Stroganoff (Mit Wildfleisch)

Zutaten

500 Gramm Rehriickenfilet
40 Gramm Butter od. Ol ausgelassen

Salz
Pfeffer
40 Gramm Butter
1 Zwiebel fein gehackt
500 Gramm Kartoffel in Wiirfelchen
Gekocht
400 ml Rahm

Zubereitung

Das Rehriickenfilet in Streifen schneiden und im heif3en Fett kurz anbraten. In eine
Schiissel umgiefen, salzen, pfeffern und im Ofen warm stellen. Die Pfanne wieder auf
den Herd stellen, die Butter hineingeben und die Zwiebel mit den Kartoffelwiirfelchen
darin leicht anrosten. Mit dem Rahm abloschen und etwas einkochen. Wenn die
Kartoffeln heif sind, das Rehfleisch beifiigen und, ohne die Sauce nochmals kochen
zu lassen, darin wérmen. Heutzutage wird das Filet Stroganoff aus Rinderfilet
zubereitet und mit verschiedenen Garnituren angereichert. Dieses Rezept ist jedoch
das Original, benannt nach dem russischen Diplomaten Grogorij Alexandrowitsch
Graf Stroganoff.

Info:

1827 trifft Goethe mit dem russischen Diplomaten Grogorij Alexandrowitsch Graf
Stroganoff zusammen. Goethe philosophiert : 'Der Ruhm, mein Herr Graf, ist eine
herrliche Seelenkost: Sie stirkt und erhebt den Geist, erfrischt das Gemiit das
schwache Menschenherz mag sich daher gern daran erlaben. Aber man gelangt auf
dem Wege der Berithmtheit zur Geringachtung derselben.' Stroganoff hilt es mehr mit
Leibes- als mit 'Seelenkost'. Er ist der Spross einer geadelten Kaufmannsfamilie aus
Nowgorod, deren Verdienst es war, Sibirien erschlossen zu haben. Doch beriihmt
gemacht hat den Grafen das 'Filet Stroganoff'. Das allerdings war urspriinglich ein
anderes Gericht als jenes, welches wir heute kennen.
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Filet vom Reh

Zutaten

8 Rehfilets von je 125 g
Salz
Schwarzer Pfeffer
80 Gramm Butter

Zubereitung

Es wiire ja moglich, dass Sie mal das Gliick haben und Rehfilets von einem
befreundeten Jiger bekommen. Wer keinen solchen Freund hat, wird oft auf Rehfilets
verzichten miissen. Aber fiir alle Fille mochten wir Sie nicht ohne Rezept lassen.
Rehfilets sind so klein, dass man zwei pro Person rechnen muss.

So bereitet man sie zu: Filets mit Haushaltspapier abtupfen. Mit Salz und Pfeffer
einreiben. In einer groen Pfanne 60 g Butter erhitzen. Rehfilets darin auf beiden
Seiten 1 Minute anbraten, dann auf jeder Seite 4 Minuten braten. Inzwischen die
restliche Butter zerlassen und die Filets damit wéhrend des Bratens betrdufeln. Auch
standig mit Fond begieBen. Beilagen: Champignons und Bearner Sofle. Auch
Cumberland-Sofe ist zu empfehlen. Aulerdem Mandelkroketten. Als Getréink:
Rotwein von der Cotes du Rhone oder ein Beaujolais.
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Filets vom Reh

Zutaten

1 kg Spargel (etwa 16 Stangen)
800 Gramm Gekochte Erdépfel
30 Gramm Butter
Pfeffer
Salz
2 Zitronen Schalenabrieb
600 Gramm Rehriickenfilet
20 Gramm Butterschmalz
120 Gramm Butterstiicke gekiihlte

Zubereitung

Den Spargel schilen, aus den Schalen ca. 200 ml Sud ziehen. Den Spargel in Stiicke
schneiden, die Spargelspitzen separieren. Bis auf die Spitzen den Spargel im Sud ca.
20 Minuten diinsten. Die Spargelstiicke herausnehmen, abtropfen lassen und im Mixer
piirieren. Das Piiree in eine Kasserolle geben und bei mittlerer Hitze unter stindigem
Riihren auf ein Drittel reduzieren. Die warmen Erdépfel in einer Schiissel zerdriicken
und mit dem Riihrstab unter Zugabe der Butter und des Spargelmus zu einem Piiree
verarbeiten. Mit Pfeffer, Salz und der abgeriebenen Zitronenschale wiirzen. Die
Spargelspitzen in den Sud einlegen und bei mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten
garziehen lassen. Die aus dem Rehriickenfilet geschnittenen Medaillons (8 Stiick) nur
ganz leicht klopfen, pfeffern und salzen. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen,
die Medaillons von beiden Seiten jeweils ca. 3 Minuten braten, aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Uberschiissiges Fett vorsichtig abgieBen. Den Bratensatz
mit etwas kalter Butter anldsen und unter Zugabe der restlichen Butter eine schaumige
Sofle aufschlagen. Die Medaillons mit dem Spargel-Erdipfelpiiree, den
Spargelspitzen und der Sof3e anrichten.
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Filetto di Capriolo al Barolo (*)

Zutaten

800 Gramm Reh- oder Hirschfilet
Von einem grofen Tier
55 Gramm Butter
Mehl zum Bestiduben

NACH WUNSCH
Einige Scheiben weille
Triiffel zum

Servieren
FUR DIE MARINADE
3/4 Ltr. Barolo
4 Essl. Olivendl extra vergine

Einige Wacholderbeeren
Einige Lorbeerblitter
1 klein. Zweig Rosmarin

1 Zwiebel
In diinne Ringe
Geschnitten
4 Gewiirznelken
1 Prise Muskatnuss
Salz und Pfeffer

bestreuen konnen.

Zubereitung
(*) Wildfilet in Barolo

Alle Zutaten fiir die Marinade verriihren.
Sehnen und Haut vom Fleisch entfernen,
dann das Fleisch fiir mindestens 12
Stunden in die Beize legen.

Das Fleisch herausnehmen,
trockentupfen und in Medaillons von
etwa 2 cm Dicke schneiden. Die
Marinade in einem Topf zum Kochen
bringen, die Hitze reduzieren und die
Fliissigkeit auf ein Drittel der
anfanglichen Menge einkochen lassen.
Durch ein Haarsieb passieren und warm
stellen. Die Medaillons mit Mehl
bestduben und 3 Minuten auf jeder Seite
in der Butter braten das Fleisch sollte
zart und noch blutig sein.

Sehr hei3 mit der Sauce servieren dazu
Polenta reichen, die Sie nach Wunsch
mit einigen Scheiben weiller Triiffel

Dies ist ein typisches Gericht aus Norditalien.
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Filetto di Capriolo in Crosta (Rehfilet
im Bldtterteig)

Zutaten

500 Gramm Esskastanien
Salz
6 Pfefferkorner
6 Pimentbeeren
2 Essl. Heidelbeermarmelade
1 klein. Wirsingkopf
900 Gramm Rehriickenfilet, ausgelost
3 Essl. Butter
1 Pack. TK-Blitterteig
1 Ei

Zubereitung

Kastanien schilen, in Salzwasser weichkochen, durch ein Sieb passieren. Das Piiree
mit fein zerstolenem Pfeffer, Piment und Marmelade wiirzen. Die Wirsingblitter vom
Strunk 16sen, in Salzwasser zwei Minuten blanchieren, eiskalt abschrecken. Rehfilet
sorgfiltig parieren (von Hiauten und Sehnen sidubern), in heifler Butter rundum
anbraten, dabei salzen, pfeffern und mit Piment wiirzen.

Die Teigplatten antauen lassen, aufeinandergestapelt messerriickendiinn ausrollen und
mit den abgetropften Wirsingblitter belegen. Darauf die Kastanienfarce verstreichen.
In die Mitte das Rehfilet setzen. Den Teig dariiber zusammenschlagen und rundum
gut verschlieBen. Mit der Nahtstelle nach unten auf ein Blech setzen. Das Paket mit
verquirltem Ei einpinseln. Im 180 Grad heilen Ofen etwa 20 Minuten backen.

Zum Servieren aufschneiden und mit etwas Bratensaft betraufeln.
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Garnierte Rehmedaillons

Zutaten

8 Rehmedaillons a 80 g
Salz, Pfeffer
4  Essl. Speiseol
100 Gramm Kalbsleberwurst
Angerduchert
35 Gramm Butter
2 Essl. Weinbrand
====7UM
GARNIEREN====
Mandarinenfilets
Backpflaumen eingeweicht

Zubereitung

Medaillons unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und mit Salz
und Pfeffer bestreuen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Medaillons darin von beiden Seiten in ins gesamt 5-6
Minuten medium braten und aus dem Bratfett nehmen.

Kalbsleberwurst mit Butter und Weinbrand verriihren, die Masse in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fiillen und Rosetten auf die erkalteten Medaillons spritzen. Mit

Mandarinenfilets und eingeweichten Backpflaumen garnieren.

Beilage: Spanische Kartoffeln, Salatplatte Getrénk: Rotwein, z.B. Burgunder
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Gewlirztes Rehfilet

Zutaten
1 klein.
1 klein.
1 klein.
1 kg
25 Gramm
3 Essl.
1 kg
1 Essl.
1 Teel.
4 Essl.
50 Gramm
80 Gramm

Mohre

Selleriestiick

Lauch

Rehknochen zerkleinert, evt die
-- vom Riicken

Rehriickenfilet
Pimentkorner
Zimt,
Gemahlen
Traubenkernol
Salz

Pfeffer

Butter

Butter Eiskalt zum
Einschwenken

Zubereitung

Am Vortag zubereiten: Suppengriin
putzen, waschen und kleinwiirfeln.
Knochen in der Butter-Ol-Mischung
kréftig anrosten, aus dem Topf
nehmen, dann das Suppengriin
hineingeben und bei milder Hitze
anrosten. Knochen wieder in den
Topf geben, mit Wasser auffiillen
und 2-3 Stunden leise kochen lassen.
Dann durch ein Sieb gielen und den
Fond auf 1/4 1 (bezogen auf 4
Portionen) einkochen lassen. Kalt
stellen und entfetten. Rehriickenfilet
wenn notig, hiuten, Sehnen und
Fettanteile entfernen. Piment im
Morser fein zerstofen, mit Zimt
mischen und das Fleisch damit
ringsherum einreiben. Den Rest der
Gewiirzmisschung fiir die Sauce
aufheben. Fleisch mit 1/4 des Ols

einpinseln und fiir ca. 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Backofen auf 250°C
vorheizen. Rehriicken ringsherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter und restliches
Ol in einem flachen Schmortopf heil werden lassen. Das Fleisch darin ringsherum
kréftig anbraten (etwa 5 Minuten), dann fiir etwa 10 Minuten auf die mittlere Schiene
des Backofens schieben. Den Backofen ausschalten. Nach etwa 10 Minuten die
Garprobe machen: mit einem Gabelriicken auf das Fleisch driicken. Wenn es noch
leicht elastisch ist, etwa wie frisches Brot, aus dem Ofen nehmen und fest in Alufolie
wickeln. Wieder fiir 10 Minuten in den Ofen legen, dabei die Backofentiir mittels
eines Loffelstiels einen Spalt gedffnet lassen. Inzwischen Bratenfett weitgehend aus
dem Topf schiitten. Die Hilfte der Butter im Topf schmelzen, mit dem Wildfond alle
Roststoffe 16sen. Die Sauce etwas einkochen lassen. die eiskalte Butter in Flockchen
mit dem Schneebesen einrithren. Nach Geschmack mit der restlichen
Gewiirzmischung abschmecken. Fleisch aus der Folie nehmen, den Fleischsaft zur
Sauce geben. Das Fleisch aufschneiden und auf vorgewirmten Tellern anrichten.
Sauce dariiber verteilen. Dazu Calvados-Apfel und Mandelnudeln.
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Kurzgebratenes Rehtatar

Zutaten
400 Gramm
1 Essl.
1 Teel.
2 Essl.
1  Schuss
50 Gramm
& Scheiben
Zubereitung

Rehbiggli Filetstiick
Salz

Pfeffer
Zitronensaft
Calvados
Schalotten gehackt
Dill

Haselnussol
Tabasco mehr nach
Geschmack

Butter

Malzbrot

Die Rehbiéggli waschen, trockentupfen, eventuell Sehnen entfernen. Das Fleisch sehr

fein schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft und Calvados
abschmecken. Zuletzt Dill, Schalotten, Haselnussol und Tabasco unterziehen. In
gleich grofle Kugeln teilen und zu Tischli formen. Kurz in Butter anbraten und auf

gerOstetem Malzbrot anrichten.

Serviertip: Mit herbstlichen Blattsalaten an Basalmico-Vinaigrette servieren.
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Pilz- Wildragout Unter der
Blatterteighaube

Zutaten

100 Gramm Waldpilze

2 Rehfilets a 150 g
1 Schalotte fein geschnitten
6 Backpflaumen

100 Gramm Blitterteig
2 Essl. Creme Fraiche
1 Essl. Tomatenmark
1 Essl. Senf
1 Essl. Honig
4 Essl. Portwein
4 Essl. Rotwein
172 Essl. Balsamico-Essig

1 Eigelb
1 Teel. Wildgewiirz
Gemahlene Nelken,

Salz, Pfeffer
Speisedl und Butter zum
Anbraten

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rehfilets mit Wildgewiirz gut einreiben
und in einer Pfanne mit Ol kurz von allen Seiten anbraten. AnschlieBend aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Zum Bratenfond in der Pfanne Portwein,
Rotwein, Creme Fraiche, Senf, Honig und Tomatenmark geben und gut vermischen.
Mit Essig, gemahlenen Nelken, Salz, Pfeffer und Wildgewiirz abschmecken und kurz
aufkochen lassen.

Die Pilze putzen, evt. etwas klein schneiden und mit einer Schalotte in einer Pfanne
mit Butter andiinsten. Die Rehfilets und die Backpflaumen klein schneiden.

2 feuerfeste Suppentassen oder Souffleformchen innen mit Ol auspinseln. Aus dem
Blitterteig zwei Kreise, die etwas grofler als die Tassen sind, ausschneiden. Eigelb
mit etwas Wasser verquirlen und den oberen Tassenrand damit einstreichen.
Fleisch, Pflaumen und Pilze auf die Tassen verteilen und die Sauce dariiber gielen.
Die Teigkreise auf die Tassen legen und die Rinder fest andriicken. Teigoberflédche
mit Eigelb bestreichen und alles 20 Minuten bei 180 Grad in den Backofen geben.
Dann das Ragout in den Tassen sofort heif3 servieren.
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Reh -Nisschen mit Gemdisegratin

Zutaten

500 Gramm Kartoffeln
200 Gramm Mohren
Fett fiir die Form
200 Gramm Schlagsahne
Salz, Pfeffer
600 Gramm Rehfilet =ausgel. Riicken
3 Essl. Ol
500 Gramm Broccoli
4 Essl. Pinienkerne
2 Essl. Butter/Margarine
1/4 Ltr. Rosewein

3 Essl. Johannisbeergelee

5 Essl. Preiselbeeren (Glas)

2 Essl. Dunkler So3enbinder

4 Birnenhilften (Dose)
Zubereitung

Kartoffeln und Mohren schélen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.
Abwechselnd schuppenftrmig in eine gefettete Gratinform schichten. Sahne mit Salz
und Pfeffer wiirzen und dariibergieSen. Gratin im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C/ Gas:

Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Im heifen Ol
anbraten. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten weiterbraten.

Broccoli putzen, waschen und in Roschen teilen. In wenig Salzwasser ca. 10 Minuten
garen. AbgieBen. Pinienkerne kurz im heien Fett anrosten. Mit dem Broccoli
schwenken.

Fleisch mit Wein abldschen. Gelee und 1 EL Preiselbeeren einrithren. Aufkochen,
binden und abschmecken. Fleisch mit Gemiise und Gratin anrichten. Birnen mit je 1

EL Preiselbeeren fiillen und dazu servieren. Getrédnk: kriftiger Rotwein.

Zubereitungsseit ca. 1 1/4 Std.

93



Reh-Medaillons mit Rosenkoh/

Zutaten
200 Gramm
1
150 ml
1 Essl.
8
172  Teel.
8
2
1
200 ml
100 ml
180 ml
600 Gramm
172  Teel.
1 Essl.

====KASTANIENFARCE====
TK-Kastanien, angetaut
Kartoffel, in Wiirfelchen

Rahm

Madeira

Salz

Pfeffer aus der Miihle
====REHMEDAILLONS====
Reh-Medaillons, Filet, je etwa
40g etwa 1cm dick

Bratbutter zum Braten

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Friihstiicksspecktranchen

Blitterteige, ausgewallt etwa
42cm x 25cm

Eigelb, zum Bestreichen
====WILDRAHMSAUCE====
Wildfond

Madeira

Saucenrahm

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Rosenkohl
Salz
Butter oder Margarine

Zubereitung

Kastanien und Kartoffelwiirfelchen
im Rahm etwa 15 Minuten weich
garen, piirieren. Madeira
daruntermischen, wiirzen. Farce
leicht abkiihlen.

Reh-Medaillons mit Haushaltpapier
trockentupfen. Portionenweise in
der heilen Bratbutter beidseitig
ganz kurz anbraten, herausnehmen,
wiirzen, leicht abkiihlen.

Fiir die Sauce Bratensatz mit der
Fliissigkeit abléschen, auf die
Hilfte einkochen, wiirzen,
zugedeckt beiseite stellen.

Die Medaillons auf einer seite mit
der Farce bestreichen. Je eine
Specktranche seitlich
darumwickeln. Aus den
Teigblittern 16 Rondelle von etwa
8cm Durchmesser ausstechen.
Medaillons auf 8 der Rondellen mit
der Farce nach oben verteilen.
Restliche Rondellen locker
dariiberlegen. Aus dem restlichen
Teig beliebige Formen z.B.
Blittchen ausstechen, mit wenig
Eigelb auf die Teigdeckel kleben,
alles mit Eigelb bestreichen.

Bei 220 Grad etwa 15 Minuten in der Mitte des vorgeheizten Ofens backen.
Rosenkohl beim Strunk mit einem spitzen Messer kreuzweise ein wenig einschneiden
(bewirkt ein schnelles und gleichmifBiges Garen). Soviel Wasser in eine passende
Pfanne fiillen, dass es knapp unter das Dampfkorbchen reicht. Aufkochen, Rosenkohl
beigeben, salzen, Deckel aufsetzen. Etwa 30 Minuten knapp weich garen, abgief3en.
Butter oder Margarine in derselben Pfanne schmelzen, Rosenkohl kurz darin

schwenken.

Wildrahmsauce nochmals heifl werden lassen. Reh-Medaillons auf vorgewérmten
Tellern verteilen, Rosenkohl daneben anrichten. Sauce getrennt dazu servieren.
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Rehfilet an Kokos-Johannisbeer -
Sauce mit Kerbel- Pfannkuchen

Zutaten
100  Gramm
125 ml
2
1 Klein.
1
1 Prise
1 Teel.
125 ml
80 ml
2
1 Handvoll
1 Handvoll

Vollkornmehl
Milch

Eier

Zwiebel
Knoblauchzehe
Zimt

Honig

Roséwein
Kokosmilch
Rehfilets a 150 g
Kerbel

Rote
Johannisbeeren
Salz, Pfeffer
Olivendl, Butter,
Sonnenblumendl
Alufolie
Kerbelstriausschen zum
Garnieren

Zubereitung

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.
Fiir die Pfannkuchen Vollkornmehl,
Milch und Eier miteinander verriihren
und ruhen lassen.

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch
grob schneiden und mit einer Prise Zimt
in Olivendl anschwitzen. Mit dem Honig
glasieren und dem Wein abloschen.
Kokosmilch zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze
etwas einkocheln lassen.

Das Rehfilet salzen und pfeffern und in
Olivendl und Butter (im Verhiltnis 1:1)
von jeder Seite 2 Minuten scharf
anbraten. Dann in Alufolie einschlagen
und im Ofen warm halten.

Den Kerbel fein schneiden und unter den Pfannkuchenteig mischen. In einer Pfanne
mit Sonnenblumendl aus dem Teig zwei Pfannkuchen goldbraun ausbacken, diese
ebenfalls im Ofen warm halten.

Die Sauce durch ein Sieb passieren, abschmecken und anschliefend weiter kdcheln.
Dann vom Herd ziehen und die Johannisbeeren untermischen. Das Rehfilet aus dem
Ofen nehmen, vorsichtig aus der Folie wickeln und den Bratensaft aus der Folie unter
die Sauce mischen.

Die Pfannkuchen aufrollen und in Streifen schneiden. Das Rehfilet anrichten,
Pfannkuchenstreifen und Sauce hinzufiigen und mit einem Kerbelstrdusschen

garnieren.
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Rehfilet im Bldtterteig (Filetto di
Capriolo in Crosta)

Zutaten

500 Gramm Esskastanien
Salz
6 Pfefferkorner
6 Pimentbeeren
2 Essl. Heidelbeermarmelade
1 klein. Wirsingkopf
900 Gramm Rehriickenfilet, ausgelost
3 Essl. Butter
1 Pack. TK-Blitterteig
1 Ei

Zubereitung

Kastanien schilen, in Salzwasser weichkochen, durch ein Sieb passieren. Das Piiree
mit fein zerstolenem Pfeffer, Piment und Marmelade wiirzen. Die Wirsingblitter vom
Strunk 16sen, in Salzwasser zwei Minuten blanchieren, eiskalt abschrecken. Rehfilet
sorgfiltig parieren (von Hiauten und Sehnen sidubern), in heifler Butter rundum
anbraten, dabei salzen, pfeffern und mit Piment wiirzen.

Die Teigplatten antauen lassen, aufeinandergestapelt messerriickendiinn ausrollen und
mit den abgetropften Wirsingblitter belegen. Darauf die Kastanienfarce verstreichen.
In die Mitte das Rehfilet setzen. Den Teig dariiber zusammenschlagen und rundum
gut verschlieBen. Mit der Nahtstelle nach unten auf ein Blech setzen. Das Paket mit
verquirltem Ei einpinseln. Im 180 Grad heilen Ofen etwa 20 Minuten backen.

Zum Servieren aufschneiden und mit etwas Bratensaft betraufeln.
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Rehfilet in Balsamico mit Sahne -
Mangold

Zutaten

Rehfilets

Essl. Olivendl
Knoblauchzehe, gepresst
Schalotten, gehackt

Essl. Suppengemiise, fein
Gewiirfelt
(Lauch, Sellerie,
Karotten)

6  Essl. Aceto Balsamico

W A = =

2 Essl. Kernlose Trauben
1/2 Ltr. Fleischbriihe
1 Essl. Geklirte Butter
1 Essl. Frische Butter
Salz, Pfeffer

MANGOLD
1 Staude Mangold
1 Schalotte, feingehackt

1 Essl. Butter
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

125 ml Sahne

Zubereitung

Mangold zerpfliicken und mit der Schalotte in Butter andiinsten. Mit Pfeffer, Salz und
einem Hauch frisch geriebenen Muskat wiirzen. Mit Sahne angieen und etwas
einkochen lassen.

Rehfilets pfeffern und salzen. Bei milder Hitze in geklérter Butter von allen Seiten
anbraten und dann bei geschlossenem Deckel fiinf Minuten garen. Rehfilets
warmstellen.

In der gleichen Pfanne bei groB3er Hitze Schalotten, Knoblauch und Gemiise in
Olivendl dunkelbraun rosten. Mit Brithe und etwas Balsamico abloschen, etwas
einkochenlassen, Trauben zugeben und mit Butter binden. Auf Mangold anrichten.
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Rehfilet mit Knodelgugelhupf

Zutaten

4 grof}. Oder 8 kleine Stiicke
Rehfilet (2-3 cm hoch)
Sojasauce
Wacholderbeeren
Frischer Rosmarin
Ol
Gin
Obers
Cumberlandsauce

1 Teel. Kaffeepulver

FUR DEN
KNODELGUGELHUPF
150 Gramm Semmelwiirfel ca.
200 ml Milch
50 ml Wasser
Kriutersalz
2 Eier

Gehackte Petersilie
Etwas Butter

FUR DIE
BEILAGE/GARNITUR

Ol

2 klein. Apfel
Preiselbeeren

8 Scheiben Hamburgerspeck

Zubereitung

Einige Wacholderbeeren zerdriicken, mit
Sojasauce und frischem Rosmarin
vermischen. Das Fleisch darin am besten
iiber Nacht, zumindest aber einige
Stunden, durchziehen lassen. Apfel
schilen, halbieren, Kerngehéduse
entfernen. In etwas Ol beidseitig
anbraten und warm stellen. Danach in
der gleichen Pfanne den Speck knusprig
braten und ebenfalls warm stellen.
Marinierte Rehfilets aus der Marinade
heben und trocken tupfen. In etwas Ol
auf beiden Seite je 2-3 Minuten braten,
danach warm stellen. Bratensatz mit der
Marinade aufgieBen, mit etwas Gin,
Obers, Cumberlandsauce und 1 TL
Kaffeepulver auffiillen. Sauce etwas
einkochen lassen, danach durch ein Sieb
in eine Sauciere giefen.

Fiir den Knodelgugelhupf:

Eier trennen. Semmelwiirfel, Milch,
Wasser, Kriutersalz und die beiden
Eidotter vermischen, etwas ansaugen
lassen. Die beiden Eiklar zu Schnee
schlagen, gemeinsam mit der Petersilie
unter die Semmelmasse heben. Kleine

Gugelhupfformen (14,5 cm Durchmesser) mit Butter ausschmieren, Masse einfiillen.
Ca 45 Min im Wasserbad oder 20 Minuten im Kelomat garen.

Bratapfel mit Preiselbeeren fiillen. Gemeinsam mit dem Rehfilet und Speck auf
Tellern anrichten. Gugelhupf stiirzen und pro Person etwa 2 Scheiben davon auf den
Teller legen. Sauce iiber das Fleisch gielen, mit frischem Rosmarin garnieren.
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Rehfilet mit Uberbackenen Maroni

Zutaten

600 Gramm Ausgelostes und
zugeputztes

Rehriickenfilet
4 Thymian
3 Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer
Ol und Butter zum Braten

FUR DIE MARONI
200 Gramm Gekochte und geschilte
Maroni
4  Essl. Kiristallzucker
250 ml Orangensaft
2 Essl. Butter
6  Essl. Geschlagenes Obers
Thymian zum Garnieren

Zubereitung

Rehriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen, Rehfilets
beidseitig anbraten. Thymian und zerdriickte Wacholderbeeren beigeben und die
Filets fiir 5 Minuten in das 180 °C heifle Rohr geben. Danach das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und mit Folie bedeckt rasten lassen.

Fiir die Maroni: Maroni grob hacken. In einer Pfanne Zucker erhitzen und
karamellisieren. mit Orangensaft abloschen, Butter zugeben und dickfliissig
einkochen. Karamell im Kiihlschrank erkalten lassen, es sollte dann zihfliissig sein.
Das geschlagene Obers unter den Karamell heben, die Maroni ebenfalls untermischen.
Maronimasse in hitzefesten Tellern verteilen und im Rohr bei maximaler Oberhitze
iiberbacken.

Rehfilets kurz in frischer Butter nachbraten. Rehfilets schrig in Scheiben schneiden
und auf den Maroni platzieren, mit Thymian garnieren.
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Rehfilets Cumberiland mit
Orangenscheiben und Glaciert ...

Zutaten
8 Rehschnitzel (aus der Keule
A 100 g)
Salz
Pfeffer

50 Gramm Zwiebel

80 Gramm Champignons

50 Gramm Selchspeck
Ol zum Braten

1 Teel. Glattes Mehl

Rindsuppe oder Wasser
zum

Aufgieflen
Schale von V2 unbehandelter
Orange
1  Prise Gemahlenes Piment
172 Lorbeerblatt
1 Zweig Thymian
1 Prise Ingwer
1  Teel. Tomatenmark
1 Teel. Scharfer Senf
4 Stiicke Waiirfelzucker
1 Zitrone den Saft
172 Orange den Saft
125 ml Rotwein
200 Gramm Preiselbeerkompott
3 Essl. Ribiselgelee
1 Teel. Scharfer Senf

ZUM GARNIEREN
Orangenscheiben, gefiillt
Mit Preiselbeeren
Dunkle und helle Trauben
1 Essl. Butter
1 Essl. Preiselbeermarmelade

100



Zubereitung

Orangenschale fein hacken, den Speck (ohne Schwarte) in feine Streifchen schneiden,
Zwiebel fein hacken, Champignons blittrig aufschneiden. Rehschnitzel von
eventuellen Sehnen und Hiuten befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer
gerdumigen Pfanne gut erhitzen, die Schnitzel einlegen und beidseitig braun anbraten,
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Uberschiissiges Ol abgieBen Speck,
Zwiebel und Champignons in die Pfanne geben, anbraten und damit den
Bratriickstand 16sen. Mit Mehl stauben, anlaufen lassen, danach mit Rindsuppe
aufgieBen. Orangenschale, Piment, Lorbeerblatt, Thymian, Ingwer, Tomatenmark und
Senf beifiigen. Die Schnitzel wieder einlegen, auf kleiner Flamme weich diinsten. Die
Sauce sollte dabei eine mollige Konsistenz annehmen, nétigenfalls noch mit etwas
Rindsuppe oder Wasser aufgiel3en.

Die Zuckerstiicke an der Zitrone und der Orangenhilfte kriéftig reiben danach mit
Wein aufkochen. Zitronen- und Orangensaft sowie Preiselbeerkompott und
Ribiselgelee dazugeben und alles zusammen dicklich einkochen lassen, die Sauce
zuletzt mit scharfem Senf abschmecken.

Dunkle und helle Trauben halbieren und entkernen, Butter in einer Pfanne
aufschiumen lassen, Trauben beigeben und gut durchschwenken. Einen Essloffel

Preiselbeermarmelade beigeben und nochmals durchschwenken.

Die gegarten Schnitzel aus der Pfanne nehmen und warm halten. Den Saft durch ein
feines Sieb streichen und nétigenfalls mollig einkochen lassen.

Rehfilets auf vorgewirmten Tellern anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Mit
Preiselbeersauce, den gefiillten Orangenscheiben und den glacierten Trauben

servieren. Dazu passen Erdédpfelkroketten.

Getriank: Blauburger Barrique, Weingut Kollerhof, fruchtiger Rotwein
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Rehgeschnetzeltes mit Exotischen
Frichten

Zutaten

800 Gramm Rehfilet

1172 Essl. Pflanzenfett
Salz, Pfeffer

Etwas Weinbrand
Zum flambieren
Zwiebel

Schuss Rotwein

1/2 Ltr. Gebund. Wildsauce

[SE N —

1 Teel. Oregano
1 Teel. Basilikum
1 Schuss Obstessig

2 Essl. Preiselbeeren
100 Gramm Lychee-, Maracuja- oder
Mangofruchtfleisch
3 Essl. Sahne

Zubereitung

Das Rehfilet waschen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Das Fett in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit dem Weinbrand flambieren, aus der Pfanne nehmen und warmhalten. Die Zwiebel
fein hacken und im Bratfett glasig diinsten. Mit Rotwein abléschen und mit der
gebundenen Wildsauce auffiillen. Mit Oregano, Basilikum, Obstessig und
Preiselbeeren verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fruchtfleisch klein
schneiden, mit der Sahne in die Pfanne geben und einmal aufkochen lassen. Das
Fleisch dazugeben und erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen! Nach Belieben
abschmecken und servieren.
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Rehgeschnetzeltes mit Pilzen

Zutaten

4 Rehsteaks je 200g

50 Gramm Durchwachsener
Riucherspeck

2 Schalotten
400 Gramm Shiitake-Pilze
1 Essl. Ol
4  Essl. Portwein
250 Gramm CrUme double
Salz
schwarzer Pfeffer
Muskatnuss gerieben
1 Friihlingszwiebel

Zubereitung

Die Rehsteaks waschen und abtrocknen, quer zur Faser in sehr schmale Streifen
schneiden. Den Speck klein wiirfeln. Die Schalotten schélen und ebenfalls klein
wiirfeln.

Die Pilze mit einem feuchten Tuch abreiben. Putzen und in sehr schmale Streifen
schneiden.

Das Ol in einer breiten Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Das Fleisch darin bei starker
Hitze portionsweise kurz und kriftig anbraten. Mit einer Schaumkelle herausnehmen
und zugedeckt beideite stellen.

Die Speckwiirfel im verbliebenen Bratfett anbraten, dann die Schalotten dazugeben
und glasig werden lassen.

Die Pilze in die Pfanne geben uns 5 bis 8 Minuten garen, dabei die sich bildende
Fliissigkeit verdampfen lassen. Mit Portwein abloschen und fast ganz einkochen
lassen.

Die CrUme double unterriihren und um ein Drittel einkochen lassen. Die Sauce
anschlieBend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und das Rehfleisch samt
ausgetretenem Fleischsaft darin erwérmen.

Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in sehr schmale Ringe schneiden. Die
Hiélfte davon unter das Geschnetzelte mischen, die restlichen Zwiebelringe zum
Servieren aufstreuen.

Dazu Butterspitzle, Bandnudeln oder Kroketten servieren.
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Rehgeschnetzletes

Zutaten

300 Gramm Rehfilet
30 Gramm Butterschmalz

Salz
Pfeffer
2 Essl. Weinbrand
Zwiebel
1 Mohre
Poree ein Stiick davon
125 ml Rotwein
125 ml Schlagsahne
1 Teel. Tomatenmark
1 Essl. Johannisbeergelee
1 Essl. Petersilie gehackt
Zubereitung

Rehfilet unter flieBendem kalten Wasser abspiilen, trockentupfen, in Streifen
schneiden, kurz in Butterschmalz von allen Seiten anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Weinbrand betriufeln. Filetstreifen aus der Pfanne
herausnehmen, warm stellen.

Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Mohre putzen, schélen, waschen, in Streifen
schneiden. Porree putzen waschen, in diinne Scheiben schneiden, das Gemdiise in dem
Bratfett andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Rotwein und Sahne abldschen.
Fleisch wieder zufiigen.

Tomatenmark und Johannisbeergelee unterriihren, evtl. etwas einkochen lassen,
nochmals abschmecken, mit Petersilie bestreut servieren.

Beilage: Spitzle und gefiillte Birne.
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Rehgrést/

Zutaten

1,2 kg Rehriickenfilet
172 Zimtstange
Salzweiller Pfeffer aus der
Miihle
1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren bis 1/4
Mehr
Salz
Weiller Pfeffer aus der
Miihle
1 Lorbeerblatt
1 Teel. Zucker
Ol und Butter zum Braten

1 Essl. Balsamico-Essig
6 mittl. Erdipfel
1 Essl. Butter

Ol zum Braten
1 Broccoli
1/4  Ltr. Zwerigelt
1 Essl. Butter
1/4  Ltr. Portwein

Zubereitung

Das Rehfilet von Sehnen und Hiuten befreien mit Salz, weilem Pfeffer, den
gestoBenen Wacholderbeeren und Lorbeerblatt wiirzen in einer heiBen Pfanne mit Ol
und Butter rundum anbraten bei 180° C etwa6 Minuten ins Rohr stellen das Fleisch in
Folie einpacken und an einen warmen Ort zum Rasten geben.Die Erdédpfel in
fingerdicke Scheiben schneiden in heifem Ol beidseitig gleichmiBig braun braten.
Anschliefend mit Salz wiirzen.Rotwein, Portwein, Zimtstange und Lorbeerblatt in
einen kleinen Topf geben und erhitzen, das Ganze auf 1/4 reduzieren, den Zucker und
den Balsamico-Essig beigeben, nochmals kurz kochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken mit der kalten Butter aufmontieren.Den Broccoli in Salzwasser kurz
kochen und in Eiswasser abschrecken in einer Pfanne erhitzen, mit Butter und Salz
abschmecken. Das Ganze harmonisch mit Tranchen vom Filet am Teller
arrangieren.Als Beilage wird Blattsalat empfohlen.
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Rehmedaillon in Kdrbis Cordon Bleu

Zutaten

4 Rehpiccata a 60 g
Salz
Pfeffer aus der Miihle

4 Scheiben Speck
Muskatkiirbis
Mehl
Ei
Brosel zum Panieren
Fett zum Ausbacken
Selleriemayonnaise:

2 Eidotter
Senf
Salz
Pfeffer
Zitronensaft

1/4 Ltr. OEl

2 Essl. Sauerrahm

4 Essl. Wiirfelig geschnittene
Gekochte Knollensellerie

Zubereitung

Rehpiccata salzen, mit Pfeffer aus der Miihle bestreuen und mit Speckscheiben
beidseitig belegen. Kiirbis schilen und in 2 cm dicke, rechteckige Scheiben
schneiden (12 Stiick). Aus 4 Stiick davon die Mitte in GroBe des Rehpiccatas
ausstechen und das mit Speck umwickelte Fleisch hineinlegen. Mit den ganzen
Kiirbisscheiben beidseitig abdecken, wie Cordon-Bleu panieren und in heilem Fett
herausbacken.

Beilagen
Fiir die Selleriemayonnaise Eidotter mit Senf, Salz, Pfeffer und Zitronensaft
vermischen, OEIl langsam mit dem Handmixer einrithren, mit Sauerrahm verfeinern

und danach die Selleriewiirfel unterziehen. Abgetropftes Cordon-Bleu schrig
durchschneiden und auf groBem Teller mit der Selleriemayonnaise anrichten.
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Rehmedaillons

Zutaten
1 Sduerlichen Apfel
20 ml Calvados

1 Schuss Zitronensaft
1 Teel. Zucker
12 Rehmedaillons a 60 g
Salz, Pfeffer
2 Essl. Butter
50 Gramm Créme fraiche
3 Essl. Wildpreiselbeeren
2 Essl. Gehackte Walniisse

Zubereitung

Apfel schilen, Kerngehduse ausstechen und den Apfel in Scheiben schneiden.
Calvados mit Zitronensaft, Zucker und 1/3 Tasse Wasser mischen, aufkochen lassen,
Apfelscheiben hineinlegen, zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen und
einige Zeit ziehen lassen. Wihrend dieser Zeit die Rehmedaillons wiirzen und in
erhitzter Butter von jeder Seite 5 Minuten braten. Creme fraiche mit
Wildpreiselbeeren und gehackten Walniissen verrithren. Apfelscheiben aus dem Sud
nehmen, auf Teller legen. Auf jede Scheibe etwas von der Preiselbeermischung geben
und nach Wunsch mit einem Klecks Wildpreiselbeeren garnieren. Je 3 Rehmedaillons
dazu legen und nach Geschmack alles mit gehackten Walniissen bestreuen. Dazu
passen gebackene Kartoffelkroketten oder Schweizer Rosti.
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Rehmedaillons an Preiselbeersauce und
Haselnussspatzli

Zutaten
12 Rehschnitzel
2 Essl. Bratbutter Zubereitung
________ SAUCE________ . . .o . .
1 Schalotte sehr fein Fiir die Sptc}tzh: M§h1 mit dqm Salz
und den Niissen mischen. Eine
Gehackt Vertiefung eindriicken. Fier,
20 Gramm Butter Milchwasser und Petersilie verquirlen.
25 ml Roter Portwein In die Mehlmulde geben und alles zu
188 ml Wildfond einem Spitzliteig schlagen.
3 Essl. Preiselbeerkompott Mindestens 30 Minuten ausquellen

lassen.

150 1 D Irah
mi-Loppelrahin Reichlich Salzwasser aufkochen. Den

Salz Teig durch ein Spitzlisieb streichen
Schwarzer Pfeffer oder auf ein Brett geben und direkt ins
Zitronensaft kochende Wasser schaben. Wenn die
=====NUSSSPATZLI=====Spiitzli an die Oberfliche steigen, mit
250 Gramm Mehl einer Schaumkelle herausheben. Gut
1 Teel Salz abtropfen lassen und lagenweise mit

Butterflocken in eine Schiissel geben.

S0 Gramm Haselniisse gemahlen Bis zum Servieren im 100 oC heiflen

3 Eier Ofen warm stellen.
150 ml Milchwasser Fiir die Sauce: Die Schalotte in der
2 Essl. Petersilie gehackt Butter glasig diinsten. Mit Portwein
Butterflocken und Fond abloschen. Auf grolem

Feuer gut zur Hilfte einkochen lassen.
Das Preiselbeerkompott oder die Konfitiire sowie den Doppelrahm beifiigen. Noch so
lange kochen lassen, bis die Sauce bindet. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.
Die Rehschnitzel portionenweise in der Bratbutter sehr kurz, aber kréftig braten. Erst
am Schluss salzen und pfeffern. Auf Teller anrichten und mit Sauce umgief3en.
Was man vorbereiten kann:
a) Rehmedaillons: Die Sauce kann einige Stunden im voraus fertig zubereitet werden
vor dem Servieren nur noch einmal aufkochen. Die Rehmedaillons hingegen werden
im letzten Moment gebraten.
b) Spitzli: Der Spitzliteig kann einige Stunden im voraus zubereitet werden mit
Klarsichtfolie bedeckt kiihl stellen. Nach der Zubereitung kann man die Spétzli im
100 oC heiBen Ofen mit Alufolie bedeckt ca. 30 Minuten warmhalten. Variante: Die
Spitzli einige Stunden im voraus zubereiten und vor dem Servieren in reichlich Butter
kurz braten.
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Rehmedaillons auf Apfelwein-
Prieselbeer-Sauce mit Spdtzle

Zutaten

600 Gramm

20 Gramm

N = W

50
1/4
125
80

Gramm
Ltr.

ml
Gramm

W

Essl.

250 Gramm

40 Gramm
1 Essl.

Rehriickenfilet ohne
Sehnen und Héute
Salz, Pfeffer
Butterschmalz
Thymianzweige
Rosmarinzweig
Knoblauchzehen
Angedriickt

Schalotte halbiert
Zucker
Apfelwein
Wildfond

Kalte Butter klein
Gewiirfelt
Preiselbeeren aus dem Glas
Apfel in kleine Wiirfel
Geschnitten

Kerbel fiir die Garnitur
===FUR DIE
SPATZLE===

Eier

Mehl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Butter

Petersilie gehackt

Zubereitung

Die sauber parierten Filets in vier gleich
groB3e Medaillons schneiden, diese mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und darin die Medaillons mit den
Kriutern, Knoblauch und Schalotte
beidseitig kurz anbraten. Herausnehmen,
alles auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei 120°C ca. 10
Min. garen. Danach kurz ruhen lassen.

Zucker in einer Pfanne hellbraun
karamellisieren lassen, mit Apfelwein
abloschen und den Wildfond auffiillen.
Auf ein Drittel einkochen lassen und die
kalten Butterwiirfel mit einem Mixstab
unterarbeiten. Preiselbeeren und
Apfelwiirfel vorsichtig unter die Sauce
rithren. Leicht salzen.

Rehmedaillons auf die Sauce setzen, die
Spétzle dazu anrichten und mit Kerbel
ausgarnieren.

Fiir die Spétzle Eier in einer Schiissel
glattrithren. Nach und nach das Mehl

darin verquir- len. Den Teig solange mit dem Kochloffel schlagen, bis er Blasen wirft,
und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Mit Hilfe einer Spitzlepresse (oder von Hand schaben) den Teig in reichlich
kochendes Salzwasser driicken. Wenn die Spitzle nach oben kommen, mit der
Schaumkelle herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

In einer heien Pfanne die Butter aufschiumen lassen. Spitzle darin
durchschwenken,mit Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte Petersilie unterheben.
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Rehmedaillons im Cambozola-Mantel

Zutaten

8 Scheiben Rehmedaillons

====FUR DIE
SAUCE====

10 Gramm Butter

1 Kleingehackte Schalotte

172 Essl. Tomatenmark

100 ml Roter Portwein

400 ml Wildjus
Salz
Weiller Pfeffer
====7UM
GARNIEREN====

4 mittl. Feigen
Geschilt und halbiert
Salz
Weiler Pfeffer
30 Gramm Butterschmalz
8 Scheiben Cambozola (1/2 cm dick)

Zubereitung

Die Schalotte in Butter anschwitzen, das Tomatenmark zufiigen und mitdiinsten,
mehrmals mit Portwein abloschen und bei geringer Hitze kocheln. Die Feigen wiirzen
und in Butter anbraten. In eine Kasserolle setzen und den Portwein zugieBen. Unter
Wenden in 3-4 Minuten gar ziehen lassen, dann herausnehmen. Den Fond stark
einkochen, zur Sauce geben, mit den Gewiirzen abschmecken und passieren. Die
Medaillons plattieren, salzen, pfeffern und im Butterschmalz in 4-5 Minuten unter
Wenden rose braten. Herausnehmen, die Feigen darauflegen, mit den Cambozola-
Scheiben bedecken und im vorgeheizten Ofen schmelzen. Die Medaillons anrichten
und mit der Sauce umgieBen. Dazu Kartoffelkroketten und einen guten Rotwein
servieren.
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Rehmedaillons im SdBkartoffelmantel/

Zutaten

1 Olivenol
200 ml Orangenmarmelade
200 ml Pfefferkdrner
Eingelegt rot
Papaya
Rehmedaillon
Siikartoffeln
Romanesco

—_ N = =

Zubereitung

Das Rehmedaillon wiirzen und in Olivendl anbraten. Die geschilten Siifkartoffeln
raspeln, mit Vollei, Mehl, Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat vermengen und zu
einem Reibekuchen von einer Seite in Olivenol anbraten. Das Rehmedaillon auf den
Reibekuchen setzen, mit der iibrigen Reibekuchenmasse ummanteln und in Olivenol
ausbacken. Die Romanescordschen in Briihe blanchieren, abgielen und in Butter,
Salz und Pfeffer nachschwenken. Fiir die Sofle die Orangenmarmelade mit Rotwein,
den Pfefferkornern und Honig einreduzieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit Basilikumbléttern garnieren.
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Rehmedaillons in Portweinsauce

Zutaten

600 Gramm Ausgelostes Rehriickenfilet

Ca
6 Essl. Ol

125 ml Portwein

125 ml Bratensaft

40 Gramm Gekiihlte Butterstiicke
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Backrohr auf 50° C vorheizen. Das Filet in 8 gleich dicke Scheiben (Medaillons)
schneiden, etwas flach driicken und auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eine groB3e Pfanne mit Ol erhitzen, die Medaillons darin 3-4 Minuten anbraten. Dabei
immer wieder mit Bratenfett iibergieen. Fleisch herausnehmen und im vorgeheizten
Backrohr warm stellen. Den Bratenriickstand mit Portwein abloschen und auf ein
Drittel einkochen. Bratensaft zugiefen, aufkochen und abseihen. Die kalten
Butterstiicke in die Sauce einriihren, um sie zu binden (nicht mehr aufkochen!). Die
Medaillons mit der Sauce anrichten. Eventuell mit Rosmarinzweig garnieren.
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Rehmedaillons mit Pesto-Nudeln

Zutaten

2 Bund
1

20 Gramm
20 Gramm
6 Essl.
3

250 Gramm
8

Zubereitung

Basilikum
Knoblauchzehe
Mandeln gemahlen
Parmesankise gerieben
Olivenol

Salz

Pfeffer

Tomaten

Bandnudeln
Rehmedaillons 80g

Basilikumblitter trocken abreiben und grob hacken. Knoblauch pellen und durch die
Presse driicken. Beides mit Mandeln und Kése im Universalzerkleinerer piirieren. 2/3

Olivendl unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen. Bandnudeln in reichlich kochendem

Salzwasser 8 bis 10 Minuten garen.

Medaillons waschen, trockentupfen und im restlichen heiflen Ol von beiden Seiten je

4 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten abschrecken, hduten und in schmale Spalten schneiden. Bandnudeln
abgieflen, wieder in den Topf geben und Pesto und Tomaten unterheben.

Pesto-Nudeln zu den Rehmedaillons anrichten.
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Rehmedaillons mit Preiselbeeren-
Orangen-Sauce

Zutaten
4 Rehmedaillons je ca. 70g
Salz
schwarzer Pfeffer
1 Orange die Schale davon
Abgerieben
200 Gramm Preiselberen frisch
1 Zimtstangenstiick
1 Gewiirznelke
200 ml Rotwein
1 Schuss Siil3stoff
1 Essl. Ol
1 Teel. Butter
100 ml Wildfond a.d. Glas
Zubereitung

Rehmedaillons salzen, pfeffern und mit der Hélfte der Orangenschale einreiben.
Zugedeckt 30 Minuten stehenlassen. Preiselbeeren mit Zimt, Nelke, Wein und der
restlichen Orangenschale bei schwacher Hitze zugedeckt 15 Minuten kochen lassen.
Mit einigen Tropfen SiiBstoff abschmecken Ol und Butter in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Rehmedaillons darin von jeder Seite 2 bis3 Minuten braten
herausnehmen und mit Alufolie umbhiillt warmstellen. Den Bratensatz in der Pfanne
mit Wilffond abléschen, aufkochen lassen und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen,
alles auf Teller geben. Als Beilage Rosenkohl garen und piirieren, in
Rosenkohlblittchen anrichten auSerdem Orangenfilets und Bandnudeln servieren.
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Rehmedaillons mit Wildpreiselbeeren

Zutaten
1 Sduerlichen Apfel
20 ml Calvados

1 Schuss Zitronensaft
1 Teel. Zucker
12 Rehmedaillons a 60 g
Salz, Pfeffer
2 Essl. Butter
50 Gramm Créme fraiche
3 Essl. Wildpreiselbeeren
2 Essl. Gehackte Walniisse

Zubereitung

Apfel schilen, Kerngehduse ausstechen und den Apfel in Scheiben schneiden.
Calvados mit Zitronensaft, Zucker und 1/3 Tasse Wasser mischen, aufkochen lassen,
Apfelscheiben hineinlegen, zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen und
einige Zeit ziehen lassen. Wihrend dieser Zeit die Rehmedaillons wiirzen und in
erhitzter Butter von jeder Seite 5 Minuten braten. Creme fraiche mit
Wildpreiselbeeren und gehackten Walniissen verrithren. Apfelscheiben aus dem Sud
nehmen, auf Teller legen. Auf jede Scheibe etwas von der Preiselbeermischung geben
und nach Wunsch mit einem Klecks Wildpreiselbeeren garnieren. Je 3 Rehmedaillons
dazu legen und nach Geschmack alles mit gehackten Walniissen bestreuen. Dazu
passen gebackene Kartoffelkroketten oder Schweizer Rosti.
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Rehmedallions in Portweinsauce

Zutaten

600 Gramm Ausgelostes Rehriickenfilet

6 Essl. Ol
125 ml Portwein
125 ml Bratensaft
40 Gramm Gekiihlte Butterstiicke
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Backrohr auf 50° C vorheizen. Das Filet in 8 gleich dicke Scheiben (Medaillons)
schneiden, etwas flach driicken und auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eine grof3e Pfanne mit Ol erhitzen, die Medaillons darin 3-4 Minuten anbraten. Dabei
immer wieder mit Bratenfett iibergieBen. Fleisch herausnehmen und im vorgeheizten
Backrohr warm stellen. Den Bratenriickstand mit Portwein abloschen und auf ein
Drittel einkochen. Bratensaft zugieBen, aufkochen und abseihen. Die kalten
Butterstiicke in die Sauce einriihren, um sie zu binden (nicht mehr aufkochen!). Die
Medaillons mit der Sauce anrichten. Eventuell mit Rosmarinzweig garnieren.
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Rehnisschen mit Gemdisegratin

Zutaten

500 Gramm Kartoffeln
200 Gramm Mohren
Fett fiir die Form
200 Gramm Schlagsahne
Salz, Pfeffer
600 Gramm Rehfilet =ausgel. Riicken
3 Essl. Ol
500 Gramm Broccoli
4 Essl. Pinienkerne
2 Essl. Butter/Margarine
1/4 Ltr. Rosewein

3 Essl. Johannisbeergelee

5 Essl. Preiselbeeren (Glas)

2 Essl. Dunkler So3enbinder

4 Birnenhilften (Dose)
Zubereitung

Kartoffeln und Mohren schilen, waschen und in diinne Scheiben hobeln Abwechselnd
schuppenférmig in eine gefettete Gratinform schichten Sahne mit Salz und Peffer
wiirzen und dariibergieBen. Gratin im vorgeheizten Backofen (E- Herd:
200°C/Umluft: 180°C/ Gas: Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer
einreiben. Im heiBen Ol anbraten. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten weiterbraten
Broccoli putzen, waschen und in Roschen teilen. In wenig Salzwasser 10 Minuten
garen. Abgiefen. Pinienkerne kurz im heifen Fett anrosten. Mit dem Broccoli
schwenken Fleisch mit Wein abloschen. Gelee und 1 EL Preiselbeeren einriihren.
Aufkochen, binden und abschmecken. Fleisch mit Gemiise und Gratin anrichten.
Birnen mit je 1 EL Preiselbeeren fiillen und dazu servieren. Getréink: kriftiger
Rotwein
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Rehndsschen mit Nusskruste auf
Maronenpdree

Zutaten
NUSSKRUSTE
80 Gramm Geriebenes Weillbrot
100 Gramm Geriebene Niisse
(Walniisse)
80 Gramm Butter
Salz, Pfeffer
Wacholder
Sternanis
MARONENPUREE
200 Gramm Maronen ohne Schale
20 Gramm Zucker
50 Gramm Butter
10 ml Weinbrand oder Portwein
REHNUSSCHEN
500 Gramm Rehnuss
Lorbeerblitter
Rosmarin
Knoblauch
SAUCE
300 ml Rehjus
100 ml Rotwein
50 Gramm Butter
1 Teel. Lavendelhonig

Zubereitung

Walniisse kuttern, weiche Butter und
geriebenes Brot unterarbeiten. Mit Salz,
Pfeffer, Wacholder und Sternanis
abschmecken und kalt stellen.

Maronen mit Zucker leicht
karamelisieren und mit Alkohol
abloschen. Im Kutter mixen und die
handweiche Butter unterarbeiten.
Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Die ausgeloste Rehnuss von den Sehnen
befreien und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kurz anbraten und bei 180°C
ca. 20 Minuten im Ofen garen. Die
Kriuter gibt man ebenfalls in den Briter
um dem Ganzen einen runden wiirzigen
Geschmack zu geben! Nachdem die
Rehnuss fertig gegart ist, lisst man sie
ruhen (abdecken mit Folie).

Das Fett im Briter wird entsorgt, den
Bratensatz 16scht man mit
Spétburgunder ab und fiillt mit Rehjus
auf. Nachdem die Sauce um ein Drittel
reduziert ist, wird sie gebunden,
abgeschmeckt mit Salz, Pfeffer und
Honig. Ganz zum Schluss gibt man
etwas braune Butter in die Sauce, dieses

gibt ihr einen wunderbar nussigen Geschmack.
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Rehragout ITI

Zutaten

20 Gramm Getrocknete Steinpilze

400 ml Wildfond

150 Gramm Schalotten
4 Wacholderbeeren
2 Nelken

2 Prisen Pimentpulver
800 Gramm Rehriickenfilet
Kiichenfertig
Salz und Pfeffer
Teel. Paprikapulver, edelsiif3
Teel. Mehl
Essl. Ol
30 Gramm Butter
250 ml Schlagsahne
1 Teel. Speisestirke
2 Stiele Majoran

o o=

Zubereitung

1. Steinpilze im Wildfond einweichen. Schalotten pellen und fein wiirfeln. Wacholder
und Nelken im Morser fein zerstoen, mit dem Pimentpulver mischen.

2. Das Rehriickenfilet in 3 cm grofe Stiicke schneiden und in eine Arbeitsschale
legen. Mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und mit Mehl bestduben.

3. Steinpilze gut ausdriicken, den Fond dabei auffangen. Steinpilze in kleine Stiicke
schneiden. Eine Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch und die Schalotten in zwei
Portionen in je 2 El Ol anbraten. Aus der Pfanne in ein Sieb zum Abtropfen geben
und den austretenden Fleischsaft auffangen.

4. Butter in der Pfanne zerlassen. Pilze dazugeben und darin ohne Farbe anschwitzen.
Mit dem Steinpilzfond und der Sahne aufgieen. Die Sauce offen bei starker Hitze in
10 Minuten einkochen lassen. Mit Salz. Pfeffer und den zersto3enen
Wacholderbeeren und Nelken abschmecken.

5. Fleischstiicke mit dem Fleischsaft in die Sauce geben und aufkochen lassen. Die
Sauce mit der in wenig kaltem Wasser gelosten Stirke leicht binden. Majoranblétter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Das Fleisch in der Sauce 3-4 Minuten bei
milder Hitze ziehen lassen, mit Salz und Majoran abschmecken.

Dazu passen Spétzle und Feigenrotkohl (siehe extra Rezept).
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Rehragout mit Steinpilzen

Zutaten

20 Gramm Getrocknete Steinpilze

400 ml Wildfond Zubereitung
150 Gramm Schalotten
4 Wacholderbeeren 1. Steinpilze im Wildfond einweichen.

Schalotten pellen und fein wiirfeln.

2 _ Nelken Wacholder und Nelken im Morser fein
2 Prisen Pimentpulver zerstoflen, mit dem Pimentpulver
800 Gramm Rehriickenfilet mischen.
Kiichenfertig
Pfeffer 2. Das Rehriickenfilet in 3 cm grof3e

Stiicke schneiden und in eine

1 Teel. Paprikapul
e aprikapuiver Arbeitsschale legen. Mit Pfeffer und

Edelsii Paprikapulver wiirzen und mit Mehl
2 Teel. Mehl bestiuben.
4 Essl. Ol
30 Gramm Butter 3. Steinpilze gut ausdriicken, den Fond
250 ml Schlagsahne dabei auffangen. Steinpilze in kleine
Salz Stiicke schneiden. Eine Pfanne stark

erhitzen. Das Fleisch und die Schalotten
in zwei Portionen in je 2 E1 Ol anbraten.
Aus der Pfanne in ein Sieb zum
Abtropfen geben und den austretenden Fleischsaft auffangen.

1 Teel. Speisestérke
2 Stiele Majoran

4. Butter in der Pfanne zerlassen. Pilze dazugeben und darin ohne Farbe anschwitzen.
Mit dem Steinpilzfond und der Sahne aufgie3en. Die Sauce offen bei starker Hitze in
10 Minuten einkochen lassen. Mit Salz. Pfeffer und den zersto3enen
Wacholderbeeren und Nelken abschmecken.

5. Fleischstiicke mit dem Fleischsaft in die Sauce geben und aufkochen lassen. Die
Sauce mit der in wenig kaltem Wasser gelosten Stirke leicht binden. Majoranblétter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Das Fleisch in der Sauce 3-4 Minuten bei
milder Hitze ziehen lassen, mit Salz und Majoran abschmecken.

Dazu passen Spitzle und Feigenrotkohl (siehe extra Rezept).

ZARTER RUECKEN:
Der Riicken ist der feinste Teil vom Reh. Das Fleisch der ausgeldsten Filets ist so

zart, dass sie nur eine kurze Bratzeit benotigen. Wenn Sie einen kriftigen Fond oder
eine Sauce kochen wollen, lassen Sie sich die Karkassen vom Wildhéndler mitgeben.
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Rehrdckenfilet an Armagnacsauce

Zutaten

600 Gramm Rehriickenfilet

Salz
Pfeffer
2 Essl. Butterschmalz
1 Schalotte
200 ml Wildfond
25 ml Armagnac oder Cognac
550 ml Créme fraiche

1 Prise Zimtpulver
1 Prise Ingwerpulver

172 Teel. Zitronensaft

150 Gramm Eierschwimmchen, Dose
1 Teel. Butter

Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwirmen. Das Rehriickenfilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Butterschmalz rundum wéhrend etwa 5 Minuten
anbraten. Sofort auf die vorgewédrmte Platte geben und im 80 Grad heiflen Ofen 60-75
Minuten nachgaren lassen.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein hacken. Im Bratensatz hellgelb diinsten.
Mit Wildfond und Armagnac oder Cognac abloschen und auf grolem Feuer etwas
einkochen lassen. Dann Créme fraiche einriihren und die Sauce noch so lange kochen
lassen, bis sie leicht simig bindet. Mit Salz, Zimt, Ingwer und wenig Zitronensaft
abschmecken und nach Belieben mit Armagnac oder Cognac abrunden.

Die Eierschwdammchen abschiitten und gut abtropfen lassen. In der warmen Butter
wihrend 2-3 Minuten diinsten.

Zum Servieren das Rehriickenfilet in etwa 1/2 cm dicke Tranchen aufschneiden und
auf vorgewirmten Tellern anrichten. Mit Armagnacsauce umgie3en und mit

Eierschwidmmchen ausgarnieren.

Ein Rehriickenfilet mit der Niedergarmethode!
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Rehrickenfilet in Bldtterteig

Zutaten

75 Gramm Zartbitter-Kuvertiire

300 Gramm GroBe, weile Champignons
100 Gramm Schalotten, gepellt

1/2  Bund Petersilie, gehackt

4  Essl. Ol
350 Gramm Rehriickenfilet
Salz
Pfeffer
50 Gramm Paniermehl
3 Eigelb
4 Blitterteigplatten
Zubereitung

1. Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten in feine Wiirfel
schneiden. Petersilie von den Stielen zupfen und fein hacken.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen. Rehfilet der Linge nach halbieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In Ol 1 Minute rundum scharf anbraten. Fleisch herausnehmen und beiseite
legen. Champignons und Schalotten in derselben Pfanne anbraten. Salzen und
pfeffern. Champignons in einer Schiissel mit Paniermehl, 2 Eigelb und Petersilie
mischen.

3. Blitterteigplatten aufeinander legen. Auf 25 x 30 cm (3-4 mm diinn) ausrollen.
Kanten gerade schneiden. Restliches Eigelb mit 1 EL kaltem Wasser glatt rithren.
Pilzmasse in einer Bahn (10 cm breit, 20 cm lang) auf den Blitterteig geben. Die 2
Rehriickenfilets nebeneinander auf die Masse legen und mit Champignonmasse
rundum bestreichen.

4. Blitterteig um die Filets klappen und rundlich nachformen. Kanten gut
zusammendriicken. Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen. Restliches Eigelb mit 1
El kaltem Wasser verquirlen, auf den Teig streichen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 20-25 Minuten
(Umluft 200 Grad) backen.

5. Reh im Blitterteig aus dem Backofen nehmen und mit Alufolie abdecken. 4
Minuten ruhen lassen. In Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Dazu passen
zum Beispiel ein mit Zitronensaft abgeschmeckter Rotkohl, Schupfnudeln und eine
konzentrierte Rotweinsauce.
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Rehriickenfilet in Mandarinen-
Rotwein-Sofle

Zutaten
2
3
250 Gramm
200 ml
3
250 Gramm
1 Schale
100  Gramm
Zubereitung

Das Rehriickenfilet wiirzen, scharf in Olivendl anbraten, mit Rotwein und

Birnen

Pastinaken

Maronen vorgekocht
Preiselbeeren
Mandarinen
Rehriickenfilet
Rosenkohl
Sonnenblumenkerne

Mandarinensaft abloschen, mit frisch gehacktem Thymian, einer Knoblauchzehe, Salz

und Pfeffer abschmecken und einreduzieren lassen. Die geschilten Pastinaken mit
einem Sparschiler in diinne Streifen schneiden, diese im tiefen Fett ausbacken und
salzen. Den Rosenkohl putzen, in Sahne garen, mit Salz, Pfeffer und Muskat

abschmecken, mit einer Butterflocke verfeinern, mit einer Masse aus geschrotetem

WeilBlbrot und geschroteten Sonnenblumenkernen verriithren und in einer Kokotte im
Ofen ausbacken. Alles auf einem flachen Teller mit den Preiselbeeren anrichten und
das Rehriickenfilet facherformig aufgeschnitten, dariibergeben.
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Rehrickenfilet in Schokoladen-
Rosinen-SofSe

Zutaten
1 Avocado
1 Broccoli
1 Pack. Erdniisse
3 Kartoffeln
200 ml Oliven schwarz
150 Gramm Rehriickenfilet
200 ml Tomaten eingelegt
500 Gramm Rote Bete vorgekocht
1 Pack. Schokoladenrosinen

Zubereitung

Das Rehriickenfilet wiirzen, mit Lorbeer, Nelke, Wacholder und Knoblauch in
Olivendl anbraten und im Ofen garziehen. Die geschilten Kartoffeln grob reiben und
in Olivenol zu einem Rosti braten. Die Broccoliroschen im Salzwasserbad
blanchieren, abgieBen und mit einer Butterflocke verfeinern. Fiir die Sof3e die
Schokoladenrosinen in einer Butterflocke anschwitzen ,wiirzen, mit Weilwein und
Briihe abloschen, einreduzieren und mit Zimt, Nelke und Lorbeer verfeinern.
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Rehrdckenfilet mit Rotkohl/-Apfel-
Mébhren-Ragout an Erdnuss- Pilzen

Zutaten

1 Apfel
1 Schale Champignons weif3
1 Pack. Erdnusskerne ungesalzen
1 Kiwi
1 Schale Kirschen
200 ml Mint Sauce
5 Mohren
1 Becher Mascarpone
1 Rehriickenfilet
1 Rotkohl
1 Zwiebel rot

Zubereitung

Das Rehriickenfilet wiirzen, in Olivendl anschwitzen, den fein geschnittenen Rotkohl,
die geraspelten Mohren, die Zwiebelwiirfel und die Apfelspalten dazugeben, mit
Rotwein und Balsamico abloschen und ziehen lassen. Die geputzten Champignons
halbieren, in Olivendl anschwitzen, die Erdniisse dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir die So3e die entsteinten Kirschen in Zucker karamelisieren, mit
Sojasauce abloschen, mit Honig verfeinern, wiirzen und reduzieren. Alles auf einem
flachen Teller anrichten und mit Basilikumbléttern garnieren.
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Rehschnitzel an Cassis-Feigen-Sofle

Zutaten
12 Rehschnitzel (je 40 - 50 g)
Salz
Pfeffer
Thymianpulver

100 Gramm Cashewniisse
Ol zum Braten
200 ml Rotwein
1 Essl. Johannisbeergelee
50 ml Cassislikor
(Johannisbee
100 ml Wildfond (Glas)
1 Essl. Soflenbinder, dunkel
100 Gramm Creme fraiche oder

Schmand
4 Reife Feigen (oder Dose)
Zubereitung

Cashewniisse ohne Fett in der Bratpfanne goldbraun rosten, herausnehmen, zur Seite
stellen. Rehschnitzel mit Haushaltpapier trockentupfen. Ol in einer Bratpfanne heif3
werden lassen. Schnitzel portionsweise auf 2 oder Automatik-Kochstelle 7 - 9
anbraten erst wenden, wenn sich eine leichte Kruste gebildet hat. Die gebratene Seite
mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Wenn kleine rosa Tropfchen aus dem Fleisch
austreten, sind die Schnitzel a point (innen noch rosa) gebraten. Herausnehmen,
zugedeckt warmstellen. Den Bratenfond mit Wein loskochen und auf die Hilfte
einkochen, danach durchsieben. Gelee, Likor und Wildfond zugeben, aufkochen, mit
Soflenbinder leicht binden. Créme fraiche und in Scheiben geschnittene Feigen
zufiigen, alles nochmals heil3 werden lassen. Zu den Rehschnitzeln servieren.
Cashewniisse dariiberstreuen. Dazu schmecken Spétzle oder Kartoffelkroketten. Tip:
Dieses Rezept kann auch mit Wildschwein- oder Hirschkoteletts zubereitet werden.
135 g Eiweil}, 141 g Fett, 162 g Kohlenhydrate, 11782 kJ, 2812 kcal.
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Rehterrine

Zutaten
Majoran
3 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Pack. Gemahlene Gelatine
172
400 Gramm Wildfond
400 Gramm Butter
400 Gramm Gehacktes vom Schwein
200 Gramm Rehleber
2 Rehfilets (die echten Filets
unter dem Riickgrat
150 Gramm Ré&ucherspeck
100 Gramm Egerlinge(Pfifferlinge)
1 Zwiebel
1 Ei
20 ml Cognac
Petersilie
Zubereitung

Die Rehleber in der Kiichenmaschine zerkleinern oder fein hacken, den Speck in

Wiirfel, die Egerlinge in Scheiben schneiden, die Zwiebel und die Petersilie hacken.
Mit dem Gehacktem vom Schwein und dem Ei vermischen und mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen. Die Rehfilets in Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hiilfte der Farce in eine eingefettete Terrinenform geben, die Filets darauf legen

und mit der zweiten Hilfte der Farce auffiillen. Mit Wacholderbeeren und
Lorbeerblitter dekorieren und zugedeckt 1 1/ 2 Stunden im vorgeheizten Ofen
backen. Ausgetretene Fliissigkeit abgielen und iiber Nacht stehen lassen.

Die Gelatine unter stindigem Riihren in Wildfond bei mittlerer Hitze auflosen,

abkiihlen lassen und iiber die Terrine gieBen. Im Kiihlschrank gelieren lassen und mit

Weilbrot, Salat und einem Merlot servieren.
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Saltimbocca vom Reh

Zutaten

400 Gramm Rehriickenfilet

16 Salbeiblatter
8 Scheiben Parmaschinkenaca. 12 g
2 Apfel, fest, sduerlich
50 Gramm Butter
4 Essl. Ol
Salz
Pfeffer
80 ml Madeira
60 ml Rehglace
Zubereitung

Das Rehriickenfilet in 8 gleichdicke Scheiben (bezogen auf 4 Portionen) schneiden.
Die Scheiben auf der Arbeitsflache mit leicht geolter Klarsichtfolie bedecken und mit
einem Plattiereisen etwas flach klopfen. Jedes Stiick Fleisch mit je 2 Salbeiblittern
und 1 Scheibe Parmaschinken belegen und diese mit einem HolzspieB3chen befestigen.
Mit Klarsichtfolie locker abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Die Apfel mit einem Apfelausstecher groBsiigig vom Kernhaus befreien und
waagerecht jeweils in 6 dicke Scheiben schneiden, die beiden Endstiicke werden nicht
benotigt.

Butter und Ol in einer groBen schweren Gusspfanne erhitzen. Die Fleischpickchen
darin portionsweise erst auf der Schinkenseite kriftig anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, wenden und ca. 3 Minuten weiterbraten.

Fleisch aus der Pfanne nehmen und in einer Arbeitsschale im auf 80GradC
vorgeheizten Backofen warmhalten. Die Apfelscheiben im Bratfett von beiden Seiten
langsam anbraten und mit Rehglace und Madeira abloschen. Kurz einkocheln lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fleischpickchen auf die Apfelscheiben
legen und 1 Minute erhitzen.
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Sautierte Rehfilets

Zutaten

800 Gramm Rehfilet in 8 Stiicken
80 Gramm Butter
Salz
Pfeffer f.a.d.M
2 Essl. Creme fraiche
80 Gramm Portwein

Zubereitung
Die Butter in einer Bratpfanne zerlassen und die Filetstiicke bei starker Hitze auf
beiden Seiten 3-4 Minuten anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf

vorgewidrmter Platte anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Creme fraiche und Portwein in die Pfanne geben und mit Bratensatz verriihren, zwei
Minuten erhitzen, aber nicht aufkochen lassen.

Das Fleisch mit der Sauce iiberziehen und sofort servieren.
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Wildfilet in Barolo (Filetto di Capriolo
al Barolo )

Zutaten

800 Gramm Reh- oder Hirschfilet
Von einem groflen Tier
55 Gramm Butter
Mehl zum Bestiduben

Einige Scheiben weille
Triiffel zum
Servieren
===FUR DIE
MARINADE===
3/4 Ltr. Barolo
4  Essl. Olivendl extra vergine
Einige Wacholderbeeren
Einige Lorbeerblitter
1 klein. Zweig Rosmarin

1 Zwiebel
In diinne Ringe
Geschnitten
4 Gewiirznelken
1  Prise Muskatnuss
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Alle Zutaten fiir die Marinade verriihren. Sehnen und Haut vom Fleisch entfernen,
dann das Fleisch fiir mindestens 12 Stunden in die Beize legen. Das Fleisch
herausnehmen, trockentupfen und in Medaillons von etwa 2 cm Dicke schneiden. Die
Marinade in einem Topf zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren und die
Fliissigkeit auf ein Drittel der anfinglichen Menge einkochen lassen. Durch ein
Haarsieb passieren und warm stellen. Die Medaillons mit Mehl bestduben und 3
Minuten auf jeder Seite in der Butter braten das Fleisch sollte zart und noch blutig
sein. Sehr hei3 mit der Sauce servieren dazu Polenta reichen, die Sie nach Wunsch
mit einigen Scheiben weiller Triiffel bestreuen konnen. Dies ist ein typisches Gericht
aus Norditalien.
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Wildfondue

Zutaten

1 kg Riickenfilet von Reh-, Dam-,
Rot- oder Gamswild
2 Ltr. Wildknochensuppe
80 ml Pflanzenol
120  ml Rotwein
Schalotte
Knoblauchzehe klein
Teel. Liebstockelsalz,
Pfeffer

[ N w—y

SOSSE 1
Mayonnaise
Milder Senf
Zitronensaft
WorcestersoBe
Gehackte Petersilie
Tomatenketchup
Joghurt
Siifer Paprika
10 ml Cognac
100 ml Sahne
4 Essl. Johannisbeergelee
Sojasofie
Tabasco griin

4 Essl.
4 Essl.

1 Essl.
4 Essl.
4 Essl.

Zubereitung

Filet hduten, ca. 2 Stunden in die
Tiefkiihlung geben. Schalotte
kleinschneiden. Knoblauchzehe
halbieren, inneren Keim entfernen, in
Stiicke schneiden. Im Stieltopf 01,
Rotwein, Schalotte, Knoblauch,
Liebstdckel aufkochen. Sud abkiihlen
lassen. Filets mit Hilfe der
Aufschnittmaschine in diinne Scheiben
schneiden. Scheiben iiberlappend auf die
Servierplatte legen, mit Pfeffer leicht
iibermahlen. Sud iiber die Filetscheiben
gieBen. Eine Stunde einwirken lassen.

Aus den die Sofen anriihren, mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Wildsuppe auf
dem Herd aufkochen, in den Fonduetopf
umgieBen und iiber dem Rechaud am
simmern halten. Filetscheiben mit
Champignonkdpfen oder
Cocktailtomaten und Friihstiicksspeck
auf den Spiel} stecken, in der Suppe
garen. Tip: Knochen fiir die Wildsuppe
mit Pfeffer, Liebstockelsalz und
Wildgewiirz wiirzen, in Butterschmalz

anrosten, mit Porree, Sellerie, Petersilie, Zwiebel, einer Tomate und 100 ml Rotwein
im Schnellkochtopf (25 Min. Stufe 2) auskochen.

Hinweis: Ein Wildfondue 146t sich in den Soflen und Beigaben vielfach variieren. Als
Vorspeise kann ein mit zerlassenen Speckwiirfeln und Apfelessig angerichteter
Rapunzelsalat, als Dessert ein wiirziger Kése (z. B. ein Stiick Parmesan oder
Manchego) angeboten werden. Als Getridnk wird ein kriftiger Rotwein gereicht.

Beilage Cocktailtomaten, Champignonkopfe aus dem Glas, Scheiben von
Friihstiicksspeck, Mango-Chutney, Baguettebrot.
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Wildmaultaschen mit Steinpilzen

Zutaten
FUR DEN TEIG
300 Gramm Mehl (Typ 405)
3 Eier
1 Teel. Salz
1 Essl. Ol
Wasser nach Bedarf
FUR DIE FULLUNG
200 Gramm Rehlende (pariert)
120 Gramm Speck durchwachsen
Roh geriduchert
3 Wacholderbeeren
5 Weile Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
40 ml Sherry Dry Fino
40 ml Rotwein
1/2 Eiweil3
1 Essl. Creme double
40 ml Wildglace
Salz
Weiler Pfeffer
FUR DIE SAUCE
80 Gramm Zwiebeln
12 Knoblauchzehe
400 Gramm Steinpilze
30 Gramm Butter
300 ml Sahne
Salz
Pfeffer
AUSSERDEM
1 Eiweil3
200 ml Dunkler Wildfond
1 Essl. Petersilie gehackt
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Zubereitung

Aus dem Zutaten einen glatten Nudelteig herstellen. Zur Kugel formen, in Folie
wickeln und den Teig 1 Stunde ruhen lassen.

Fleisch und Speck in Streifen schneiden, durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Wacholderbeeren, Pfefferkorner und Lorbeerblatt im Morser zersto3en, mit
Sherry und Rotwein in eine Kasserolle geben. Aufkochen, auf 2 cl reduzieren,
auskiihlen lassen, durch ein feines Sieb passieren. Mit Eiweil3, Creme double und
Wildglace zum Fleisch geben, salzen, pfeffern und alles zu einer glatten Farce
verarbeiten.

Den Nudelteig diinn ausrollen und mit dem Teigrad Rechtecke von fiinf mal zehn
Zentimeter ausradeln. Jeweils einen Loffel Fiillung aufsetzen und die Rechtecke zu
Maultaschen zusammenklappen.

Fiir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Steinpilze
putzen und 80 Gramm klein wiirfeln, Rest beiseite stellen. 10 Gramm Butter
zerlassen, Hilfte der Zwiebeln sowie Knoblauch darin glasig anschwitzen. Klein
geschnittene Pilze kurz mitschwitzen. Sahne angie3en, auf die Hélfte einkochen
lassen. Salzen, pfeffern, durch ein Sieb passieren. Wildfond auf die Hilfte reduzieren,
abschmecken. Maultaschen in kochendem Salzwasser in 5 bis 6 Minuten gar ziehen
lassen. Restliche Steinpilze in Scheiben schneiden. Restlice Butter zerlassen, iibrige
Zwiebeln darin anschwitzen. Pilze von beiden Seiten ein bis zwei Minuten mitbraten,
salzen, pfeffern.

Die Maultaschen auf Tellern anrichten, die gebratenen Steinpilze darauf verteilen. Mit

der Sahnesauce umgiefen und mit dem Wildfond betridufeln. Mit Petersilie bestreut
servieren.
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Wildmedaillons in Rotwein-Safter/

Zutaten
2 Ganze Wildmedaillons Reh
1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
Wacholder
Mehl

1/4 Ltr. Rotwein
125 ml Jus vom Wild oder Rind

Zubereitung

Die Filets in Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer auf beiden Seiten
wiirzen. Eine Zwiebel fein schneiden, in Butter anschwitzen, mit Rotwein abldschen,
mit Jus aufgieBen, und mit Salz, Pfeffer und zerdriickten Wacholder wiirzen.

Die Wildsauce etwas einreduzieren lassen.

Die Medaillons auf beiden Seiten kurz anbraten und dann im Rohr etwas ziehen
lassen. Nun den Bratensatz in der Pfanne aufgieen und durch ein Sieb zur Wildsauce

geben. Die Medaillons auf dem Safterl servieren.

Als Beilage empfehlen wir Kroketten und Romanescogemdise.
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Aartaler Rehsauerbraten

Zutaten
1 kg
1 Essl.
2 Essl.
2 Essl.
2 Scheiben
1 Teel.
4
125 ml
100
50 ml
1 Essl.
1
100 Gramm
2
3/4 Ltr.
125 ml
1 Essl.
1 Essl.
1 Essl.
2
1
1 Zweig
2

Rehfleisch (Schulter, Keule)

Tomatenmark
Riibenkraut
Apfelkraut
Schwarzbrot

Ol zum Braten

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Stirke
Weinbergpfirsische
Spitburgunder
Zucker
Pfirsichlikor

Stirke

Karotte, in Wiirfeln
Sellerie, in Wiirfeln
Zwiebeln, in Wiirfeln
Spitburgunder
Rotweinessig
Pfefferkorner schwarz
Senfkorner
Wacholder
Lorbeerblitter

Nelke

Thymian
Knoblauchzehen

Zubereitung

Das Rehfleisch Ragoutstiicke
schneiden, mit den Marinade-Zutaten
iibergieflen und sieben Tage einlegen.
Am nichsten Tag die Marinade durch
ein Sieb gieBen, den Sud verwahren.
Die Fleischstiicke salzen, leicht
pfeffern und in Ol anbraten. Gemiise
und Gewiirze zugeben, alles gut
Farbe nehmen lassen. Mit
Tomatenmark, Riibenkraut und
Apfelkraut abrésten, Schwarzbrot
zugeben und mit der Marinade-
Fliissigkeit nach und nach abloschen.

Das Ragout ca. 1 1/2 bis 2 Stunden
kocheln lassen, priifen ob es gar ist.
Die Sauce eventuell noch etwas
einkochen lassen, abschmecken, je
nachdem mit etwas Stirke binden.
Dann die Sauce fein sieben und die
Fleischstiicke wieder einlegen.

Die Weinbergpfirsiche schilen,
halbieren und in Spalten schneiden.
Den Spitburgunder mit Zucker und
Pfirsichlikor aufkochen, mit Stirke
leicht binden. Dann die
Weinbergpfirsichspalten im
Spétburgundersud kurz garen.

Den Rehsauerbraten auf Teller anrichten, die Weinbergpfirsichspalten darauf
verteilen. Als Beilage empfehlen sich KartoffelkloBe, Semmelknddel oder Nudeln.
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Auf Zitronengras Gebratene Rehkeule

Zutaten

720 Gramm

2
100 Gramm
120 ml
70 Gramm
2 Stédngel

Zubereitung

Rehkeule, schier, ohne
Silberhaut

01

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Artischockenherzen
Graupen

Wildfond

Butter

Zitronengras

Frisch

Tomaten
Lauchzwiebeln, Griin von
Salz

Ol erhitzen und das gewiirzte Rehkeulenstiick darin beidseitig kurz anbraten, Butter
und Zitronengras zugeben und im Ofen bei 200 Grad fertig garen. In der Zwischenzeit

den Wildfond zum Kochen bringen, mit Butter aufmontieren und kurz vor dem
Servieren die Graupen (mind. 24 Stunden eingeweicht und auf Biss gekocht),

Tomaten (gehdutet, geviertelt und ohne Kerne), Artischockenherzen (gekocht und in
je 6 Ecken geschnitten) und Lauchzwiebeln beigeben. Mit etwas Salz abschmecken.
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Ballwiler Rehndssli mit Krdautern

Zutaten

400 Gramm Rehniissli
Salz
Pfeffer
200 Gramm Schweinsnetz
2 Essl. Kriuter gehackt
200 ml Wildfond oder Wasser
50 Gramm Butter

Zubereitung

Die Rehnuss mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knochenseiten mit Kridutern belegen.
Mit dem Schweinsnetz einrollen und binden.

In der Bratpfanne gleichméBig heif3 anbraten. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
zehn Minuten braten. Zwischendurch begielen. Die Rehnuss herausnehmen und
warmstellen.

Den Bratensaft passieren und den Wildfond dazugief3en. Einkochen und
abschmecken, mit kalter Butter aufmontieren. Die Rehnuss in gleichméfige Tranchen

schneiden.

Als Beilage eignen sich glacierte Maroni und Preiselbeeren.
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Bergischer Rehsauerbraten auf

Stielmus

Zutaten
MARINADE
50 Gramm Mohren
50 Gramm Sellerie
100 Gramm Zwiebeln oder Schalotten,
Jeweils 1 cm grof3
Gewiirfelt
300 ml Kriftiger Rotwein
30 ml Balsamessig
2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
4 Lorbeerblitter
1 Essl. Wacholderbeeren
3 Nelken
Meersalz und Pfeffer adM
BRATEN
800 Gramm Rehfleisch aus der Keule
(am
Besten Niisschen)
30 Gramm Butterschmalz
30 Gramm Tomatenmark
1 Ltr. Wildfond oder Kalbsfond
20 Gramm Apfelkraut
2 Essl. Butter
1  Prise Meersalz
Pfeffer adM
STIELMUS
400 Gramm Riibstiel (nur den oberen

Blattteil verwenden),
Kleingeschnitten und
Gewaschen
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Eiswasser (kaltes Wasser
und

Eiswiirfel)

100 ml Sahne

1 klein. Zwiebel, gewiirfelt

100 Gramm Kartoffeln, gekocht
Meersalz, Pfeffer adM
Muskat

30 Gramm Butter

60 Gramm Preiselbeerkompott

Zubereitung

Fleisch marinieren. Dafiir alle Marinadezutaten in einer Schiissel vermischen, das
Rehfleisch hinein legen und zugedeckt 3 Tage kiihl stellen.

Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. In einen sehr heilen Briter
Butterschmalz geben und das Fleisch rundherum anbraten, herausnehmen,
abgetropftes Gemiise, Krduter und Gewiirze aus der Marinade in den Briter geben.
Tomatenmark und Apfelkraut zufiigen und ca. 2 Minuten karamellisieren. Mit der
Rotweinbeize abloschen und mit dem Rehfond (s. Tipp unten) auffiillen. Zugedeckt
90-120 Minuten mit Deckel schmoren.

Nun das Fleisch aus dem Schmortopf nehmen und zugedeckt warm stellen. Den
Schmorfond durch ein Sieb passieren und bei kleiner Hitze auf die Hilfte reduzieren.
Mit kalten Butterwiirfeln binden.

Nochmals abschmecken. Das Fleisch unmittelbar vor dem Anrichten in diinne
Scheiben schneiden.

Riibstiel in kochendem Salzwasser blanchieren, heraus nehmen und in Eiswasser
abschrecken. Anschliefend gut abtropfen lassen. Zwiebel in der Butter glasig diinsten,
Sahne dazugeben, einmal aufkochen lassen und Riibstiel hinzufiigen.

Die noch heilen Kartoffeln durch eine Presse driicken und damit das Stielmus binden.
Mit Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und warm stellen.

Tipp: Den Rehfond selbst herstellen aus: gehackten Knochen und Pariiren (Fleisch-,
Haut- und Sehnenabschnitte), Abschnitten von Kréutern und Pilzen, gewiirfeltes
Wurzelgemiise, Lorbeerblitter, Meersalz und Wasser. Einige Stunden langsam
kocheln lassen und dann passieren.

Servieren: In der Mitte des Tellers 1-2 EL Stielmus geben und méglichst rund und
flach anrichten. 2-3 Scheiben von dem Rehsauerbraten darauf legen. Das Fleisch mit
reichlich Sof3e iiberziehen, mit ein paar Tropfen Preiselbeerkompott verzieren und mit
einem Rosmarinzweig dekorieren.
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Flambierte Rehschnitzel

Zutaten
8
50 Gramm
100  Gramm
100 Gramm
100 ml
100 ml
50 ml
4
1 Pack.
40 ml
Zubereitung

Die Rehschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in der Flambierpfanne
erhitzen und die Rehschnitzel beidseitig gut anbraten. Mit Cognac flambieren. Die
flambierten Schnitzel auf einer vorgewirmten Platte anrichten.

Rehschnitzel a 60 g
Butter
Champignons
Eierschwdamme
Bratensauce
Rotwein

Rahm

Halbe Birnen
Vermicellepiiree
Kastanienpiiree
Cognac

Die geschnittenen Pilze in der Flambierpfanne zusammen mit dem Rotwein und der

Bratensauce aufkochen. Vom Feuer nehmen. Dann den Rahm dazugeben und die

Sauce abschmecken, das Vermicellepiiree in die vorgewdrmten Birnen dressieren und

auf der Platte mit den Rehschnitzeln anrichten. Die Pilzsauce wird separat dazu
serviert.

Dazu passen Spétzli oder Nudeln.
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Forsters Festtagsbraten

Zutaten

2 kg Rehkeule, dressiert

172
5 kg Knochen und Parier-
Abfille
Salz
Weiller Pfeffer

50 ml Erdnussol
150 Gramm Frischen Riucherspeck
250 Gramm Matignon (*)
Rotwein zum Abloschen
500 ml Wild-Demi-Glace (**)
Wild Fond (**%*)
Mirepoix (¥%%%)
500 Gramm Frische Pfifferlinge
50 Gramm Schalotten

Zubereitung

(***) Fiir 1.Stufe: Wild Fond (Am Vortag vorbereiten): 3Kg Knochen und Pariiren
klein hacken und in Ol anrésten. Mirepoix beigeben und mitrdsten. Uberschiissiges
Fett abschopfen. Tomatenpiiree zugeben und langsam mitrdsten. Mit Wasser zwei bis
dreimal abldschen und zur Glace einkochen. Dann mit Rotwein abloschen. Mit
Wasser auffiillen, aufkochen, abschdumen und abfetten. Drei bis vier Stunden
schwach sieden lassen. In der letzten Stunde Gewiirze mitsieden lassen. Durch ein
Tuch passieren.

(**) Fir 2.Stufe: Wild-Demi-Glace: 2 Kg Knochen klein hacken. (Ergibt groere
Bratfldche und somit mehr Geschmackstoffe ). Mirepoix ohne Lauch
zusammenstellen. (Der Lauch wiirde beim Anbraten Bitterstoffe bilden)
Gewiirzsiacklein zusammenstellen. (Pfefferkorner, Wacholderbeeren, Lorbeerblatt,
Gewiirznelken, Thymian). Braunen Roux herstellen und auskiihlen lassen. Knochen
und Parierabfille in Ol allseitig gut anrosten, (Geschmacks- und Farbstoffe bilden
sich), Ol abgieBen. Mirepoix beigeben und mitrosten. Tomatenpiiree beifiigen und
leicht mitrosten. (Saure reduziert sich, Geschmacks- und Farbstoffe bilden sich) Mit
Rotwein abloschen, braunen Wildfond auffiillen und sirupartig einkochen. (Diesen
Glasieren stirkt Farbe und Geschmack) In eine Marmite umfiillen und braunen
Wildfond zugeben, aufkochen, abfetten und abschdumen. 3 Stunden leicht sieden
lassen. Gewiirzsicklein hinzufiigen und eine halbe Stunde mitsieden. (kurze Kochzeit
erhiilt das Wiirzaroma) Sauce durch ein Tuch passieren. Roux unter die Sauce rithren
und leicht einkochen. Mit wenig Salz abschmecken und durch ein feines Spitzsieb
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passieren.

(*) Fiir 3. Stufe: Matignon: In kleine Wiirfel oder bléttrig geschnittenes Gemiise und
Gewiirzzutaten: Mohren, Sellerie, Zwiebeln, getrocknete Pilze, Lorbeerblatt,
zerdriickte Wacholderbeeren, Speckabschnitte, Schinkenabschnitte, Knoblauch und
Thymian.

(****) Mirepoix fiir Wild Fond Schmorgemiise zur Bereitung eines braunen Wild
Fond:

Zwiebeln, Sellerie, Karotten (Mohren), ggf. Knoblauch. Pfefferkorner, Lorbeerblitter,
Gewiirznelken, Thymian, Majoran, Petersilienstengel.

Gemiise sauber putzen, (Menge etwa 10 % des geplanten Endproduktes braune Sauce,
demi-glace), Gemiise Wiirfeln oder in Scheiben schneiden. Gewiirze, Zwiebeln,
Sellerie, Karotten unter gelegentlichem Riihren in Butter anbraten, bis ein hellbrauner
Bodensatz im Topf entstanden ist. Knoblauch zufiigen, umriihren, zudecken, gar
ziehen lassen.

Fleisch Zubereitung: Die Keule am Abend vorher in einen Essiglappen wickeln und
iiber Nacht durchziehen lassen (Essig: Wasser 1:1 in eine Schale geben, ein Tuch
ausgebreitet hineinlegen, das Rehfleischdarauflegen und das Tuch dariiberschlagen,
das Ganze einmal drehen, damit alle Seiten befeuchtet sind). Fleisch abtrocknen, gut
() enthduten und ausbeinen. Speck in kurze, diinne Stifte schneiden. In der Rehkeule
mit einem spitzen Messer rundum kleine, tiefe Einschnitte vornehmen und den Speck
hineinstecken. Rehkeule mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ofen auf ca. 220 Grad C
vorheizen. Fleisch im heien Ol kurz anbraten unter zweimaligem Wenden und in den
Ofen stellen. Nach 15 min. Temperatur zuriickstellen und unter 6fterem Begief3en bei
180 bis 200 Grad C braten, etwa 10 Grad C vor Erreichen der Kerntemperatur von 60
Grad C herausheben und im Wirmeschrank bei etwa 50 Grad C etwa 15 min abstehen
lassen. Fett abgiel3en, Matignon in das Bratgeschirr geben und andiinsten. Mit
Rotwein abloschen, Wild-Demi-Glace dazugeben, etwas einkochen lassen und durch
ein Spitzsieb abpassieren und weiter bis zur gewiinschten Dicke reduzieren.

Pfifferlinge griindlich putzen und abbiirsten. (AuBerhalb der Saison Konservenware
verwenden) Schalotten putzen, wiirfeln und in Butter anschmoren, Pfifferlinge
hinzugeben und gar schmoren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Rehkeule tranchieren, mit Butter bepinseln und mit den Pfifferlingen anrichten.

Sauce separat dazu servieren.
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Gebackene Rehschnitzel mit
Pfifferlingsragout und Spétzle

Zutaten
REHSCHNITZEL
4 Scheiben Rehfleisch, diinn, aus der
Oberschale a ca. 100 g
Salz, schwarzer Pfeffer
100 Gramm Weillbrot
4 Petersilienzweige
3 Majoranzweige
1 Rosmarinzweig
4 Thymianzweige
2 Eier
1 Essl. Sahne, geschlagen
40 Gramm Mehl
120 Gramm Butterschmalz
Salz
RAGOUT
400 Gramm Pfifferlinge
2 Schalotten
30 Gramm Butterschmalz
1 Knoblauchzehe
50 ml WeiBwein
10 ml Briihe
150 Gramm Sahne
Salz, weiller Pfeffer
Etwas Speisestirke
2 Essl. Sahne, geschlagen
1 Essl. Glatte Petersilie, gehackt
SPATZLE
5 Eier
250 Gramm Mehl
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gerieben
40 Gramm Butter
120 Gramm Eingelegte Preiselbeeren

Zubereitung

Das Rehfleisch mit einem Fleischklopfer zwischen zwei Klarsichtfolien flach klopfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Weillbrot von der Rinde befreien und in Wiirfel schneiden. Petersilie, Majoran
und Rosmarin waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Die Thymianbléttchen
abzupfen. Die Brotwiirfel in der Kiichenmaschine fein mahlen und mit den Kriutern
vermengen. Die Eier mit der Sahne verquirlen.

Die Rehschnitzel in Mehl wenden, durch die Eier-Sahne-Mischung ziehen und in der
WeiBbrot-Krauter-Mischung panieren. Das Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel
darin von beiden Seiten knusprig goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und salzen.

Ragout: Die Pfifferlinge putzen. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die
Knoblauchzehe schilen und hacken. Das Butterschmalz erhitzen und die Pfifferlinge
darin anbraten. Schalotten und Knoblauch dazu geben und alles gut schwenken. Aus
der Pfanne nehmen und reservieren. Die Pfanne mit Wein abloschen und kurz
aufkochen lassen. Die Briihe und die Sahne zufiigen und alles etwas einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Stiarke mit kaltem Wasser anriihren, die Sauce damit
binden und die gebratenen Pfifferlinge wieder beigeben. Sahne und Petersilie
unterheben.

Spitzle: Die Eier glatt rithren. Nach und nach das Mehl unterrithren. Den Teig
solange schlagen, bis er Blasen wirft. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit einer
Spétzlepresse (oder von Hand) den Teig in kochendes Salzwasser driicken oder
schaben. Die Spitzle herausheben, wenn sie nach oben steigen. Abschrecken und
abtropfen lassen. Die Preiselbeeren abtropfen lassen. Die Butter aufschdumen und die
Spétzle darin schwenken, salzen und die Preiselbeeren beigeben. Mit den
Rehschnitzeln und dem Pfifferlingsragout anrichten.

Menu: Vorspeise: Carpaccio von Roter Bete und Kartoffeln mit gebratenen

Saiblingsfilets Hauptspeise: Gebackene Rehschnitzel mit Pfifferlingsragout und
Preiselbeerspitzle Nachtisch: Quarkschmarrn mit glasierten Apfeln
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Gebeizte Reh- oder Hirschkeule

Zutaten
1 Rehkeule oder Hirschkeule
Salz
BEIZE

1/2  Ltr. Wasser
1/4  Ltr. Rotwein
Essig
5 Wacholderbeeren
Evtl. etwas mehr
1 Bund Suppengriin
1 Zitronenschalenstiick
Gewiirzkorner
1 Zwiebel
Salz
===NACH DEM
BEIZEN====
Speck
Butter
Kokosfett Ceres

Zubereitung

Man 16st den Knochen heraus, wischt und hautet die Keule gut ab, teilt sie der Grolle
der Fleischgliser entsprechend in Braten, rollt und bindet sie, indem man sie vorher
mit Salz eingerieben hat und legt sie in folgende Beize: In einen irdenen Topf gibt
man 1/2 Liter Wasser, 1/4 Liter Rotwein, etwas Essig, 5 bis 6 Wacholderbeeren, je 1
Stiickchen Sellerie, Petersilie und gelbe Riibe, 1 Stiickchen Zitronenschale, etwas
ganzes Gewilirz, eine in Scheiben geschnittene Zwiebel und etwas Salz, lédsst dies 10
Minuten stark kochen und dann auskiihlen. Sodann legt man die einzelnen Braten in
die kalte Beize und ldsst sie darin einige Tage liegen. Dann nimmt man die Braten
heraus, spickt sie recht dicht und zierlich, legt sie in eine Bratpfanne, gibt das
Wurzelwerk ohne die fliissige Beize sowie reichlich Butter und Ceres dazu und lésst
es unter Ofteren begiefen und bei gutem Feuer recht saftig braten. Da Wild viel Butter
oder Fett zur Bereitung verlangt, so spare man nicht damit, weil sonst der Braten
leicht hart und trocken wird. Man driickt das Fleisch in die Gliser, iibergief3t mit der
passierten Sauce und sterilisiert 50 Minuten bei 100 Grad. Beim Anrichten wird die
Bratensauce mit sauerem, dicken Schmetten aufgekocht, mit etwas Fleischextrakt
geférbt, etwas iliber den Braten gegossen, die iibrige extra gegeben.
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Gebeizte Rehkeule

Zutaten
1
1 Ltr.
1
1
1 Bund

250 Gramm Speck, geriducherten fetten

Rehkeule ca. 1,5 kg
Rotwein

Zwiebel
Lorbeerblatt

Salz
Pfefferkorner
Wacholderbeeren
Paprika gemahlen
Curry
Suppengriin
Speisestirke

100 Gramm Butter

Zubereitung

Die Rehkeule hiduten und ausbeinen. Knochen und Haut aufbewahren fiir die Sofe.

Den Rotwein mit allen Gewiirzen und dem kleingeschnittenen Suppengriin erhitzen.
Die Rehkeule in eine Schiissel geben und mit dem hei3en Rotwein iibergief3en. Das
Fleisch muf} ganz bedeckt sein. 2 Tage ziehen lassen. Dann die Keule herausnehmen

und trockentupfen. In einem Briter Die Butter heifl werden lassen. Die Keule

reingeben und mit dem in Scheiben geschnitten Speck belegen. Im Backofen bei ca.
175 Grad etwa 1 1/2 Std. braten.

Fiir die Sofle: Den Knochen kleinhacken und mit der Haut in heilem Fett kréftig
anbraten. Dann mit der Marinade begieen und gut eine Stunde kochen lassen. Die
Sofle durch ein Sieb geben und mit der Speisestirke binden.
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Gebratene Rehkeule

Zutaten
1 Rehkeule (circa 2 kg)
2 Essl. Gewiirzmischung, gehiuft
(siehe unten)
100 Gramm Butter
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1  Kklein. Mohre
1 Lauchstange, diinn
2 Bleichselleriestingel
2-3 Essl. Himbeeressig
1 Flasche Rotwein
1-2 Essl. Rotes Johannisbeergelee
(oder Himbeerkonfitiire)
GEWURZMISCHUNG
1 Essl. Weille Pfefferkorner
1 Essl. Schwarze Pfefferkorner
Korianderkorner
1 Gewiirznelke
6-8 Pimentkorner
34 Wacholderbeeren
1  Kklein. Getrocknete Chilischote
1 Essl. Getrockneter Thymian,
Gehiuft
1 Teel. Brauner Rohrzucker
1 Essl. Salz, gehduft

Zubereitung

Wenn Sie ihn nett bitten, wird der
Wildhindler sicher die Keule fiir Sie
kiichenfertig herrichten, das heil3t, vor
allem die diinne, bldulich-weile Haut
wegschneiden, die sie tiberzieht.

Zuerst die Gewiirzmischung herstellen:
Gewiirzkorner und Gewiirze in einen
Morser oder Mixer schiitten, Zucker und
Salz zufiigen und zu feinem Pulver
zerkleinern. In einem Schraubglas
aufbewahren.

Die Rehkeule mit Kiichenpapier sauber
wischen und - sofern der Hiandler das
nicht bereits erledigt hat - auch hiuten.
Mit etwa zwei Essloffeln der
Gewiirzmischung rundum gut einreiben.
Mit der Hilfte der Butter - sie sollte
zimmerwarm sein - dick einstreichen.

Die Keule auf dem tiefen Bratenblech
oder in einer passenden Bratenform in
den auf 250 Grad Celsius (auch mehr,
falls der Ofen das schafft) vorgeheizten
Backofen schieben und etwa 15 bis 20
Minuten in der Strahlungshitze, die im
Ofen herrscht, anbraten.

In der Zwischenzeit das Gemiise putzen: Zwiebeln, Knoblauch und Mohren schilen,
Lauch aufschlitzen und griindlich auswaschen, Bleichsellerie fideln. Alles fein
wiirfeln. Um die Keule herum auf dem Blech beziehungsweise in der Bratenform
verteilen, salzen, pfeffern sowie mit einigen Butterflockchen besetzen.

Jetzt den Ofen auf 100 Grad Celsius herunterschalten, das Gemiise in der nunmehr
nachlassenden Hitze weitere 10 bis 15 Minuten rosten. Erst dann mit dem Rotwein
abloschen. Zunichst die Hélfte angieBen. Nach einer guten halben Stunde den Rest
hinzugeben.
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Die Rehkeule nach dem Herunterschalten noch etwa zwei Stunden im nunmehr nur
noch milde beheizten Ofen ziehen lassen. Es macht nichts, wenn sie noch linger im
Ofen bleibt, allerdings sollte man dann die Temperatur auf 90 Grad Celsius
reduzieren. So bleibt das Fleisch auch weiterhin zart und saftig und trocknet nicht aus.

Fiir die Sauce das Gemiise aus der Fettpfanne mitsamt dem Bratensaft in eine
Kasserole umfiillen und mit einem Mixstab glatt piirieren, dabei nach und nach die
inzwischen gut gekiihlte, restliche Butter sowie das Johannisbeergelee untermixen.
Die Sauce schlieBlich durch ein Sieb passieren und nochmals abschmecken.

Vor dem Tranchieren haben viele Leute méchtig Manschetten. Dabei ist es ganz
einfach, wenn man weil}, wie. So gelingt es garantiert: Man packt die Keule mit
einem Stiick Kiichenpapier am Knochen mit der linken Hand, nimmt ein grof3es, gut
geschirftes Messer in die rechte Hand (vorausgesetzt, Sie sind Rechtshénder - sonst
ist es natiirlich umgekehrt), stellt die Keule senkrecht, Knochen nach oben, und
schneidet einfach das sich an einer Seite vorwolbende Fleischstiick den Knochen
entlang ab. Jetzt liegt ein wunderbar geformtes Stiick Braten auf dem Arbeitsbrett, das
sich miihelos in diinne Scheiben senkrecht schneiden lisst, ohne dass der Knochen
stort. Genauso lédsst sich mit dem Fleischstiick auf der anderen Seite des Knochens
verfahren. So einfach ist das! Und die gut durchwachsene Partie vom Unterschenkel
darf derjenige abnagen, der sich darum rei3t - dieses Fleisch ist besonders aromatisch
und saftig!

Die Scheiben werden auf einer Platte dachziegelartig angerichtet, daneben das
Maronen-Rosenkohlgemiise sowie die Kartoffeltaler platzieren. Die Sauce wird in
einer Sauciere extra serviert.

Getrink: Ein grofler Rotwein, schliefflich ist Weihnachten. Ganz nach personlicher
Vorliebe ein Bordeaux oder Burgunder, ein Chianti oder Barolo. Wir bleiben in
Deutschland und wihlen einen kréftigen, aber eleganten und geschmeidigen, gut
gereiften Spitburgunder aus. Zum Beispiel aus Franken vom Weingut Fiirst oder vom
Kaiserstuhl vom Weingut Schwarzer Adler.

Weihnachtsmenii 2003: Cremesuppe aus Roter Bete und gelbem Kiirbis Gebratene

Rehkeule Maronen-Rosenkohlgemiise Kartoffeltaler mit Steinpilzduft Ingwercreme
mit Karamellkruste
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Gebratene Rehkeule mit frischen
Feigen

Zutaten

2 kg Rehschlegel dressiert
172 Zubereitung

Salz
WeiBer Pfeffer (*) Matignon
50 ml Erdnussol

In kleine Wiirfel oder blittri
200 Gramm Matignon (*) N Kieme Vvurl€el oder blattrig

geschnittenes Gemiise und

100 ml Rotwein (1) Gewiirzzutaten: je kiirzer die Kochzeit,

500 ml Wild-Demi-Glace (**) desto kleiner die Schnittart. Beim Wild

150 Gramm Kristallzucker kann man nehmen: Karotten, Sellerie,

100 ml Rotwein (2) Zwiebeln, Speckabschnitte,

100 ml Roter Portwein i;hinkenagh;itte,hKnoblau(;lhdund
———— —GARNITUR==z=—= ymian. Knoblauch erst nach dem

Anbraten zugeben.
20 Blaue Feigen frisch
200 ml Roter Portwein (**) Wild-Demi-Glace: 'Glace' - also

Extrakte - erhélt man durch Einkochen eines Fonds, bis er eine sirupartige Konsistenz
hat. Als Basis dient ein salzloser Fond. Falls nicht vorhanden: eine braune Wildsauce
nehmen.

Feigen waschen, halbieren und in Portwein diinsten.

Rehkeule mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ofen bei ca. 220 o C im heiBen Ol
anbraten.

Unter 6fterem BegieBen bei 180 bis 200 o C braten, etwa 10 o C vor Erreichen der
gewiinschten Kerntemperatur herausheben und abstehen lassen.

Fett abgielen, Matignon in das Bratgeschirr geben und andiinsten. Mit Rotwein (1)
abloschen, Wild-Demi-Glace dazugeben, etwas einkochen lassen und abpassieren.

Zucker in einem Sautoir karamelisieren. Mit Rotwein (2) und Portwein abloschen und
auf 1/3 einkochen lassen.

Mit der Wildsauce auffiillen und auf die gewiinschte Dicke einkochen.
Rehkeule tranchieren, mit Butter bepinseln und mit den Feigen anrichten.

Sauce separat dazu servieren.
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Gebratener Rehschlegel/

Zutaten
1 Rehkeule
Salz
Speck

200 Gramm Butter bis 1/4 mehr
100 Gramm Speck
1 mittl. Zwiebel

5 Pfefferkorner
5 Pimentkorner Neugewiirz
12 Brotchen
3 Essl. Rotwein
Knochenbriihe
Zubereitung

Aus einem frischen Rehschlegel 16st man den Knochen heraus, hiutet ihn gut ab,
wischt ihn, teilt ihn der GroBe der Fleischglidser gemial in einzelne Braten, reibt diese
mit Salz ein, rollt und bindet sie. Diese spickt man recht dicht und gleichméBig mit
feinen Speckstreifchen, legt sie in eine passende Bratpfanne, begief3t sie mit 200 bis
250 g gut angebriunter Butter und briit sie bei 6fteren Begieen recht saftig. In eine
Kasserolle gibt man den kleingeschlagenen Keulenknochen und alle sonstigen Abfille
des Rehschlegels, 100 g klein geschnittenen Speck, eine mittlere, in Scheiben
geschnittene Zwiebel, je 5 Pfeffer- und Neugewiirzkorner, eine halbe eingeweichte
Semmel, 3 Essloffel Rotwein und diinstet alles, indem man von Zeit zu Zeit etwas
gute Knochenbriihe zugief3t, etwa 1 Stunde. Dann filtriert man diese Sauce durch und
gibt sie zu dem Safte des Rehschlegels. Die Braten driickt man nun vorsichtig in die
dazu bestimmten Fleischgliser, fiillt mit der Sauce auf und sterilisiert 50 Minuten bei
100 Grad.
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Gedlnstete Rehkeule

Zutaten
800 Gramm Ausgeloste Rehkeule
Salz
Pfeffer
Ol zum Braten
3 Zwiebeln
1 Essl. Honig
2 Essl. Tomatenmark
2 Essl. Preiselbeeren
FUR DIE MARINADE
172 Ltr. Kriftiger Rotwein
1/4 Ltr. Roter Portwein
5 Stiicke Sternanis
172 Zimtrinde
2  Essl. Rosmarin
2 Essl. Honig
3 Lorbeerblitter
2 Zweige Thymian
2 Bund Suppengemiise (wiirfelig
Geschnitten)
10 Pfefferkorner
3 Zehen Knoblauch
AUSSERDEM

Kalte Butter zum Binden
der Sauce

Dazu passt Kohlrabigemiise

Und Nockerln

Zubereitung

Alle Zutaten fiir die Marinade in einem
Topf ein Mal aufkochen lassen. Die
Rehkeule in ein tiefes Geschirr legen
und mit der Marinade iibergiefen.
Zugedeckt iiber Nacht durchziehen
lassen. Rehkeule aus der Marinade
nehmen, trocken tupfen und mit
Kiichengarn zusammenbinden mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer
Bratenpfanne Ol erhitzen und das
Fleisch rundum anbraten. Fleisch aus der
Pfanne nehmen und die in 1 cm grof3e
Wiirfeln geschnittenen Zwiebeln im
Bratenriickstand anrdsten. Marinade
abseihen, Fliissigkeit in einem Topf
auffangen und beiseite geben.
Suppengemiise und Gewiirze ebenfalls
mitrosten. Tomatenmark beigeben und
unter standigem Riihren anrdsten.
Preiselbeeren zugeben.

Mit etwa Marinade aufgieflen, das
Fleisch wieder in die Pfanne legen und
in das auf 190 °C vorgeheizte Backrohr
schieben. Nach und nach die gesamte
Fliissigkeit der Marinade zugief3en und
ca 1 Std lang diinsten. Wihrend der
letzten 10 Minuten der Garzeit das
Fleisch mit Honig bepinseln. Fleisch
herausnehmen und in Alufolie
eingewickelt rasten lassen. Bratenfond

abseihen, dabei Sternanis und Zimtrinde als Garnitur zuriickbehalten. Bratenfond mit
etwas kalter Butter binden. Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce auf
Tellern anrichten. Mit Sternanis und Zimtrinde garnieren. Dazu passt Kohlrabigemiise

und Nockerln.
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Gedinsteter Rehschlegel

Zutaten
1 kg
1/2
250 Gramm
60 Gramm
1 Essl.
6 Essl.
100 Gramm
2 Essl.
1/2 Ltr.
4 Essl.
125 ml
2
1 Bund
10
10
1
1/2
1 Essl.
125 ml
Birnenhilften.

Rehschlegel (ausgelost)

Salz

Pfeffer

Wurzelwerk (Karotten,
Sellerie,

Petersilienwurzel, Lauch)
Fetter Speck bis 17% mehr
Englischer Senf bis
Doppelte Menge
Erdnussol (ersatzweise

Maiskeimol) bis 17%
mehr

Zwiebel (wiirfelig
Geschnitten)
Tomatenmark bis 1/2 mehr
Gemiisefond

Preiselbeeren

Rotwein

Lorbeerblitter bis 1/2
mehr

Thymian
Wacholderbeeren
Pfefferkorner

Orange

Zitrone (in Scheiben
Geschnitten)

Mehl bis doppelte Menge
Rotwein

Zubereitung

Den ausgelosten Rehschlegel innen und
auBBen mit Salz, Pfeffer einreiben. Die
Hilfte des Wurzelwerks und des Specks
in Stifte schneiden und auf dem Fleisch
verteilen. Fleisch mit Kiichengarn in
Form binden und mit Senf einreiben. In
einer Bratenpfanne Ol erhitzen, Fleisch
rundum scharf anbraten und wieder
herausnehmen. Das verbliebene
Wurzelwerk, Speck und Zwiebel
wiirfelig schneiden, im Bratenriickstand
anrosten. Tomatenmark zugeben, kurz
mitrosten und mit Gemiisefond
abloschen. Rehschlegel, Preiselbeeren,
Rotwein, Gewiirze, halbierte Orange und
die Zitronenhilfte zugeben. Fleisch im
Rohr bei 200 °C etwa 1 ¥2 Stunden
diinsten.

Das weich gegarte Fleisch
herausnehmen, Kiichengarn entfernen
und warm stellen. Wurzelwerk abseihen
(kann als Beilage gegessen werden).
Rotwein und Mehl verriihren, die Sauce
damit binden. Wenn nétig mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Gediinsteten Rehschlegel in Scheiben
schneiden, mit dem Wurzelgemiise
anrichten. Dazu passen Serviettenknodel
und mit Preiselbeeren gefiillte

153



Gedinsteter Rehschlogel mit
GriefSbutternudeln und Preiselbeeren

Zutaten
REHSCHLOGEL
11/4 kg Rehschlogel
60 Gramm Speck
170  Gramm Wurzelgemiise
60 Gramm Zwiebeln
40 Gramm Ol
Salz
Pfeffer
Thymian
1 Essl. Senf
Wacholderbeeren
1 Essl. Preiselbeeren
300 ml Rotwein
1 Essl. Mehl
200 ml Rahm
1 Ltr. Wildfond
100 ml Obers
GRIESSNUDELN
80 Gramm Grief3
230 Gramm Bandnudeln
Salz
30 Gramm Butterschmalz
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Zubereitung

Rehschlogel salzen, pfeffern, scharf
anbraten, wiirfelig geschnittenes
Wurzelwerk und Zwiebeln mitrosten,
mit der Hélfte des Rotweines abldschen
mit Wildfond aufgieen, Gewiirze und
Preiselbeeren beigeben und diinsten.

Rahm, Rotwein, Mehl und Senf
verrithren und damit nach dem
Weichwerden des Fleisches die Sauce
binden und passieren, abschlieend mit
Obers verfeinern, abschmecken und mit
Preiselbeeren und Griessnudeln
servieren.

Fiir die Griessnudeln: Grief} in
Butterschmalz goldgelb rosten, dabei
immer wieder etwas Wasser hinzugielen
bis der Griel3 weich ist. Nudeln in
reichlich wallendem, gesalzenem Wasser
kochen, abfrischen, abseihen, zum Grief3
geben und durchschwenken.



Gefidllte Rehkeule

Zutaten

1 Rehkeule
550 Gramm Gehacktes vom Schwein
180 Gramm Durchwachsener

Riucherspeck
150 Gramm Milder Friihstiicksspeck
2 Eier
2 Zwiebeln
20 Mit Paprika gefiillte Oliven

2 Essl. Getrocknete Steinpilze

1 Glas Rotwein

1 Bund Petersilie
Majoran
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Butter

Zubereitung

Die Steinpilze mit dem Rotwein einweichen, den Riucherspeck in Wiirfel schneiden
und die Zwiebeln und die Petersilie hacken. Die Zwiebeln, die Eier, die Petersilie und
den Speck zu dem Gehackten geben, mit Salz, Pfeffer und reichlich Majoran wiirzen,
gut vermengen und die Oliven daruntermischen. Den Rest des Beckenknochens sowie
das Unterschenkelbein von der Keule abtrennen. Das Oberschenkelbein auslosen,
ohne einen Schnitt von aulen zu machen. Der Knochen wird von beiden Seiten nach
innen freigeschnitten und herausgezogen. Der dadurch entstandene Hohlraum wird
anschlieen mit dem Messer leicht vergroBert. Die Innenhaut der Keule sollte man
nicht entfernen, da sie sonst auseinanderfillt. Die entbeinte Keule innen salzen, mit
der Farce fiillen und in einen Briter mit 40 cl Wasser, den Steinpilzen und dem
Rotwein geben. Mit zerlassener Butter iibergiefen, salzen und pfeffern. Mit dem
Friihstiicksspeck belegen und etwa zwei Stunden im Ofen braten. Mehrmals
iibergielen und fiir die letzte halbe Stunde den Speck entfernen. Dazu Lauchgemiise
mit dem Bratenspeck, Salzkartoffeln und einen kriftigen Spétburgunder reichen.
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Gefdllte Rehkeule mit

Hagebuttensauce

Zutaten

125 Gramm
50 Gramm
25 Gramm
20 ml
20 Gramm

8  Essl
20 Gramm
20 Gramm

8

1 Stiick

1 klein.

1 groB.

2 Essl
500 Gramm
20 Gramm
20 Gramm

1 klein.
12 Ltr.

1 Teel

1

2
1/4 Ltr.
250 Gramm
100 Gramm
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=f=FUR DIE
FULLUNG===
Rehfleisch ohne Sehnen
Schieres Kalbfleisch
Schweinefleisch
Doppelwacholder

Gekochter Schinken (ohne
Fett)

Schlagsahne
Pinienkerne
Pistazienkerne
Wacholderbeeren
Muskatbliite

Salz

Rehkeule (1,5 kg ohne
Knochen, den Knochen

-- zerhackt mitgeben lassen)

Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

Schweinenetz oder 2
kleine,

Pflanzenol
Rehknochen
Sellerieknolle
Mohre
Zwiebel
Trockener Rotwein
Tomatenmark
Lorbeerblatt
Gewiirznelken
Schlagsahne
Creme fraiche

Hagebuttenmus
(ersatzweise
Hagebuttenmark)



Zubereitung

Am Vortag Reh-, Kalb- und Schweinefleisch kleinschneiden, mit Doppelwacholder
iibergieBen. Uber Nacht zugedeckt durchziehen lassen. Zweimal durch den
Fleischwolf drehen (mittlere Scheibe). Schinken fein wiirfeln, mit der Sahne schnell
unter die Farce rithren. Pinienund Pistazienkerne zugeben. 3 gehackte
Wacholderbeeren mit Muskatbliite im Morser zerreiben. Zur Farce geben und mit
Salz herzhaft abschmecken. Ausgeloste, aber nicht zerschnittene Keule mit Pfeffer
einreiben, sehr fest mit der Farce fiillen. Keule mehrmals ins gewaschene
Schweinenetz wickeln, so daB sie rundherum bedeckt ist. Ol in einem Briter erhitzen,
Keule darin anbraten, herausnehmen. Zerkleinerte Knochen im Fett kriftig braunen.
Keule darauflegen. Im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad (Gas 5-6) in 35-45
Minuten offen garen. zwischendurch ab und zu wenig Wasser (max. 100 ccm)
angiefen. Inzwischen Gemiise putzen, fein wiirfeln. Keule nach dem Garen in
Alufolie warmhalten. Etwas Rotwein in den Bratensatz gieflen, Roststoffe 16sen.
Gemiise, Tomatenmark, Lorbeer, Nelken und Wacholder zugeben. bei starker Hitze
unter rithren anrdsten. Wenig Rotwein zugieB3en, einkochen. Wiederholen, bis der
Rotwein verbraucht ist. Sahne mit Creme fraiche verriihren, nach und nach zugeben.
Die Sauce jedesmal wieder reduzieren, bis sie dunkelbraun ist. Durch ein Sieb gie3en,
mit Hagebuttenmus, Salz und Pfeffer abschmecken. Rehkeule in Scheiben mit Sauce
servieren.
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Geflllter Rehschlegel

Zutaten
1 Rehschlegel (moglichst
von
Kitz oder Schmalgeif3)
1 Staude Mangold (oder etwas
Blattspinat)

100 Gramm Magerer Speck
250 Gramm Weicher Schafskise
100 Gramm Hirseflocken

125 ml Obers
10 Maroni
Zwiebel
3 Knoblauchzehen
8 Oliven
10 Kapern

2-3 Essl. Frische gehackte
Kriuter (z. B. Rosmarin,
Basilikum, Petersilie
Oder Estragon) ca.

Etwas Getrocknete und
zermahlene

Pilze
Butter
Olivenol
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Oregano
Essl. Orangenmarmelade

NS TN\

Essl. Cognac

FUR DIE GNOCCHI
250 Gramm Gnocchi (Fertigprodukt)
1 Zwiebel
65 ml Weillwein
Etwas Suppe
Salz, Pfeffer
Safran
Muskatnuss
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Basilikum
4 Essl. Butter
100 Gramm Parmesan
1 Schuss Obers
1 Scheibe Speck (wiirfelig
Geschnitten)
1 Handvoll Kiirbiskerne

Zubereitung

Den Schlegel vom Hiift- und Oberschenkelknochen befreien, den
Unterschenkelknochen nicht auslosen.Rehschlegel innen und auflen mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aulen mit weicher Butter, Orangenmarmelade und Oregano
einreiben.

Fiir die Fiillung: Speck, Knoblauch und Zwiebel fein schneiden. In einer Pfanne etwas
Butter und Olivenol erhitzen, Speck, Knoblauch und Zwiebel darin anschwitzen. In
Folge den in Streifen geschnittenen Mangold ebenfalls mitschwitzen. In einer
Schiissel den weichen Schafskise zerbrockeln, zerkleinerte Maroni, Oliven, Kapern,
gehackte Kriuter, Pilzpulver, Obers und Hirseflocken vermengen. Mit Salz,
Pfeffer,Muskatnuss wiirzen. Die Mangold-Speck-Mischung zugeben und alles gut
verkneten.

Die Masse in die Hohlraum des vorbereiteten Rehschlegels einfiillen und diesen mit
Rouladennadeln verschlieBen. Schlegel in Alufolie wickeln und im vorgeheizten Rohr
anfangs bei 180Grad C garen. Mit dem Bratenthermometer kontrollieren, dass der
Schlegel moglichst exakt bei 80Grad C gart. Nach etwa 3 Std. die Folie 6ffnen,
Schlegel mit Butter und Cognac bepinseln. Damit der Schlegel Farbe nimmt, diesen
nun offen bei erhohter Temperatur garen. Nach etwa 4 Std. Gesamtbratzeit den
Schlegel herausnehmen und noch, in Alufolie verpackt, etwas rasten lassen.
Rouladennadeln entfernen, Schlegel aufschneiden und auf Tellern anrichten.

Dazu passen Gnocchi: In einer Pfanne 2 EL Butter aufschdumen, fein geschnittene
Zwiebel glasig andiinsten. Gekochte Gnocchi kurz anschwitzen, mit Weil3wein und
Suppe aufgieBen, kurz einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Safran, Muskatnuss und
Basilikum wiirzen. Mit Obers, etwas kalter Butter und geriebenem Parmesan
vollenden. Mit in Speck gerosteten Kiirbiskernen garnieren.
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Gefilltes Rehschnitzel

Zutaten
5 Wacholderbeeren
20 ml Gin

1/2  Teel. Meersalz
1 Essl. Weillbrot, gerieben
4 Kklein. Rehschnitzel

3 Schalotten, fein geschnitten
5 Blitter Salbei, fein
Geschnitten

1 Prise Piment, geschrotet
Salz, Pfeffer
Butter, Olivendl

Zubereitung

Fiir die Wacholderbutter 3 EL Butter mit dem Schneebesen schaumig schlagen.
Wacholderbeeren im Morser gut zerdriicken und mit Gin, Meersalz, geriebenem
WeiBbrot und etwas gemahlenem Pfeffer unter die Butter mischen.

Die Rehschnitzel zwischen einem Gefrierbeutel diinn plattieren.

Die Schalotten anschwitzen, Salbeiblitter und Piment untermischen. Diese Mischung
auf die Schnitzel geben. Jedes Schnitzel zusammenklappen und die Ridnder gut
festdriicken. Evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. Die Schnitzel au3en mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten. Mit
der Wacholderbutter bestreichen und im 180 Grad (Umluft) heien Ofen noch ca. 5
Minuten garen.
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Geschmorte Rehkeule

Zutaten
1 Bund Suppengriin
3 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen

100  Gramm Durchwachsener Speck
1/2 Bund Thymian

2 Rosmarinzweig
1 Essl. Schwarze Pfefferkorner
(zerstoBBen)
150 ml Ol
1 Rehkeule (2,5-3 kg)
Salz

Pfeffer (a. d. Miihle)
500 Gramm Wildknochen
2 Essl. Tomatenmark
1 Ltr. Rotwein
12 Teel. Mehl
1 Teel. Butter

Zubereitung

1. Suppengriin putzen, wiirfeln. Zwiebeln pellen und achteln. Knoblauch pellen und
Speck wiirfeln. Alles in einer Schiissel mit Rosmarien, Wacholderbeeren, Thymian
und Pfeffer mischen.

2. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Ol in einem Topf erhitzen.

3. Die Keule salzen und pfeffern. Keule in eine Saftpfanne setzen, Gemiise-Gewiirz-
Mischung zusammen mit den Knochen darum verteilen und 30 Minuten braten.

4. Saftpfanne aus dem Ofen nehmen, Knochen und Gemiise in einen Topf umfiillen.
Die Keule bei 160 Grad weitere 2 Stunden garen.

5. Das Tomatenmark zu dem Gemiise und Knochen geben, nach und nach mit
Rotwein auffiillen. einkochen lassen, 2 1/2 1 Wasser dazugieflen und 2 Stunden
kochen lassen.

6. Nach 2 Stunden den Ofen ausschalten, spaltweit 6ffnen und die Keule ruhen
lassen.

7. Den Saucenfond durch ein Haarsieb in einen flachen Topf giellen und weiter
einkochen. Wenn notig, abschdumen.

8. Sauce auf etwa die Hilfte einkochen lassen, Mehl und Butter verkneten, unter die
kochende Sauce ziehen und 3 Minuten mit kochen. Sauce getrennt zu Fleisch
servieren.
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Geschmorte Rehkeule mit

Herbstgemdise
Zutaten
FLEISCH
1 Rehkeule (2 kg)
700 Gramm Schmorgemiise (Mohren
Zwiebeln
Sellerie)
Salz und Pfeffer aus der
Miihle
3  Essl. Ol
30 Gramm Butter
5 Stiele Thymian
2 Knoblauchzehen (gepellt)
1  Teel. Tomatenmark
400 ml Trockener Rotwein
4 Wacholderbeeren
(angedriickt)
3 Lorbeerblitter
600 ml Wildfond
1 Teel. Speisestirke
GEMUSE
150 Gramm Kleine runde Schalotten
250 Gramm Kleine ausgesuchte
Steinpilze
1 Kiirbis (1,2 kg z. B.
Hokkaido)
200 Gramm Blaue Weintrauben
200 Gramm Griine Weintrauben
20 Gramm Frischer Ingwer
2 Sduerliche Apfel (a 150 g)
2 Essl. Zitronensaft
5 Essl. Ol
30 Gramm Butter
20 Gramm Zucker
3 Stiele Thymian
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100 ml Weilwein
50 ml Orangensaft

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
40 Gramm Walnusskerne

3 Essl. Grob gehackte glatte
Petersilie

Zubereitung

1. Die Rehkeule entbeinen und in 6 moglichst gleich groBe Stiicke schneiden. Haut,
Fett und Sehnen sorgfiltig entfernen. Das Gemiise putzen, schilen, waschen,
abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Fleisch salzen und pfeffern. Ol
und Butter in einem Briter erhitzen, das Fleisch darin mit dem Thymian rundum
anbraten. Beides danach herausnehmen.

2. Gemiisewiirfel und Knoblauch in den Briter geben und in 10 Minuten goldbraun
braten. Tomatenmark einriihren, mit Rotwein abloschen. Wacholder und Lorbeer
hinzufiigen. Den Rotwein vollstindig einkochen lassen. Rehfleisch und Thymian
zuriick in den Briiter geben, mit 400 ml Wildfond auffiillen. Im vorgeheizten Ofen bei
170 Grad auf der untersten Schiene 45-50 Minuten schmoren, dabei nach und nach
den restlichen Fond dazugieflen (Gas 1-2, Umluft nicht empfehlenswert).

3. Inzwischen die Schalotten 5 Minuten in warmem Wasser einweichen, dann pellen.
Die Steinpilze sorgfiltig putzen, halbieren. Kiirbis in 8 Spalten schneiden, entkernen
und schélen. Spalten quer halbieren. Trauben waschen und abtropfen lassen. Ingwer
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Apfel achteln, entkernen und mit
Zitronensaft betriufeln.

4. In einem zweiten Briter 2 El Ol und die Butter erhitzen. Schalotten, Kiirbis und
Ingwer darin ohne Farbe andiinsten. Mit Zucker bestreuen, Thymian dazugeben, mit
Weillwein, Orangensaft und 50 ml Wasser abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Das Gemiise 30 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen.

5. Den Briter mit dem Fleisch aus dem Ofen nehmen, das Fleisch-in Alufolie
gewickelt im ausgeschalteten Ofen warm halten. Die Schmorfliissigkeit durch ein
feines Sieb in einen Topf passieren und auf 400 ml einkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit der in wenig kaltem Wasser angeriihrten Speisestirke
leicht binden. Fleisch in die Sauce legen und warm halten.

6. Trauben, Apfel und Walniisse nach 30 Minuten zum Gemiise geben und weitere 10
Minuten garen. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin in 3-4
Minuten bei starker Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Petersilie
bestreuen. Pilze, Gemiise und Fleisch auf Tellern anrichten und mit der Sauce
servieren.
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Geschmorter Rehschlogel in
Wurzelsauce

Zutaten
1 Rehschlogel (2-3 kg)
1 Zweig Thymian
Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer

1 Ltr. Rotwein
172 Ltr. Wildfond
1 Suppengriin
1 Zwiebel
172 Ltr. Sahne
2 Essl. Preiselbeeren bis 1/2 mehr
Ol und Butter zum Braten

8 Altbackene Semmeln
3 Eier
1/4 Ltr. Milch
Muskat

2 Essl. Sauerrahm

Zubereitung

Den Rehschlogel vom Knochen befreien, mit Salz, Pfeffer wiirzen den Thymianzweig
an die Stelle des Knochens legen gehackte Wacholderbeeren iiber das Fleisch streuen
alles in einem Topf in heillem Ol rundum anbraten das Fleisch herausnehmen, das
geschnittene Wurzelwerk in den Topf geben und solange rosten, bis das Gemiise
leicht braun ist mit Rotwein abloschen mit Wildfond auffiillen nach dem Aufkochen
das Rehfleisch in den Topf zuriickgeben und ca. 1 1/2 Stunden bei 180° C im Ofen
schmoren lassen. Den Rehschlogel aus der So3e herausnehmen in Folie einpacken.
Die Sofe mit Sahne auffiillen und bis zu 1/3 einreduzieren lassen mit Preiselbeeren,
Salz und Pfeffer abschmecken und mit einer Passiermaschine passieren. Kleiner Tipp:
Orangenzesten (diinne Streifen der Orangenschale) und Grand Manier zum
Verfeinern beigeben. Die Semmeln in grobe Wiirfel schneiden (9 Teile) mit
lauwarmer Milch erweichen die verriihrten Eier beigeben mit Salz und Muskat
abschmecken 2 el Sauerrahm unterriihren, die Masse in eine Serviette einschlagen zu
einer runden Rolle formen und ca. 40 Minuten in Salzwasser kochen.
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Geschnetzeltes vom Reh mit
Blatterteighalbmonden

Zutaten

500 Gramm Magere Fleischstiicke
von Keule, Schulter oder
Riicken in Scheiben
geschnitten

100 Gramm Zwiebeln klein
geschnitten

80 Gramm Fett
Frische
Kriuter(Majoran
Thymian)
Pfeffer
Salz
Rotwein
Wildfond
Orangensaft
Cayennepfeffer
Blitterteig
Preiselbeeren

Zubereitung

Varianten: Hirsch, Gams, Wildschwein.

Zwiebeln glasig vorrdsten, geschnittenes Fleisch zugeben und rasch rosten (nie zu
stark durch). Aus dem Bratfett nehmen und warmstellen. Bratriickstand nur
aufgielen, abschmecken, einkochen lassen (eventuell mit verknetetem Buttermehl

abschliefend binden). Vom fertigen Blitterteig halbe Monde ausstechen und backen.

Preiselbeeren als Beilage.
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Gespickte Rehkeule

Zutaten

2 kg Rehkeule ohne Knochen
200 Gramm Fetter Speck

Salz

Pfeffer

Thymian getrocknet
4  Essl. Ol
172 Ltr. Wildfond
2 Schalotten

60 Gramm Butter
1/4 Ltr. Rotwein

1 Essl. Wacholderbeeren zerdriickt
1  Pack. Creme fraiche
1 Essl. Dunkler Saucenbinder
Gin nach Geschmack
Zubereitung

Speck in kurze, diinne Stifte schneiden. In der Rehkeule mit einem spitzen Messer
rundum kleine, tiefe Einschnitte vornehmen und den Speck hineinstecken. (TK-
Keulen gibt es schon fertig gespickt)

Keule mit Salz, Pfeffer und Thymian einreiben und in heilem Ol anbraten. Wildfond
angiefen und das Fleisch im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 45 Minuten
garen. Hin und wieder mit Bratenfliissigkeit begieflen.

Keule herausnehmen, warm stellen. Bratenfett abgief3en, im Bratensatz Butter
schmelzen lassen, darin die Zwiebeln anschwitzen. Mit Rotwein abloschen und den
Bratensatz loskochen. Wacholderbeeren zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
etwas einkochen lassen.

Alles durch ein Sieb passieren, mit Saucenbinder andicken und Creme fraiche
einrithren, mit Gin abschmecken.
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Harzgeroder Marinierte RehsteaKks

Zutaten

750 Gramm Rehkeule ohne Knochen
100 Gramm Margarine
2 Essl. Ol
2 Essl. Zitronensaft
40 ml Nordhiuser Doppelkorn
Glutal (Natriumglutamat)

Salz
PfefferkOrner zerstoflen
10 Wacholderbeeren zerdriickt
1 Schuss Rosmarin
=====FUR DIE
SAUCE==========
1/4 Ltr. Saure Sahne
1  Essl. Mehl
1 Zwiebel feinst gehackt
Salz
Pfeffer
Speisewiirze
Zubereitung

Das Fleisch in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die rohen Steaks aus den einzelnen
Keulenteilen (Oberschale, Nuss usw.) nur leicht klopfen, mit Ol bepinseln, von beiden
Seiten mit Glutal, wenig Salz, reichlich zerstolenen Pfefferkornern, zerdriickten
Wacholderbeeren und einer Spur Rosmarin wiirzen, in eine Keramik- oder
Steingutschiissel schichten, mit dem Korn und dem Zitronensaft iibergie3en und
zugedeckt an einem kiihlen Ort, am besten iiber Nacht, marinieren lassen. Aus der
Marinade nehmen, abtropfen lassen, in zerlassener, schiumender Margarine von
beiden Seiten braun und saftig braten, dabei leicht mit Salz und Pfeffer iiberstreuen,
aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Die Marinade an den Bratensatz gieflen,
kurz aufkochen lassen. Das Mehl in die Saure Sahne quirlen, die fein geriebene
Zwiebel dazugeben, das Ganze in die Sauce geben, binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu Kartoffelbrei und Jiagerbohnen reichen.
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Jdgerkoteletts (Jdgerschnitzel)

Zutaten
4 Rehkoteletts oder
Rehschnitzel bis
Doppelte
Menge
1 Salz ca.

1/2 Weiller Pfeffer, gemahlen

100 Butter 200 g frische Pilze,
Blittrig geschnitten
(ersatzweise Pilze aus der
Dose)

125 ml SiiBe oder saure Sahne

Zubereitung

Jiagerkoteletts (Jagerschnitzel)nennt man Rehkoteletts (Rehschnitzel), die wie im
vorherigen Rezept nur rasch gebraten, aber mit Pilzen und Sahne verfeinert werden
Die Koteletts in der heilen Butter von beiden Seiten rasch braun braten und sie dann
auf eine gut heifle Platte legen bzw. warm halten. In die Bratbutter geben Sie zuerst
die Pilze und lassen sie zugedeckt 1 bis 2 Minuten durchddampfen. Danach geben Sie
die Sahne dazu, rithren alles gut um und servieren die Koteletts mit dieser Sauce
iibergossen. Als Beilage reichen Sie breite Nudeln oder Spitzle sowie in Wein
gediinstete Apfel, gefiillt mit Preiselbeeren
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Kaltes Wildfleisch Sauer

Zutaten
11/2 kg Reh- oder
Hirschkeule
2 Zwiebeln
3 Karotten mittelgrof3e
1/2  Knolle Sellerie
Petersilie
125 ml Rindsuppe

1  Schuss Rotwein

50 Gramm Butter
Salz
Pfeffer
Majoran
Thymian
Marinade:
Himbeeressig
Salz
Zucker

GARNITUR
Rosa Pfefferkorner
2 Eier
1 Griine Paprika
Schnittlauch
Zwiebel
Kiirbiskernol
(tropfenweise) Kiirbiskernol dariiber.

Zubereitung

Zwiebeln, Karotten und die
Sellerieknolle kleinwiirfelig schneiden
und mit etwas Petersilie in einer Pfanne
in Butter anschwitzen. Das Wutzelwerk
dient als Unterlage fiir das Fleisch, das
man mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Thymian wiirzt und dann darauflegt.
Jetzt fiigt man die Rindsuppe und einen
Schuss Rotwein hinzu. Zugedeckt bei
175 Grad dreieinhalb bis vier Stunden
lang im Backrohr braten. Anschlieend
nimmt man das Fleisch aus der Pfanne,
ldasst es abkiihlen, 16st eventuell
vorhandene Knochen aus und schneidet
es quer zur Faser feinblittrig auf.

Anrichten und mit geschnittenem
griilnem Paprika, feingehackten
Zwiebeln, hartgekochten Eiern,
Schnittlauch und rosa Pfefferkdrnern
garnieren.

Aus Himbeeressig, Salz, Zucker und
Wasser eine Marinade zubereiten, tiber
das Fleisch traufeln. Kurz vor dem
Servieren gibt man je nach Geschmack
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Marinierte Rehkeule

Zutaten
1 kg
3
1 Essl.
2 Essl.
1/2 Ltr.
1/4 Ltr.
5 Stiicke
1
2 Essl.
2 Essl.
3
2 Zweige
2 Bund
10
S Zehen

Ausgeloste Rehkeule

Salz

Pfeffer

Ol zum Braten
Zwiebeln

Honig
Tomatenmark
Fiir die Marinade:
Kriftiger Rotwein
Roter Portwein
Sternanis
Zimtrinde
Rosmarin

Honig
Lorbeerblitter
Thymian

Suppengemiise (wiirfelig

Geschnitten)
Pfefferkorner
Knoblauch
Mehl

Kalte Butter zum Binden der

Sauce

Zubereitung

Alle Zutaten fiir die Marinade in einem
Topf ein Mal aufkochen lassen. Die
Rehkeule in ein tiefes Geschirr legen
und mit der Marinade iibergiefen.
Zugedeckt iiber Nacht durchziehen
lassen. Rehkeule aus der Marinade
nehmen, trocken tupfen, mit Kiichengarn
zusammenbinden mit Salz, Pfeffer
wiirzen. In einer Bratenpfanne Ol
erhitzen und das Fleisch rundum
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen
und die in 1 cm grofe Wiirfeln
geschnittenen Zwiebeln im
Bratenriickstand anrdsten. Marinade
abseihen, Suppengemiise und Gewiirze
ebenfalls mitrésten. Tomatenmark
beigeben und unter stindigem Riihren
anrosten. Mit etwas Marinade aufgieBen,
das Fleisch wieder in die Pfanne legen
und in das auf 190° C vorgeheizte
Backrohr schieben. Nach und nach die
gesamte Marinade zugiefen und etwa 1
Std. lang diinsten. Wihrend der letzten
10 Minuten der Garzeit das Fleisch mit

Honig bepinseln. Fleisch herausnehmen und in Alufolie eingewickelt rasten lassen.
Bratenfond abseihen, dabei Sternanis und Zimtrinde als Garnitur zuriickbehalten.
Bratenfond mit Mehl oder etwas kalter Butter binden.

Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce auf Tellern anrichten. Mit Sternanis
und Zimtrinde garnieren. Dazu passen Kohlrabigemiise und Nockerln. Nihrwert pro
Person: 890 kcal Dazu passen Kohlrabigemiise und Nockerln
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Reh- oder Hirschschlegel einfach
gebraten

Zutaten

1 Rehkeule oder Hirschkeule
Salz
Speck
Butter
Kokosfett Ceres

1 klein. Zwiebel
Kalbsknochenbriihe oder
Gallerte

Zubereitung

Eine Reh- oder Hirschkeule wird ausgebeint, abgehéutet, mit Salz eingerieben, zu
Braten geformt, der GroBe der Fleischgliser entsprechend fest gerollt, gebunden und
recht reichlich und zierlich gespickt. Dann gibt man das Fleisch in die Bratpfanne,
gibt reichlich Butter und Ceres sowie eine kleine Zwiebel und den klein gehackten
Schlegelknochen dazu und brét es bei sehr fleiBigem Begiellen, indem man ab und zu
etwas kriiftige Kalbsknochenbriihe oder etwas aufgeloste Gallerte zugieBt, bis es gar,
aber nicht zu weich ist. In Sturzgliser gedriickt, mit der Bratenjus iibergossen, wird
der Reh- oder Hirschbraten noch 50 Minuten bei 100 Grad sterilisiert.

Beim Gebrauch kocht man die Bratensauce mit etwas sauerem Schmetten und Stirke

auf und firbt diese, um die gewiinschte goldbraune Farbe zu erlangen, mit
Fleischextrakt oder gebranntem Zucker
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Reh-6ulasch

Zutaten
1 kg Rehfleisch aus der Keule
1 gro}. Zwiebel

Salz
1 Prise Paprikapulver
120 Gramm Butter bis 1/4 mehr
Kalbsknochenbriihe

Zubereitung

1 kg Rehfleisch vom Schlegel wird in groflere Wiirfel geschnitten und auf einer
grof3en geriebenen Zwiebel, etwas Salz und 1 Messerspitze Paprika und 120 bis 150 g
Butter gut angebridunt. Dann gief3t man kriftige Kalbsknochenbriihe dariiber und
diinstet es fast weich. In Gléser gefiillt, sterilisiert man noch 50 Minuten bei 100
Grad.
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Reh-Nisschen in Kartoffelteig

Zutaten
4 Reh-Niisschen oder andere
Stiicke aus der Keule (je
150-180g),
2 Zweige Thymian,
1 Zweig Rosmarin,
1 Gemiisezwiebel,
50 ml Ol,
150 ml Rotwein,
250 ml Sahne,
Salz,
Pfeffer,
1 Gewiirznelke,
2 Gestofene Pimentkorner,
1 Lorbeerblatt
FUR DEN TEIG
250 Gramm Pellkartoffeln,
40 Gramm Hefe,
125 ml Lauwarmes Wasser,
125 Gramm Mehl,
1  Teel. Salz,
1 Eigelb

Zubereitung

Die Kartoffeln am Vortag kochen, pellen
und Kkalt stellen. Das Fleisch in einem
Briter mit dem Ol anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, aus dem Briter
nehmen und warm stellen. Die Zwiebel
grob wiirfeln und in dem Briter glasig
diinsten. Thymian, Rosmarin und die
restlichen Gewiirze dazugeben,
nochmals kurz anschwitzen und mit dem
Rotwein abloschen. Das Fleisch wieder
beifiigen und das Ganze im auf ca. 170
Grad vorgeheizten Backofen garen
(eventl. zwischendurch etwas Wasser
zugieflen). Wenn das Fleisch gar ist, aus
dem Briter nehmen und auskiihlen
lassen. Den Fond durchsieben, leicht
einkochen lassen und mit der Sahne
verfeinern. Der Teigmantel: Die Hefe
mit dem Wasser verrithren. Das Mehl in
eine Schiissel geben und in der Mitte
eine Kuhle bilden. Mit Salz bestreuen,
die angeriihrte Hefe dazugeben und zu
einem Vorteig vermengen. Mit einem

Tuch abdecken und gehen lassen (ca. 15 bis 20 Minuten). Die Kartoffeln durch eine
Presse driicken und unter den Vorteig kneten. Ca. 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen. Den Teig ausrollen, das Fleisch darin einpacken und 2 bis 3 kleine
Locher hineinstechen (da der Teig sonst reif3t). Das Eigelb mit etwas Wasser anrithren
und den Teig damit bestreichen. Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad
ca. 30 Minuten backen.
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Reh-Rillettes

Zutaten
30 Gramm Morcheln, getrocknet
500 ml Wasser, lauwarm
600 Gramm Rehfleisch (Schulter oder
Keule)
300 Gramm Schweinenacken
Salz
Pfeffer
200 Gramm Zwiebeln
60 Gramm Schweineschmalz (I)
400 ml Wildfond
400 Gramm Schweineschmalz (II)
3 Lorbeerblitter
30 Gramm Lebkuchen (grob zerbroselt)
1 Prise Nelkenpulver
1 Prise Pimentpulver
1 Prise Anispulver
1 Zimtstange
1 Rosmarinzweig
2 Thymianzweige
172 Orange: Schale fein
Abgeschilt
Schalt
8 Wacholderbeeren
200 Gramm Griiner Speck
100 Gramm Apfelringe, getrocknet
190 Gramm Schweineschmalz (III)
====7UM
GARNIEREN====
Wacholderbeeren
Lorbeerblitter
Zubereitung

Morcheln im lauwarmen Wasser etwa 20 Minuten einweichen. Danach die Morcheln
gut ausdriicken, die Fliissigkeit dabei auffangen. Das Morchelwasser durch ein mit
einem Tuch ausgelegtes Sieb in ein Litermal} gieBen. Die Morcheln unter flieBendem
Wasser waschen und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Reh- und Schweinefleisch in
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gulaschgrof3e Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln pellen und in
grobe Stiicke schneiden. Schmalz (I) in einem Briter erhitzen und das Fleisch von
allen Seiten drin anbraten. Die Zwiebeln dazugeben und kurz mitrésten. Mit 2/5 des
Morchelwassers und 1/4 des Wildfonds abloschen. Mit 1/3 der Lorbeerblitter, den
grob zerbroselten Lebkuchen, Nelken-, Piment- und Anispulver und der Zimtstange
wiirzen. Das Fleisch etwa 2 1/ 4 Stunden bei leicht gedffnetem Deckel schmoren.
Dabei den Wildfond und das restliche Morchelwasser nach und nach dazugiefen und
wieder einkochen lassen, bis beide Fliissigkeiten aufgebraucht und fast vollstindig
eingekocht sind. In der Zwischenzeit Schmalz (IT) in einem Topf zerlassen. Restliche
Lorbeerblitter, Rosmarin, Thymian, Orangenschale und Wacholderbeeren dazugeben
und bei milder Hitze 10 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle die Gewiirze
herausnehmen. Das Schmalz kalt stellen. Den griinen Speck in 1 cm grofie Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne bei milder Hitze knusprig auslassen. Aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Morcheln und getrocknete
Apfelringe in kleine Stiickchen schneiden. Restliches Schweineschmalz (III) in einer
Pfanne erhitzen, beides darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das geschmorte
Fleisch vom Herd nehmen, Lorbeerblatt und Zimtstange entfernen. Die Fleischstiicke
etwas abkiihlen lassen, dann (ohne die Zwiebeln) in feine Stiicke zupfen. Mit den
verkochten Zwiebeln, dem restlichen Schmorfond, Morcheln, Apfeln und dem
ausgelassenen Schmalz vermischen. Das abgekiihlte, dicklich gewordene Schmalz zu
2/3 untermischen, mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken. In Formen fiillen, dabei
leicht hineinpressen und bis zum Terrinenrand mit dem restliche Schmalz
verschlieBen. Mit einigen Wacholderbeeren und Lorbeerbléttern dekorativ garnieren.
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Reh-Rouladen

Zutaten
1 Rehkeule
Salz
Pfeffer

1/4 kg Schweinefleisch fett

1/4 kg Kalbfleisch

1 Ei
Muskatnuss
Petersilie
Triiffel eingelegt, oder
Champignons oder
Sardellen
Butter
Limonenschale

1 Zwiebel
Kalbsknochenbriihe

Zubereitung

Aus einer Rehkeule schneidet man schone, fingerstarke Scheiben, welche man klopft
und mit Salz und etwas Pfeffer bestreut. 1/4 kg fettes Schweinfleisch und Kalbfleisch
wird 2- bis 3mal durch die Fleischmaschine getrieben. Dann gibt man ein ganzes FEi,
etwas Salz, ein wenig geriebene Muskatnuss, etwas feingewiegte griine Petersilie,
einige eingelegte feingewiegte Triiffeln oder Champignons (hat man diese nicht, kann
man auch 3 bis 4 Stiick gut gereinigte, feingewiegte Sardellen nehmen), ein
Stiickchen Butter und ein wenig Lemonenschale dazu, riihrt alles recht gut
untereinander, so dass eine gute glatte Farce entsteht. Mit dieser bestreicht man nun
die Fleischscheiben fingerdick, rollt sie zusammen und bindet sie. Damit sich die
Fiille nicht herausdriickt oder beim Braten nicht herauslaufen kann, niht man die
Rouladen oben und unten zu. Dann gibt man etwas Butter in eine Kasserolle, legt die
Rouladen nebeneinander hinein, lisst sie auf beiden Seiten schén braun braten, fiigt
etwas geriebene Zwiebel bei und ddmpft die Rouladen, indem man etwas
Kalbsknochenbriihe zugieft, langsam gar. Dann entfernt man vorsichtig die Fiden,
fiillt die Rouladen in die Gliser, iibergieft sie mit der Sauce und sterilisiert 50
Minuten bei 100 Grad. Beim Gebrauch erwiarmt man die Rouladen im Glase, kocht
die abgegossene Sauce mit Stirke oder etwas angeriihrtem Mehl sé@mig, gibt einige
Loffel Rotwein dazu, giefit sie iiber die Rouladen und richtet an.
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Rehbraten

Zutaten

800 Gramm Rehkeule ohne Knochen
Salz, Pfeffer
1  Teel. Zitronenschale
In diinnen Streifen
1  Teel. Wacholderbeeren, zerdriickt
500 ml Trockener Rotwein
50 Gramm Fetter Speck
In diinnen Streifen
6 Essl. Ol
100 Gramm Suppengemiise, gewiirfelt
125 ml Wildfond

10 Gramm Mehl mit
20 Gramm Butter verknetet

Zubereitung

Gehiutete Rehkeule mit Zitronenschale, Wacholder und Wein zwei Tage marinieren.
Zwischendurch wenden. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocknen, salzen, mit
Speckstreifen spicken, zusammenrollen und mit Kiichengarn binden. Den Backofen
auf 200 Grad vorheizen. Das Fleisch in Ol rundum anbraten, herausnehmen und
beiseite legen. Das Fett bis auf einen kleinen Rest abgielen und darin die
Gemiisewiirfel kriiftig anbraten. Mit einer Tasse Marinade abloschen und vollstindig
verdampfen lassen. Den Braten auf das Gemiise setzen, eine zweite Tasse Marinade
und Wildfond zugieB3en. Zugedeckt eineinhalb Stunden im Ofen braten. Restliche
Marinade zwischendurch zugieflen, dabei die Roststoffe von der Briterwand 16sen.
Das Fleisch aus dem Briter nehmen, Faden entfernen und im ausgeschalteten Ofen
warm halten. Inzwischen den Schmorfond etwas einkochen lassen, Roststoffe dabei
16sen, mit Mehlbutter binden. Sauce durch ein Sieb gielen, danach noch einmal
aufkochen. Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden. Angesammelten Fleischsaft in
die Sauce rithren. Rehbraten anrichten, mit etwas Sauce begieflen.

Beilagen: In Speck gebratene Pilze und Thiiringer KloBe.
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Rehbraten mit Kastanienrotkraut

Zutaten

600 Gramm Rehschlegel
1/4 Ltr. Essig
1/4 Ltr. Wasser

1 Stange Lauch (kleinwiirfelig
geschnitten)

1 Petersilienwurzel
(kleinwiirfelig geschnitten)

Zwiebeln (klein gehackt)
Lorbeerblitter

Teel. Pfefferkorner

Teel. Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer
Thymian
Wildgewiirzmischung

250 Gramm Preiselbeeren

250 ml Rotwein ca.

2  Teel. Kartoffelmehl
5-6  Essl. Rotwein
Ol zum Braten

—_— = NN

FUR DAS ROTKRAUT
750 kg Gehobeltes Rotkraut
50 Gramm Fett
30 Gramm Zucker

2 Zwiebeln (fein gehackt)
1 groBB. Apfel (geraspelt)
250 ml Rotwein

2 Essl. Kartoffelmehl
5-6  Essl. Rotwein
1 Schuss Essig
Salz
Kiimmel
Fiir die Kastanien:
1 kg Kastanien
Butterschmalz
3 Essl. Zucker
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Zubereitung

Rehschlegel mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen, Fleisch darin
rundum scharf anbraten. Fleisch danach herausnehmen.

In der Fleischpfanne Lauch, Petersilienwurzel und Zwiebel kurz anrésten, mit Essig
abloschen. Mit Wasser aufgielen, Lorbeerblitter, Pfefferkorner, Wacholderbeeren
und Thymian dazu geben. Alles gemeinsam kurz aufkochen, danach abseihen. Die
abgeseihte Fliissigkeit wieder in die Pfanne geben, etwas Wildgewiirzmischung,
Preiselbeeren und den Rotwein einrithren. Aufkochen und den Rehschlegel
hineinlegen. Bei mittlerer Hitze etwa 90 Minuten garen.

Fiir das Rotkraut Fett in einer Pfanne heil werden lassen und den Zucker darin braun
werden lassen. Die Zwiebeln darin glasig diinsten und das Rotkraut, die geraspelten
Apfel, einen Schuss Essig, Rotwein, Salz und Kiimmel einriihren. - Etwa 90 Minuten
diinsten. Kurz vor dem Anrichten die Kartoffelmehl-Rotweinmischung (Wie beim
Braten) einriihren und kurz aufkochen lassen.

Die Kastanien auf der flachen Seite einschneiden und 20 bis 25 Minuten bei 220 °C
im Rohr braten. Schilen und ein wenig auskiihlen lassen. Das Butterschmalz in einer
Pfanne heil werden lassen, den Zucker darin braun werden lassen und die Kastanien
darin schwenken.

Den Braten herausnehmen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Das
Kartoffelmehl mit 5 bis 6 EL Rotwein verrithren und zum Binden in die Bratensauce
einrithren. Kurz aufkochen und die Fleischscheiben wieder dazu geben, noch kurze
Zeit ziehen lassen.

Rehbraten mit Kastanienrotkraut auf Tellern anrichten. Dazu passen Spiitzle.

Dazu passen Spitzle
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Rehbraten mit Sauce

Zutaten
1 kg
172
1  Bund
1
2
10
2
3
2
1 Essl.
3/4 Ltr.
100 Gramm
100 Gramm
100 Gramm
2
1 Scheibe
1 Stiick
40 Gramm
100 Gramm
100 Gramm
650 Gramm
2 klein.
1
1 Prise
150 Gramm
4 Essl.
2
80 Gramm
1 Ltr.
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Rehkeule

====FUR DIE BEIZE===
Suppengriin

Zwiebel

Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Gewiirznelken
Pimentkorner
Thymianzweige
Pfefferkorner
Sichsischer Rotwein
====FUR DEN
BRATEN===
Zwiebeln

Mohren

Sellerie

Tomaten

Vollkorn- oder Malfabrot
Zitronenschale

Butter

SiiBe Sahne

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Durchwachsener Speck
====FUR DIE
KLOSSE======
Kartoffeln gekocht
Eier

Teeloffel Salz

Muskatnuss frisch
gerieben

Mehl

Milch heif3
Altbackene Brotchen
Butter

Fleischbriihe

und WickelklofBen
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Zubereitung

Zuerst die silbrige Haut abziehen, die Sehnen mit einer Schere herausschneiden. Den
Knochen vorsichtig klein hacken. Das Fleisch unter kaltem Wasser waschen und mit
Kiichenpapier trockentupfen, dann mit Kiichengarn wie eine Roulade
zusammenwickeln. Den Fleischbrocken in ein nicht zu groB3es Gefidl geben.

Beize: Das Suppengriin putzen, die Zwiebeln schneiden und beides mittelgrob
hacken. Das Wurzelgemiise mit den Kridutern, den Gewiirzen (die Wacholderbeeren
vorher zerquetschen) und dem Rotwein auf das Fleisch geben, Folie drauf und in der
kiihlen Kiiche ruhen lassen. Ofters das Fleisch wenden! Die Kartoffeln fiir die
Wickelkloe schon mal als Pellkartoffeln ansetzen, 20 min kochen und abgiefen,
anschlieBend ziehen wir ihnen die Haut iiber die Ohren und Augen und stellen sie
beiseite.

Speck kleingeworfen und in einem groflen Bratentopf ausgelassen. Die gehackten
Knochen dazu und kurz und kriftig anbraten. Die Keule trockenlegen und mit einem
Kiichentuch trockentupfend, reiben sie rundum mit Salz und Pfeffer ein und heben sie
behutsam zwischen Speck und Knochen. Von allen Seiten appetitlich anbraten.
Inzwischen die Beize durch ein Sieb gieBen, Wurzelwerk und Kriuter wegwerfen und
die Beize erwirmen. Nun die Zwiebel schilen, fein hacken, Mohren und Sellerie
schilen und wiirfeln, die Tomaten achteln, das Brot zerkriimeln. All diese
aromabringenden Sachen mit dem Stiick Zitronenschale nach 30 min sachten Bratens
ums Fleisch legen und unter Riithren kurz mitschmoren lassen. Nach und nach gielen
wir von der warmen Beize (keine kalte um den Garprozess nicht zu unterbrechen!!)
ums Fleisch. Deckel drauf und schoren lassen. Die Keule etwa alle 20 min wenden.
Beize oder heifles Wasser nachgieflen. Je nach Alter braucht das Reh 60 - 120 min,
um miirb und zart zu sein.

Wihrend des Bratens wickeln wir die KloBe, dazu die kalten Kartoffeln reiben, dazu
beide Eier, Salz, Muskat, Mehl und heile Milch geben und den Pamps mit den
Hinden gut durcharbeiten. Den Teig auf einem Kiichentuch oder einer Klarsichtfolie
ausbreiten und zu einem daumendicken Rechteck formen. (Zwischendurch immer
wieder nach dem Braten sehen, wenden und begieBen) Von den Brotchen die Rinde
diinn abreiben, dann teils fein, teils grober in einen Suppenteller reiben. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen und die Brosel darin leicht anbrdunen. Die Brosel auf die
Teigplatte aufstreichen und die Platte aufrollen. Die gewickelte Rolle ca. 15 min in
den Kiihlschrank legen. Danach schrig gleichméBig breite KloBe schneiden, die in der
heiBen Fleischbriihe zwischen 10 - 15 min ziehen lassen.

In der Zwischenzeit miisste der Braten fertig sein, mit 2 Fleischgabeln aus der Pfanne
heben und auf eine vorgewirmte Platte legen, Butter drauf zerlaufen lassen und das
Ganze ab in den 100 Grad vorgeheizten Backofen. Den Fond durch ein Sieb gielen,
mit der restlichen Beize aufgieen und unter kriftigem Riihren aufkochen lassen.
Entspricht die Saucenmenge unserer Vorstellung und der Geschmack unserem
verwohnten Gaumen die Sahne zufiigen und das ganze etwas einkochen lassen.

Nun den Braten aus der Rohre nehmen, hiibsch aufschneiden, etwas Sauce draufgeben
(den Rest in eine Sauciere), die WickelkloBe aus dem Topf nehmen, abtropfen lassen
und auf einer vorgewérmten Platte drapieren

Dazu als Gemiise eine grofle Schiissel mit Waldpilzen, nur kurz in Butter gebraten
und mit Petersilie, Schnittlauch und Dill gewiirzt.
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Rehbraten mit Serviettenknodel und
Rotkraut

Zutaten

1 kg Rehbraten

3 Karotten

1 Sellerie

2 Petersilienwurzeln

2 Zwiebeln
01
Bauchspeck
Rotwein
Salz Pfeffer
Wildgewiirz
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Rahm (siif} oder sauer)

QimiQ

FUR DIE

1 Pack. Knodelbrot

3 Eier
Milch

Etwas Mehl

Lauch
Salz, Pfeffer
Sauberes Geschirrtuch

FUR DAS ROTKRAUT
1/2 Kopf Rotkraut
1 Saurer Apfel
Preiselbeeren

Salz, Pfeffer

ZUM GARNIEREN
4 Halbierte Kompottbirne
Preiselbeeren
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Preiselbeeren
Geschlagenen Schlag
Orangenscheiben

Zubereitung

Rehbraten (ca. 1 - 1,5 kg) rundum mit Salz, Pfeffer und Wildgewiirz wiirzen. In einer
Kasserolle Ol erhitzen, Fleisch darin scharf anbraten. Grob geschnittene Zwiebel,
Karotten, Sellerie und Petersiliewurzel in die Kasserolle geben, den Braten darauf
legen. Etwas Rotwein zugieBen, Wacholderbeeren und Lorbeerblitter dazu legen. Im
Rohr bei ca. 160 °C 1 Stunde garen. Nach 30 Minuten Bauchspeckscheiben iiber den
Braten legen. Nach Bedarf noch etwas Rotwein dazu giefen.

Fiir die Serviettenknddel Knodelbrot mit 2-3 Eiern, lauwarmer Milch, wenig Mehl
und geschnitten Lauch vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knodelmasse in ein
sauberes Geschirrtuch wickeln, an den Enden mit Bindfaden zuschniiren. In einen
Topf mit kochendem Wasser hidngen und ca. 45 Minuten kochen.

Fiir das Rotkraut Rotkraut raspeln, in etwas Ol diinsten. Apfel in kleine Wiirfel
schneiden und mitdiinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa 20 Minuten
diinsten und zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Preiselbeeren abschmecken.

Den Braten rausnehmen. Etwas vom Wurzelgemiise auf die Seite geben, den Rest der
Sauce mit einem Piirierstab zerkleinern. Das zerkleinerte Wurzelgemiise
abschmecken, etwas Preiselbeeren dazu und mit etwas Rahm oder QimiQ (oder einer
Kombination aus beidem) abriihren. Dann das nicht zerkleinerte Wurzelgemiise
wieder unter die Sauce heben.

Sauce auf Tellern anrichten. Fleisch auf Saucenspiegel legen und etwas vom
knusprigen Speck dariiberlegen. Rotkraut auf zwei diinnen Orangenscheiben
anrichten. Serviettenknodel auswickeln, zwei Scheiben abschneiden und dazulegen.
Mit einer halben Kompottbirne, gefiillt mit Preiselbeeren und Schlaghaube
dekorieren.

Getridnk: Roter Traubensaft aus frischen Trauben, Ernte 2002, Weingut Urbanihof,
frischgemachter Traubensaft

183



Rehbraten mit Viel Sauce und
Wickelkloflen

Zutaten
1 kg Rehkeule
172
FUR DIE BEIZE
1  Bund Suppengriin
1 Zwiebel
2 Lorbeerblitter
10 Wacholderbeeren
Gewiirznelken
Pimentkorner

2 Stidngel Thymian
1 Essl. Pfefferkorner
3/4 Ltr. Sichsischer Rotwein

FUR DEN BRATEN
100 Gramm Zwiebeln
100 Gramm Mohren
100 Gramm Sellerie
Tomaten
Scheibe Vollkorn- oder Malfabrot
Stiick Schale einer unbehan-
Delten Zitrone
40 Gramm Butter
100 Gramm Siile Sahne
Salz und Pfeffer aus
Der Miihle
100 Gramm Durchwachsenen Speck

p— e DN

FUR DIE KLOSSE

650 Gramm Gekochte Kartoffeln
2 klein. Eier

1 Teel. Salz

1

Prise Frisch geriebene
Muskatnuss
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150 Gramm Mehl

4 Essl. Heifle Milch

2 Altbackene Brotchen
80 Gramm Butter

1 Ltr. Gute Fleischbriihe
172

Zubereitung

So ne Rehkeule macht schon ein bissel Arbeit! :) Zuerst die silbrige Haut abziehen,
die Sehnen mit einer Schere herausschneiden. Den Knochen vorsichtig herausldsen
und von starken Ménnerarmen kleinhacken lassen. Das Fleisch unter kaltem Wasser
waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen, dann mit Kiichengarn wie eine
Roulade zusammenwickeln. Den Fleischbrocken in ein nicht zu groles Gefill geben
(sonst reicht die Beize nicht!).

Beize: Das Suppengriin putzen, die Zwiebeln schneiden und beides mittelgrob
hacken. Das Wurzelgemiise mit den Kridutern, den Gewiirzen (die Wacholderbeeren
vorher zerquetschen) und dem Rotwein (Schloss Wackerbarth brut) auf das Fleisch
geben, Folie drauf und in der kiihlen Kiiche riihen lassen. Ofters das Fleisch wenden!
Die Kartoffeln fiir die Wickelklofe schon mal als Pellkartoffeln ansetzen, 20 min
kochen und abgiel3en, anschlieBend ziehen wir ihnen die Haut iiber die Ohren und
Augen und stellen sie beiseite.

Mehr bleibt heute nicht zu tun, so dass man sich dem Reservefldschchen des Schloss
Wackerbarth bruth 'August der Starke' widmen und dem siilen Nixtun widmen kann.

)

Sonntag Friih: Kaffee kochen, Rehkeule drehen, Morgentoilette, zwei Neukirche r
Zwiebacke knabbern und ran an den Speck! der muss nédmlich kleingewiirfelt we rden
und in einem groflen Bratentopf ausgelassen werden. Die gehackten Knoche n dazu
und kurz und kriftig anbraten.

Die Keule trockenlegen und mit einem Kiichentuch trockentupfen, reiben sie ru
ndrum mit Salz und Pfeffer ein und heben sie behutsam zwischen Speck und Kno
chen. Von allen Seiten appetitlich anbraten.

Inzwischen die Beize durch ein Sieb gief3en, Wurzelwerk und Kriuter wegwerfen und
die Beize erwidrmen. Nun die Zwiebel schilen, fein hacken, Mohren und Se llerie
schilen und wiirfeln, die Tomaten achteln, das Brot zerkriimeln. All di ese
aromabringenden sachen mit dem Stiick Zitronenschale nach 30 min sachten Bratens
ums Fleisch legen und unter Rithren kurz mitschmoren lassen.

Nach und nach gieBen wir von der warmen Beize (keine kalte um den Garprozess
nicht zu unterbrechen!!) ums Fleisch. Deckel drauf und schoren lassen. Die K eule
etwa alle 20 min wenden. Beize oder heifles Wasser nachgiellen. Je nach A lter
braucht das Reh 60 - 120 min, um miirb und zart zu sein.

Wihrend des Bratens wickeln wir die Klose, dazu die kalten Kartoffeln reiben , dazu
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beide Fier, Salz, Muskat, erstmal ca. 150 g Mehl und 4 Essloffel heille Milch geben
und den Pamps mit den Hiinden gut durcharbeiten. Den Teig auf einem Kiichentuch
oder einer Klarsichtfolie ausbreiten und zu ei nem daumendicken Rechteck formen.
(Zwischendurch immer wieder nach dem Brate n sehen, wenden und begielen) Von
den Brétchen die Rinde diinn abreiben, dann teils fein, teils grober in einen
Suppenteller reiben. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Brosel darin leicht
anbridunen. Die Brosel auf die T eigplatte aufstreichen und die Platte aufrollen. Die
gewickelte Rolle ca. 15 min in den Kiihlschrank legen. Danach schrig gleichméBig
breite K16Be schnei den, die in der heiflen Fleischbrithe zwischen 10 - 15 min ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit miisste der Braten fertig sein, mit 2 Fleischgabeln aus de r Pfanne
heben und auf eine vorgewirmte Platte legen, Butter drauf zerlaufen lassen und das
Ganze ab in den 100 Grad vorgeheizten Backofen.

Den Fond durch ein Sieb gielen, mit der restlichen Beize aufgiefen und unter
kréaftigem Riihren aufkochen lassen. Entspricht die Saucenmenge unserer Vorst ellung
und der Geschmack unserem verwohnten Gaumen die Sahne zufiigenund das ganze
etwas einkochen lassen.

Nun den Braten aus der Rohre nehmen, hiibsch aufschneiden, etwas Sauce draufg
eben (den rest in eine Sauciere), die Wickelklo8e aus dem Topf nehmen , abtropfen

lassen und auf einer vorgewérmten Platte drapieren

Dazu als Gemiise eine grofle Schiissel mit Waldpilzen, nur kurz in Butter gebraten
und mit Petersilie, Schnittlauch und Dill gewiirzt.
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Rehgeschnetzeltes mit Herz und Leber

Zutaten

300 Gramm
300 Gramm

30 Gramm

60 ml

AW =

1 Essl.
40 ml

500 Gramm
200 Gramm

50 Gramm
30 Gramm

80 Gramm
30 ml

1/4 Ltr.

Rehknochen

Rostgemiise zur Hilfte
Zwiebeln und je ein

-- Viertel Karotte und
Sellerie

Tomatenmark
Speisestirke
Rotwein
Lorbeerblatt
Nelken Majoran
Wacholderbeeren
Pfefferkorner
Apfelgelee

Sahne

Rehfleisch, aus der Keule
Herz und Leber vom Reh

Cognac
Zwiebelwiirfel
Fett

Rotwein
Pfifferlinge
Sahne

Salz

Pfeffer
Paprikapulver
Wildsauce

Zubereitung
Wildsauce:

Die Knochen hacken und im Briter mit
Fett anrdsten. Das in Wiirfel
geschnittene Rostgemiise hinzugeben,
weiter rosten bis das Gemiise Farbe
annimmt. Rotwein und Tomatenmark
mischen und iiber die Knochen und das
Gemiise gieen. Reduzieren und rosten
bis eine kastanienbraune Farbe entsteht.
Mit Wasser oder grand jus auffiillen.
Gewiirze hinzugeben und 3 Std. kochen
lassen. Hin und wieder auffiillen.
Passieren und mit etwas Mondamin
abdicken. Apfelgelee hinzufiigen und
abschmecken.

Geschnezeltes:

Entsehntes Rehkeulenfleisch in Streifen
schneiden, mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiirzen. Haut der Leber entfernen und
mit dem Herz in Streifen schneiden. Fett
in eine heifle Pfanne geben und stark
erhitzen, die Rehstreifen, Herz und
Leber hineingeben und scharf anbraten.
Herausnehmen und zur Seite stellen.
Erneut etwas Fett in die Pfanne geben,
die Zwiebelwiirfel angehen lassen, die
Pfifferlinge hinzugeben und mit etwas
Rotwein und Cognac abloschen. Mit der
Wildsauce auffiillen und mit Sahne

verfeinern. Das Rehfleisch und die Pfifferlinge hinzugeben, verriihren. Auf einem
groBen Kartoffelreibekuchen anrichten und mit Fingermo6hrchen, Pasternaken und
Broccoli-Rschen umlegen.
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Rehgeschnetzeltes mit Kartoffelgratin

Zutaten

750 Gramm

100 ml
500 Gramm
100 Gramm

2 Essl

50 Gramm
200 ml
125 Gramm

5

1 kg
150 Gramm

200 Gramm
50 Gramm

GESCHNETZELTES ----

Rehfleisch (z.B. Keule oder
Filet)

Madeira (Lik6rwein)
Pflaumen

Marzipan

Speisedl

Salz

Pfeffer

Thymian

Gehobelte Mandeln
Milch, circa

Creme Double
Wachholderbeeren
KARTOFFELGRATIN ----
Kartoffeln

Salz

Pfeffer

Creme fraiche

Sahne

Geriebener Parmesan

Zubereitung

GESCHNETZELTES: Rehfleisch vorbereiten, in feine Streifen schneiden und mit der
Hiilfte des Madeiras 1-2 Tage abgedeckt einlegen. Pflaumen waschen, halbieren,
entsteinen, in Spalten schneiden, Marzipan wiirfeln.

Fleisch sehr gut trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch anbraten, mit Salz,
Pfeffer, Thymian wiirzen, herausnehmen. Pflaumen, Mandeln und Marzipan im
Bratenansatz andiinsten. Mit restlichem Madeira abloschen. Milch, Creme Double
und Wachholderbeeren zugeben. Fleisch zufiigen, alles kurz aufkochen lassen und
evtl. mit Gewiirzen nochmals abschmecken.

KARTOFFELGRATIN: Kartoffeln schilen, waschen, in sehr diinne Scheiben
schneiden und schuppenférmig in eine gefettete Auflaufform legen. Restliche Zutaten
verriithren, iiber die Kartoffeln gief3en, backen.

Den Kartoffelgratin zusammen mit dem Geschnetzelten servieren. Strom. etwa 200 °C
(vorgeheizt) Gas Stufe 3-4 (vorgeheizt) Heifluft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Backzeit.: etwa 50 Minuten
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Rehgeschnetzeltes mit Pastinaken

Zutaten

600 Gramm Pastinaken

1 Zwiebel, fein geschnitten
400 Gramm Kartoffeln (mehlig
kochend),
Gewiirfelt

1/4 Ltr. Milch, ca.
300 Gramm Oberschale vom Reh
(ersatzweise Rehriicken)
1 Schalotte, in feine Ringe
Geschnitten
40 ml Wildfond oder Fleischbriihe
20 ml Sahne
1-2  Essl. Majoranblittchen
Salz, Pfeffer
Muskat
Butter, Butterschmalz

Zubereitung

Pastinaken schilen, ein Viertel davon in feine Scheiben schneiden und beiseite
stellen, den Rest grob wiirfeln.

Zwiebel in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, die grob gewiirfelten
Pastinaken und Kartoffeln zugeben. Mit Milch aufgiefen, bis die Gemiisewiirfel
knapp bedeckt sind. Mit Salz wiirzen, 1 EL Butter zugeben und ca. 20 Minuten
kochen lassen, dabei immer wieder umrithren. Wenn die Gemiisewiirfel weich sind,
mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und in einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz
rasch von beiden Seiten scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.
In der Pfanne die Schalotte und die fein geschnittenen Pastinaken anbraten, mit dem
Fond abloschen und kocheln lassen. Sahne, 1 EL Butter und Majoranbléttchen
zugeben. Die Sauce aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und vom Herd
ziehen. Das Fleisch zugeben und einmal durchschwenken.

Das Geschnetzelte mit der Sauce anrichten und das Piiree dazu reichen.
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Rehgeschnitzeltes mit Trauben und
Pilzen

Zutaten

172 kg Rehfleisch (Schlegel, Filet)
1  klein. Zwiebel

4 Essl. Ol

1  Teel. Butter

2 Essl. Weinbrand
2 Essl. Madeira

125 ml Rotwein

250 ml Schlagobers (Sahne)
Salz
Pfeffer

Gemahlener Wacholder
Zum Garnieren:

100 Gramm Shii-Take Pilze

100 Gramm Trauben

200 Gramm Champignons

150 Gramm Stangensellerie

30 Gramm Butter

Zubereitung

Trauben halbieren und entkernen. Schwammerln putzen und in Scheiben schneiden.
Dem Sellerie die Fiden ziehen, in dickere Scheiben schneiden und in Salzwasser
bissfest kochen. Abseihen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Zwiebel schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Fleisch in Léingsstreifen schneiden, von den Streifen
Y5 cm breite Scheiben schneiden. Backrohr auf 50° C vorheizen. Fleisch salzen,
pfeffern und in einer groBen Pfanne in heiBem Ol beidseitig rasch anbraten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Im Bratenriickstand Butter aufschiumen und die Zwiebel darin anschwitzen. Madeira,
Weinbrand und Wein zugieBen und ziemlich stark einkochen lassen. Obers (Sahne)
zugieBen und mit Salz, Pfeffer und gemahlenen Wacholder wiirzen. Die Sauce mit
dem Stabmixer aufschlagen, durch ein Sieb gieen und nochmals aufkochen. Fleisch
zugeben und 1 Minute darin ziehen lassen. In zweiter Pfanne Butter aufschdumen,
Pilze darin anschwitzen, die Trauben zugeben und mitrosten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Geschnetzeltes mit der Garnitur anrichten und z. B. mit Kroketten servieren.
(ca. 540 kcal).
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Rehgulasch in Wacholderrahm mit
Macadamianuss-Knopfli

Zutaten
800 Gramm Rehkeule ohne Knochen
und Sehnen
12 Sellerieknolle
2 Rote Zwiebeln
Ohne Schale, in grobe
Wiirfel geschnitten
1/4 Lauchstange
1 Karotte
2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
5 Wacholderbeeren zerdriickt
10 Pfefferkorner
700 ml Rotwein
30 Gramm Butterschmalz
3 Essl. Johannisbeergelee
3 Essl. Sojasauce
Salz, Pfeffer
12 Ltr. Wildfond
12 Wacholderbeeren
200 ml Sahne
3 Essl. Preiselbeeren
3 Essl. Geschlagene Sahne
1 Essl. Petersilie grob gehackt

Zubereitung

Das Rehfleisch in grobe Wiirfel
schneiden und in eine Schiissel mit
Deckel geben. Das geschilte und
gewiirfelte Gemiise, die Gewiirze und
den Rotwein dazugeben. Die Schiissel
mit dem Deckel verschlieBen und das
Fleisch darin am besten iiber Nacht
marinieren. Auf einem Sieb abschiitten
und das Fleisch trockentupfen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen
und das Fleisch darin gleichmiBig braun
anbraten. Johannisbeergelee und
Sojasauce zugeben. Das eingelegte
Gemiise mitbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, die Kriuter aus der Marinade
zufiigen und mit dem Rotweinfond auf-
gieBen. 1/2 1 Wildfond zugieBen und das
Ganze im offenen Topf langsam kochen.
Wenn das Fleisch gar ist, aus der Sauce
nehmen und in einen separaten Topf
geben. Die Fliissigkeit mit dem Gemiise
durch ein feines Sieb passieren und
nochmals etwas einkochen lassen.

Die Wacholderbeeren mahlen und in der heilen Pfanne rosten. Mit der Sahne
auffiillen, etwa um die Hilfte einkochen lassen, abseihen und zu der passierten Sauce
geben. Das Fleisch in die Sauce geben und noch leicht kocheln lassen. Kurz vor dem
Servieren die Preiselbeeren, geschlagene Sahne und Petersilie unterheben.
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Rehkeuele in Portwein mit Speckbirnen

Zutaten
Rehkeule (ca.2-3 kg)
5 Wachholderbeeren
1 Prise Nelken gemahlen
Salz
Pfeffer a.d.Miihle

50 Gramm Butterschmalz
2 groB. Petersilienwurzel
5 Lorbeerblatter
2 klein. Zweige Rosmarin
1/2 Bund Thymian
1/4 Ltr. Briihe
1/4 Ltr. Portwein
1 kg Kleine Kochbirnen
300 Gramm Friihstiicksspeck (Bacon)
3 Essl. Dunkler Soflenbinder

Zubereitung

Rehkeule hiuten. Wachholderbeeren zerdriicken. Keule mit Wachholderbeeren,
Nelkenpulver, Salz und Pfeffer einreiben. In einen Briter legen.

Heifes Butterschmalz iiber das Fleisch gielen, damit sich die Poren schlieB3en.
Gewiirfelte Petersilienwurzel, Kriuter, Brithe und Portwein in den Briter geben. Im
vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 2 Stunden braten.

Geschilte Birnen mit je 1 Speckscheibe umwickeln, rundherum braun anbraten. 3
Scheiben Speck extra braten. Auf die Rehkeule legen. Bratensud piirieren, aufkochen,
mit SoBenbinder andicken. Nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Nelken
abschmecken.
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Rehkeule

Zutaten
1
3
150 Gramm
150 Gramm
100  Gramm
50 Gramm
12 Ltr.
Zubereitung

Keule waschen und trockentupfen. Wiirzen, in gefettetem Briter anbraten und mit
etwas Wein abloschen. In den auf 180 o C vorgeheizten Ofen schieben und immer

Rehkeule

Salz, Pfeffer, Muskat
Kiimmel
Wacholderbeeren
Lorbeerblitter
Sellerie

Karotten
Zwiebeln

Lauch

Rotwein

Sahne
Preiselbeeren

wieder mit Wein begief3en.

Nach einer Stunde kleingeschnittenes Gemiise, Lorbeerblitter und Wacholderbeeren
zugeben. Noch eine Stunde im Ofen lassen. Sofle abpassieren, binden und mit Sahne
und Preiselbeeren verfeinern.

193



Rehkeule 99

Zutaten

750 Gramm Rehkeule
====FUR DIE
BEIZE====

1/2  Tasse Essig

1/2 Tasse Wasser

1 Nelke
1 Lorbeerblatt
1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
===7UM BRATEN=====

4 Essl. Butterschmalz
1/2  Tasse Sauerrahm
172 Zitrone den Saft
1  Essl. Mehl
1/2  Tasse Rotwein

Zubereitung

Essig, Wasser und Gewiirze aufkochen und iiber das zugerichtete Fleischstiick giefen.
Zugedeckt einige Tage bei 6fteren Wenden beizen. Das abgetrocknete Fleisch im
heien Schmalz allseitig anbraten, mit der Beize abldschen, Zwiebeln beifiigen.
Zugedeckt unter hiufigem Begielen und Wenden Weichdiinsten. Zuletzt aufgedeckt
im Fett knusprig braten. Auf heifler Platte anrichten. Aus dem Bratensatz, Mehl,
Wasser, Rahm und Wein eine Sauce bereiten.

Beigabe: Spitzle und Preiselbeeren oder Blaukraut.
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Rehkeule auf Bohnengemdse mit
Petersil-Nudeln

Zutaten
1
172  Teel.
1 Prise
Etwas
1
2
172
12 Essl.
1/2
100 Gramm
1
1 Essl.
200 Gramm
1 Schuss

Rehkeule

Salz

Pfeffer

Wacholder geschrotet
Senfkorner

Ingwer

Ol oder Schmalz
Karotte, 1 gelbe Riibe
Zwiebeln
Knoblauchzehe
Petersilie
Tomatenmark
Wildfond

Maizena
Bohnengemiise:
Prinzessbohnen
Zwiebel

Butter
Paradeiswiirfel

Gemiisefond (Kochwasser
der

Prinzessbohnen)
Petersil-Nudeln:
Petersilie

Ei, 3 Eidotter
Mineralwasser
Mehl

Olivenol

Salz

Butter zum Schwenken
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Rehkeule mit den Gewiirzen
einreiben. In einer Schmorpfanne Ol
oder Schmalz erhitzen. Darin die
Rehkeule von beiden Seiten scharf
anbraten und ins 220° C heifle Backrohr
stellen. Nach einer 2 Stunde das
Gemiise geschnitten dazugeben. Nach
einer weiteren Stunde Tomatenmark in
die Pfanne geben und die Temperatur
auf 180° C reduzieren. Etwas Wasser
oder Wildfond oder Suppe angieen und
eine Alufolie iiber das Fleisch legen.
Noch eine weitere Stunde unter
standigem iibergieBen fertigschmoren.
Prinzef3bohnen in Salzwasser
blanchieren, eiskalt abschrecken und
schréig halbieren. Zwiebel kleinwiirfelig
schneiden, in etwas Butter anschwitzen,
die Paradeiswiirfel und die Bohnen
dazugeben, mit dem Gemiisefond
untergieBen und ca. 5 Min. diinsten
lassen. Wiirzen und bis zum Anrichten
beiseite stellen. Fiir die Petersil-Nudeln
Petersilie, Ei, Dotter und Mineralwasser
in der Mulinette fein mixen. Gemeinsam
mit Mehl, Olivenol und etwas Salz zu
einem geschmeidigen griinen Teig
verarbeiten. ¥2 Stunde rasten lassen, zu
Teigplatten ausrollen und in 2 mm breite
Nudeln schneiden. Diese in Salzwasser
ca. 2 Min. kochen lassen, herausnehmen
und in Butter schwenken. Vor dem
Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Rehkeule aus dem Backrohr nehmen

und ausldsen. Den Saft durch ein Sieb seihen, um ein Drittel einkochen und mit etwas
Maizena abbinden. Das ausgeloste Fleisch in Scheiben schneiden, auf einen Teller
legen, mit Saft tibergieBen und mit Bohnengemiise und Petersil-Nudeln anrichten.
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Rehkeule aus dem Rémertopf

Zutaten
1,2 kg Rehkeule
400 ml Rotwein
200 ml Roter Portwein
1 Essl. Honig
300 Gramm Backpflaumen
2 Getrocknete Chilischoten
4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblitter
10 Wacholderbeeren
5 Pimentkorner
20 Weille Pfefferkorner
2 Zweige Rosmarin
4 Rote Zwiebeln
Salz und weiBer Pfeffer
100 Gramm Butter
1 Moéhre
1 Petersilienwurzel
150 Gramm Durchwachsener Speck
2 Essl. Preiselbeeren aus dem Glas
100 ml Sahne
Zubereitung

Rehkeule mit allen Zutaten fiir die Marinade in eine abgedeckte Schiissel geben und
im Kiihlschrank bis 2 Tage marinieren.

Herausnehmen, trockentupfen, salzen, pfeffern und in aufschiumender Butter
anbraten. Mohre und Petersilienwurzel schilen und ldangs vierteln, mit der Hilfte der
Zwiebeln und Backpflaumen aus der Marinade, sowie 100 g Speck in den Romertopf
geben. Angebratene Rehkeule auflegen, etwas Marinade angieBen. Romertopf
schlieBen und in den kalten Ofen schieben. Bei 180 Grad 1-1,5 Std. garen.

In der Zwischenzeit den restlichen Speck in einem Topf anschwitzen, restliche
Zwiebeln und Backpflaumen gut abgetropft zugeben und nach und nach mit Marinade
aufgieBen. Zum Schluss die Preiselbeeren und die Sahne mit aufkochen, die Sauce
durch ein Sieb passieren.

Die fertig gegarte Rehkeule 10 Minuten ruhen lassen, aufschneiden und mit den
mitgegarten Gemiisen sowie der Sauce servieren.

Tipp:

Der Romertopf muss mindestens 2 Std. in kaltem Wasser eingeweicht werden.
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Rehkeule Elsdssisch

Zutaten

1 kg
1 mittl
2
100 Gramm
2  Essl
2 Essl
700 ml
1 klein
1/2  Bund
3
400 ml
2 Teel
1/2  Teel
10 ml
1,2 kg
1  Essl
1 Essl.

===FUR DIE

Wildknochen

. Zwiebel

Mohren
Sellerie (Knolle)

. Erdnusslol
. Mehl

Rotwein

in. Lauchstange

Petersilie
Thymianzweige
Wildfond

. Himbeergelee
. Senf

Cognac

Salz

Pfeffer

===FUR DIE
REHKEULE====
Rehkeule
Erdnussol

Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung
Zubereitung der Sauce

Rosten Sie Wildknochen mit
kleingeschnittenen Zwiebel, Mohren,
Sellerie in wenig Ol in einem Briiter an.
Dabei wenden Sie die Knochen und das
Gemiise mehrfach. Wenn alles schon
gebriunt ist, geben Sie das Mehl dariiber
und rosten noch mal ca. 5 Minuten
weiter unter stindigem Wenden. Dann
geben Sie den Rotwein, Lauch, Petersilie
und Thymian zu und kochen alles auf
und lassen alles 2 bis 3 Stunden leicht
kocheln.

Danach gieflen Sie alles durch ein Sieb
und die Fliissigkeit wieder in den Briter,
gieBen Wildfond dazu, rithren
Himbeergelee mit dem Schneebesen ein
und kochen dann alles auf 1/3 Liter ein.
Zum Schluss riihren Sie Senf und
Cognac dazu und schmecken mit Salz
und Pfeffer ab. Evtl. binden Sie die
Sauce noch, indem Sie etwas Mehl mit
der gleichen Menge Butter zu einer Paste
verkneten und diese dann unter

stindigem Riihren in die kochende Sauce geben. Zubereitung der Rehkeule

Braten Sie die Rehkeule in einer Mischung aus Ol und Butter von allen Seiten in der
Pfanne an. Dann reiben Sie diese mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer ein und
geben sie fiir 25 - 30 Minuten pro Kilo Fleisch in den 230 Grad heif3en Ofen (Die
Keule ist gut, wenn der Knochen gut warm ist). Danach decken Sie die Keule mit
Alufolie ab und lassen sie noch ca. 5 Minuten im ausgeschalteten und leicht
gedffneten Backofen ruhen.
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Rehkeule

Zutaten

1 Rehkeule
1 Tasse Essig
1  Tasse Wasser
Fetter Speck, gerdauchert

Zum Spicken
Salz
Pfeffer
80 Gramm Butter
1 Brotkante, dunkel

Wildglace, selbstgemacht
1/4 Ltr. Schmand
1/4 Ltr. Schlagsahne

Zubereitung

Die Keule am Abend vorher in einen Essiglappen wickeln und iiber Nacht
durchziehen lassen (Essig: Wasser 1:1 in eine Schale geben, ein Tuch ausgebreitet
hineinlegen, das Rehfleisch darauflegen und das Tuch driiberschlagen, das Ganze
einmal drehen, damit alle Seiten befeuchtet sind). Sollte das Wild eingefroren sein,
genauso verfahren und gefroren einwickeln, es taut dann iiber Nacht auf. Fleisch
abtropfen, gut (!) enthduten und ausbeinen. Den Speck in Streifen schneiden, in einem
Gemisch aus Salz und Pfeffer wenden und das Fleisch damit spicken. Das Fleisch
auflen gut salzen und pfeffern. Die Butter in einem Briter erhitzen, das Fleisch
hineinlegen, mit der heilen Butter iibergielen und in den auf 2250C vorgeheizten
Backofen auf die mittlere Schiene schieben. Die Temperatur nach 15 Minuten auf
180-2000C reduzieren. Wihrend des Bratens immer wieder begielen. Wenn die
Butter gut gebriunt ist, nach und nach die Wildglace zugieBen. Es muss ein sehr
dunkler Bratensatz entstehen. 1/4 Stunde vor Ende der Bratzeit das Schmand-Sahne-
Gemisch in 2 Portionen zugeben, so dass eine schon braune Sahnesauce entsteht.
Gesamtbratdauer 1 1/4 bis 1 1/2 Stunden, je nach Grofe der Keule. Die Rehkeule mit
Spétzle und Apfelrotkraut servieren.
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Rehkeule I

Zutaten
1
3
150 Gramm
150 Gramm
100  Gramm
50 Gramm
12 Ltr.
Zubereitung

Keule waschen und trockentupfen. Wiirzen, in gefettetem Briter anbraten und mit
etwas Wein abloschen. In den auf 180 °C vorgeheizten Ofen schieben und immer

Rehkeule

Salz, Pfeffer, Muskat
Kiimmel
Wacholderbeeren
Lorbeerblitter
Sellerie

Karotten
Zwiebeln

Lauch

Rotwein

Sahne
Preiselbeeren

wieder mit Wein begief3en.

Nach einer Stunde kleingeschnittenes Gemiise, Lorbeerblitter und Wacholderbeeren
zugeben. Noch eine Stunde im Ofen lassen. Sofle abpassieren, binden und mit Sahne
und Preiselbeeren verfeinern.
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Rehkeule IT

Zutaten

750 Gramm Rehschlegel

====FUR DIE
BEIZE====
172 Tass. Essig
172 Tags. Wasser
1 Nelke
1 Lorbeerblatt
1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
====7UM BRATEN====
4 Essl. Butterschmalz
172 Tags. Sauerrahm
172 Zitrone den Saft
1  Essl. Mehl
172 Tags. Rotwein
Zubereitung

Essig, Wasser und Gewiirze aufkochen und iiber das zugerichtete Fleischstiick giefen.
Zugedeckt einige Tage bei 6fteren Wenden beizen. Das abgetrocknete Fleisch im
heien Schmalz allseitig anbraten, mit der Beize abloschen, Zwiebeln beifiigen.
Zugedeckt unter hiufigem Begielen und Wenden Weichdiinsten. Zuletzt aufgedeckt
im Fett knusprig braten. Auf heifler Platte anrichten. Aus dem Bratensatz, Mehl,
Wasser, Rahm und Wein eine Sauce bereiten.

Beigabe: Spitzle und Preiselbeeren oder Blaukraut.
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Rehkeule im Salzteig Gebacken mit
Tannenzweigen und Hagebutte

Zutaten
MARINADE FUR DIE
REHKEULE
1 Ltr. Buttermilch
1 Zwiebel
1 klein. Lauchstange
1 Karotte
1/4 Sellerie
172 Orange, in 2 cm grofle
Wiirfel
Geschnitten
2 Nelken
10 Pimentkorner
6 Wacholderbeeren
1 Thymianzweig
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Kerbel
1 Zweig Petersilie
1 Tannenzweig
30 ml Gin
30 ml Cointreau
FLEISCH
600 Gramm Rehkeule, ausgeldst und
Pariert
250 Gramm Griiner Speck
SALZTEIG
500 Gramm Salz
500 Gramm Mehl
2 Eier
1/4 Ltr. Wasser
100 ml Milch
2 Eigelb
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GEMUSESTREIFEN
50 Gramm Lauch
50 Gramm Karotten
50 Gramm Sellerie

ROSENKOHL-
KAROTTENGEMUSE

500 Gramm Rosenkohl
2 Bund Karotten mit Griin
40 Gramm Butter, gebriunt
20 Gramm Butter
Pfeffer, Salz
Zucker

HAGENBUTTENMARK
1 kg Hagenbutten
2 Ltr. Weilwein
600 Gramm Zucker

2 Zitronen, Saft

1 Zimtstange

5 Nelken
Zubereitung

Fiir die Marinade alle Zutaten gut mischen und die Rehkeulenstiicke darin einlegen.
Das Ganze 2 Tage ziehen lassen.

Fiir den Salzteig Salz, Mehl, 2 Eier und das Wasser zu einem Teig verarbeiten und
glatt kneten. Milch und 2 Eigelb verquirlen um den Teig spiter zu bestreichen.

Die Gemiisestreifen in kochendem Wasser kurz blanchieren, danach abschrecken.

Die Fleischstiicke aus der Marinade nehmen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. In
einer Pfanne mit etwas Olivendl ringsum kurz und heif} anbraten. Nicht salzen!
Herausnehmen und auf einem Gitter etwas ruhen lassen.

Den Salzteig durchkneten und mit Mehl zu zwei ca. 1,5 cm dicken Platten ausrollen.
Eine Platte auf ein geoltes und mit Mehl bestdubtes Blech geben. Die Hilfte des in
diinne Scheiben geschnittenen griinen Speckes moglichst oval auflegen. Darauf ein
Bett von Gemiisestreifen geben und die Gewiirze und Kréuter. Das Fleischstiick
auflegen und mit dem restlichen Speck bedecken. Den Rand der Teigplatte mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Die zweite Teigblatte vorsichtig dariiber legen und
ringsum andriicken. Mit dem Teigridchen oval ausschneiden, dabei einen 4 cm
breiten Rand stehen lassen. Den Salzteig bestreichen, wer erst am Tisch die Salzkruste
entfernt kann zur Dekoration noch mit dem restlichen Teig ausgarnieren (Rosen,
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Blitter oder dhnliches formen).

Die Garnituren ebenfalls bestreichen und die Salzkruste im vorgeheizten Backofen bei
200-220 Grand ca. 18-20 Minuten ausbacken. Danach einige Minuten ruhen lassen,
dann den Salzteig entfernen. Dieser wird nicht mitgegessen.

Fiir das Gemiise Rosenkohl und Karotten putzen und schilen. Karotten blanchieren
und mit Wasser, Zucker und Salz glacieren. Rosenkohl ebenfalls blanchieren,
abschrecken und in Butter andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir das Hagebuttenkompott die geputzte Hagebutten halbieren, mit Weilwein
bedecken, Zucker zugeben und iiber Nacht stehen lassen. Hagebutten ca. 30 Minuten
kochen, bis sie ganz weich sind. Leicht piirieren, die Kerne dabei aber nicht kaputt
machen und durch ein feines Sieb streichen. Nun die Hagebuttensauce mit dem
Zitronensaft, der Zimtstange und den Nelken zur gewiinschten Konsistenz einkochen
und abschmecken.

Die Rehkeule in feine Scheiben auftranchieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Bratensaft nappieren. Rosenkohl, Karotten und Hagebuttenmark dazu anrichten.
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Rehkeule in Honig-Balsamicosauce mit

Kdrbis-Ravioli

Zutaten
REH
1  klein. Rehkeule
(vom Metzger portionieren
Lassen)
250 ml Wildfond
3 Essl. Honig
20 ml Balsamico-Essig
RAVIOLI-FULLUNG
1 Schalotte
50 Gramm Butter
2 Essl. Estragonessig
500 Gramm Muskatkiirbis
1 Teel. Nelken
3 Lorbeerblitter
1 Teel. Kiimmel
2 Knoblauchzehen
10 Weille Pfefferkorner
RAVIOLI
170 Gramm Mehl
80 Gramm Grief
4 Eier

Zubereitung

Fiir die Ravioli-Fiillung eine klein
geschnittene Schalotte in der Butter
anschwitzen, das grob geraspelte
Kiirbisfleisch dazugeben und mit einem
Essloffel Honig sowie dem
Estragonessig wiirzen. Die restlichen
Gewiirze (Kiimmel, Lorbeer,
Pfefferkorner, Nelken und
Knoblauchzehen) in ein kleines
Baumwolltuch geben, mit Kiichengarn
zubinden, zu dem Kiirbis geben, kurz
mitgaren und abkiihlen lassen.

Fiir den Ravioliteig Mehl, Grief3 und
zwei Eigelb sowie ein ganzes Ei mit
einer Prise Salz gut verkneten (evtl.
etwas Wasser zugeben). Eine halbe
Stunde ruhen lassen und durch die
Nudelmaschine drehen, so dass ein
diinner, ca. 13cm breiter Teigstreifen
entsteht. Diesen mit einem verquirlten Ei
einpinseln und mittig im Abstand von 8
cm jeweils einen Essloffel von der
Kiirbisfiillung platzieren. Anschliefend
den Teigstreifen zuklappen und die

Ravioli ausstechen. Die Rénder andriicken und in sprudelndem Salzwasser zwei

Minuten kochen.

Das gesalzene und gepfefferte Fleisch in einer Pfanne anbraten und im Ofen bei 200

Grad ca. 5 Minuten weiter garen.

Den Wildfond auf 1/5 einkochen und mit 2 EL Honig und dem Balsamessig sowie
Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell mit etwas So3enbinder abbinden.

Tipp: Die Kiirbis-Ravioli kénnen Sie hervorragend einfrieren und bei Bedarf in
gefrorenem Zustand ins kochende Wasser fiir knapp 5 Minuten geben.
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Rehkeule in Koriandersauce

Zutaten

1 Rehkeule (1,5 kg)

2 Essl. Gemahlener Koriander

2 Essl. Ol und etwas fiir die Form
Salz
Pfeffer aus der Miihle

2 grof}. Diinne Speckscheiben (ca

100 g)
3 Zwiebeln

125 ml Wildfond
1/4  Ltr. SuBe Sahne

Zubereitung

Rehkeule mit gemahlenem Koriander kriiftig einreiben, mit Ol bestreichen und
abgedeckt iiber Nacht kalt stellen. Am nichsten Tag den Backofen auf 250 Grad (Gas
Stufe 5-6) vorheizen. Die Keule mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine grof3e feuerfeste
Form mit Ol ausfetten, die Keule hineinlegen, mit Speckscheiben belegen. Die
Zwiebeln pellen und grob zerteilen, um die Keulen legen. In den vorgeheizten
Backofen schieben, 50 Minuten garen lassen. Wenn sich Roststoffe bilden, nach und
nach den Wildfond zugieBen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Sahne zugiefen
und gut mit dem Bratfond verriihren. Die gegarte Rehkeule aus der Form nehmen und
warm stellen. Die Roststoffe 16sen, die Sauce durch ein Sieb in einen Topf umgieflen,
etwas einkochen lasen. Abschmecken, evtl. noch etwas Koriander dazugeben. Die
Keule aufschneiden, auf vorgewidrmter Platte anrichten, Sauce und Maisplidtzchen
extra dazureichen. Dazu passt aulerdem ein frischer Salat.
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Rehkeule in Pfeffersauce

Zutaten
1 kg Ausgeldste Rehkeule oder
Blatt Zubereitung
150 Gramm Riucherspeck )
100 Gramm Fett Die Rehkeule hiuten, waschen,

abtrocknen und mit Speck spicken. Mit

150 Gramm  Suppengriin Salz und etwas mehr Pfeffer als

1 Zwiebel gewohnlich einreiben. Aus dem in
1 Knoblauchzehe Scheiben geschnittenen Suppengriin und
200 ml Weillwein der Zwiebel in einer Pfanne eine
Tomatenmark Unterlage bereiten und das Fleisch
Zitrone darauflegen. Lorbeerblatt, den
Mehl zerdriickten Knoblauch, einige grob
gestoflene Pfefferkorner und etwas
Pfefferkorner Thymian hinzufiigen. Die
Senf Speckschwarte und die Haut, die
Thymian zerkleinerten Knochen und Pilzstiele
Lorbeerblatt dazulegen, mit zerlassenem Fett
50 Gramm Butter iibergieBen und in heiler Rohre 15-20

Minuten anbrdunen. Danach das Fleisch
in einen anderen Topf legen. Das
Suppengriin mit Mehl bestduben und bei
mifBiger Hitze unter stindigem Riihren anrosten. Dann mit einem Essloffel
Tomatenmark vermischen und kurz weiterrosten, mit dem Wein und 0,1-0,2 1
kréftiger Fleischbriihe auflassen, rasch glattrithren und ca. 20-25 Minuten kochen, auf
das Fleisch gie3en, mit etwas abgeriebener Zitronenschale abschmecken und
zugedeckt bei mifBiger Hitze weich schmoren. Danach das Fleisch herausnehmen, in
die Sauce 1-2 Loffel Johannisbeermarmelade und Zitronensaft rithren, einige grob
gestoflene Pfefferkorner hinzufiigen, gut durchkochen und durch ein feines Sieb
seihen (nicht passieren !). Zum Schluss mit einem Schneebesen die Butterflocken und
nach Belieben einen Mokkaloffel Senf untermischen und heif3 servieren. Auf einer
vorgewirmten Platte die in Scheiben geschnittene Rehkeule anrichten, mit einem Teil
der Sauce iibergielen, den Rest gesondert in einer Schale reichen.

Johannisbeermarmelade
Magere Fleischbriihe

Beilagen: Pilzreis oder gediinsteter Reis. Die Pfeffersauce soll kurz, aber nicht dick
sein. Beim Anrichten nach Belieben mit etwas Pfeffer bestreuen.
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Rehkeule in Portwein mit Speckbirnen

Zutaten
1
5
1 Prise
50 Gramm
2 groB.
5
2 klein.
172 Bund
1/4 Ltr.
1/4 Ltr.
1 kg
300 Gramm
3 Essl.
Zubereitung

Rehkeule hiuten. Wachholderbeeren zerdriicken. Keule mit Wachholderbeeren,
Nelkenpulver, Salz und Pfeffer einreiben. In einen Briter legen.

Heifes Butterschmalz iiber das Fleisch gielen, damit sich die Poren schlieB3en.

Rehkeule (ca.2-3 kg)
Wachholderbeeren
Nelken gemahlen
Salz

Pfeffer aus der Miihle
Butterschmalz
Petersilienwurzel
Lorbeerblitter
Zweige Rosmarin
Thymian

Briihe

Portwein

Kleine Kochbirnen

Friihstiicksspeck (Bacon)

Dunkler So3enbinder

Gewiirfelte Petersilienwurzel, Kriuter, Brithe und Portwein in den Briter geben. Im

vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 2 Stunden braten.

Geschilte Birnen mit je 1 Speckscheibe umwickeln, rundherum braun anbraten. 3

Scheiben Speck extra braten. Auf die Rehkeule legen. Bratensud piirieren, aufkochen,
mit SoBenbinder andicken. Nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Nelken

abschmecken.
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Rehkeule in Rahmsauce

Zutaten
1172 kg Rehkeule ausgelost
100 Gramm Gerducherter Speck zum

Spicken
50 Gramm Butterschmalz
100 Gramm Zwiebeln gewiirfelt
100 Gramm Karotten gewiirfelt
50 Gramm Sellerie gewiirfelt

2 Tomaten gewiirfelt
6 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter

10 Pfefferkorner

172 Teel. Thymian
Salz, Pfeffer
200 ml Trockener Rotwein
50 Gramm Mehl
112 Ltr. Wasser
200 ml Siile Sahne

Zubereitung

Die Rehkeule mit dem in feine Streifen geschnittenen Riucherspeck rundum spicken,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Brattopf das Butterschmalz erhitzen und die
Rehkeule darin von allen Seiten kriftig anbraten.

Das Gemiise und die Gewiirze dazugeben und schon goldbraun anschmoren lassen.
Mit dem Rotwein abldschen.

Die Rehkeule nun ca. 2 Stunden bei geschlossenem Topf auf dem Ofen schmoren
lassen und des ofteren etwas Wasser angie3en, so dass nichts anbrennen kann.
Nach dieser Zeit diirfte die Rehkeule weich sein. Sie wird aus dem Ofen genommen
und warmgestellt.

Den Schmorfond nun mit Mehl verriihren, soviel Wasser aufgie3en, dass Sie ca. 11
Fliissigkeit im Topf haben, und nun die Sauce etwa 20 Minuten kdcheln lassen.
Danach wird die Sauce durchpassiert, die Sahne untergeriihrt, mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt. Die Rehkeule in Scheiben schneiden, auf einer Platte anrichten, die
Sauce extra dazureichen und sofort servieren.

Als Beilagen passen: Semmelknodel, Spitzle, Nudeln, Preiselbeeren, Blaukraut und
Rosenkohl.

Das Rehfleisch wird nicht vorher gebeizt, da es sonst seinen feinen Geschmack
verliert.
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Rehkeule in Rotwein geschmort

Zutaten

1 kg Ausgeloste Rehkeule
150 Gramm Rdéucherspeck
100 Gramm Fett
150 Gramm Suppengriin
100  Gramm Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
200 ml Spanische Sof3e
300 ml Rotwein
50 ml Cognac
1 Essl. Tomatenmark
2 Apfelsinen
Preiselbeerkonfitiire
Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt
Thymian
Salz
Pfeffer

1 Prise Apfelsinenschale
Mehl

Zubereitung

Das Fleisch vom Knochen 16sen, zerteilen und sdubern. (Rehblatt kann ebenfalls
geschmort werden. Dieses wird vom Knochen geldst, zusammengerollt, mit diinnem
Bindfaden zusammengebunden und im weiteren wie Rehkeule verarbeitet.) Die
Stiicke gut waschen, das Wasser abtropfen lassen und abtrocknen. Mit Speckstreifen
spicken, salzen und mit Pfeffer einreiben. In wenig Fett von allen Seiten anbridunen.
Die Stiicke locker nebeneinander in einen Schmortopf legen. Im Fett die Zwiebeln
und das in Scheiben geschnittene Suppengriin anrdsten, den zerdriickten und
feingehackten Knoblauch, den grob zerstolenen Pfeffer, das Lorbeerblatt, eine
Messerspitze Apfelsinenschale, Thymian und Speckschwarte dazugeben, kurz
weiterrdsten, mit Mehl bestduben und zusammen unter stindigem Riihren einige
Minuten weiterbrdunen, mit Rotwein auflassen und rasch glattrithren. Salzen,
Tomatenmark und die spanische Sof3e hinzufiigen. Die So8e nach Belieben mit etwas
Apfelsinenschale, einen Teeloffel Preiselbeer- oder Johannisbeerkonfitiire
abschmecken. Gut vermischen, aufkochen lassen und iiber die vorgebratene Rehkeule
gieBBen. Zugedeckt bei méBiger Hitze oder in mittelheiler Rohre schmoren. Von Zeit
zu Zeit das Fleisch wenden, damit es gleichmifig weich wird. Wenn der Bratensatz
zu dick ist, mit ein wenig Rotwein auflassen, dabei darauf achten, dass die Sof3e nicht
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zu diinn wird. Die weich gewordene Keule in einen anderen Topf legen. Die Sof3e
nach Bedarf salzen, etwas Cognac hinzugieBen und durch ein feines Sieb seien (nicht
passieren!). Ein wenig von der fertigen SoB3e iiber das Fleisch gieen, zugedeckt bei
mifBiger Hitze oder iiber Dampf bis zum Servieren warm halten. Die fertige Sof3e
muss halbdick und dunkelbraun sein. Die Arbeitszeit so einteilen, dass die Rehkeule
unmittelbar vor dem Anrichten fertig ist. Sofort hei3 servieren. Beilagen: Pommes
frites oder Kartoffelkrapfen, gediinsteter Reis oder Pilzreis. Mit einem Teil der
Beilagen den Braten garnieren, den Rest gesondert in einer Schiissel reichen. Jedes
Fleischstiick mit einer Apfelsinenscheibe belegen, die in der Mitte mit einem
Mokkaloffel Preiselbeerkonfitiire oder einer entkernten siilen oder sauren Kirsche
garniert ist. Rehkeule in Rotwein geschmort gehort zu den erlesenen
Wildbretdelikatessen.

Hiufige Fehler bei der Zubereitung: - Die Sofe ist zu siif3. Wildbret vertrigt einen
gewissen siilen Geschmack, doch darf er nicht dominieren.

- Manchmal ist die Sof3e farblos, nicht braun genug. Die SoBe erhélt ihre braune Farbe
vom Rehfleisch und durch das richtig gerostete Gemiise, das Tomatenmark, den
Rotwein und das lange Diinsten. Die Sof3e muss schokoladen- braun und vollig glatt
sein. Vor dem Anrichten konnen Butterflocken mit einem Schneebesen darin verriihrt
werden. Nach dem selben Rezept kann auch Hirschkeule zubereitet werden.
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Rehkeule in Wacholderrahm

Zutaten
1 Rehkeule
80 Gramm Speck, fett
100 Gramm Wurzelgemiise (Sellerie
Mohren, Zwiebeln)
20 Gramm Tomatenmark
100 ml Saure Sahne
200 ml Rotwein
3 Essl. Preiselbeeren
1 Zitrone, unbehandelt
10 Wacholderbeeren, zerdriickt
10 Pfefferkorner
1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
1 Lorbeerblatt
Kalte Butterflockchen zum
Binden
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Die Rehkeule enthduten und am Rohrenknochen etwas 16sen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit gehackten Wacholderbeeren einreiben. Das Wurzelgemiise putzen
und grob wiirfeln. Die Zitrone waschen und samt Schale in 1 cm grofle Wiirfel

schneiden. In einer Pfanne den Speck auslassen und die Rehkeule darin anbraten. Das

gewiirfelte Wurzelgemiise und Tomatenmark zugeben und anrosten. Mit Rotwein
abloschen und Sahne, restlichen Wacholder, Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt,

Pfefferkérner und die Zitronenwiirfel zugeben. Die Pfanne in den Ofen geben und die

Rehkeule bei 180 Grad ca. 50 Minuten schmoren. AnschlieBend die entstandene

Sauce passieren. Mit Butterflockchen binden und die Preiselbeeren untermischen. Als
Beilage passen gut Spétzle oder Nudeln.
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Rehkeule mit Apfelsofe

Zutaten
1 Zwiebel
125 ml Essig

1/4 Ltr. Wasser
1/4 Ltr. Rotwein

1 Lorbeerblatt
2 Nelken
10 Wacholderbeeren
5 Pfefferkorner
1 Rehkeule (etwa 2 kg)
1 Teel. Gemahlener Ingwer
172 Teel. Pfeffer
Salz
100 Gramm Fetter Speck in diinnen
Scheiben
125 ml Rotwein
125 ml Wildfond
Mehl
1 grof}. Apfel
1 Teel. Zitronensaft
1 Teel. Zucker
3 Essl. Creéme fraiche

Zubereitung

Zwiebel in Scheiben schneiden. Essig, Wasser und Wein mit Zwiebel und Gewiirzen
aufkochen und abkiihlen lassen. Beize liber das Fleisch geben und zugedeckt 1 bis 2
Tage kiihl stellen. Keule herausnehmen, trockentupfen, mit Ingwer, Pfeffer und Salz
einreiben, mit Speckscheiben umwickeln und in einen Briter legen. 3 EL
durchgesiebte Beize und Rotwein dazugeben und das geschlossene Gefil in den
kalten Backofen setzen. E: unten. T: 250°C / 90 bis 120 Minuten, 10 Minuten O.
Braten herausnehmen und warm stellen. Bratenfond mit Wildfond auffiillen,
aufkochen, mit angeriihrtem Mehl binden. Apfel schilen, vierteln, Kerngehduse
entfernen, Apfel in die Sof3e raspeln. Mit Zitronensaft, Zucker und Créme fraiche
abschmecken und Sof3e getrennt zur Keule servieren. Beilage: Kroketten, Rotkohl.
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Rehkeule mit Gewiirz-Kirschsosse,
Blumenkoh/-Mousse und Steinpilz-
Crepes

Zutaten

1 klein.

Rehkeule ca. 1 kg
Ausgelost

Ol zum Braten

Salz, schwarzer Pfeffer

2 Frische Lorbeerblitter
STEINPILZ-CREPES
150 Gramm Mehl
4 Eier 2 Eigelb / 2 Volleier
125 ml Sahne
250 ml Milch
1 Essl. Ol
250 Gramm Kleine Steinpilze
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
GEWURZ-KIRSCHSOSSE
200 ml Stark eingekochter
Wildfond
(Glace), aus Rehknochen
1 Zwiebel
1 Stiick Sellerie
1  Teel. Tomatenmark
200 ml Wasser
500 ml Brauner Fond
20 Entsteinte Kirschen
Frisch oder eingeweckt
50 Gramm Zucker
100 ml Rotwein
1 Vanilleschote
1 Prise Five-Spice-Gewiirz

BLUMENKOHL-MOUSSE
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1 Blumenkohl
1 Prise Vitamin C
150 Gramm Creme fraiche

Zubereitung

Rehkeule vom Knochen 16sen. Knochen gut in Ol anrosten. Gemiise und Zwiebel in
kleine Wiirfel geschnitten beigeben und weiterrdsten. Tomatenmark dazu, ebenfalls
mitrosten. Zweimal mit je 100 ml Wasser abloschen und vollstindig reduzieren
lassen. Mit dem braunen Fond auffiillen, 45 Minuten kocheln lassen.

Rehkeulenstiicke anbraten, wiirzen und 8 Minuten bei 200 Grad im Backofen garen.
Die Rehkeulenstiicke 10 Minuten an warmem Ort (unter Alufolie) ruhen lassen.

Fiir die Mousse den Blumenkohl putzen und kleinschneiden. Mit Vitamin C ca. 8
Minuten weichkochen. Abschiitten und in einem Kiichentuch ausdriicken. Creme
fraiche in den Mixer geben und mit dem Blumenkohl piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Fiir die Crepes Milch und Sahne langsam mit einem Holzloffel in das
Mehl riihren. Eigelbe beigeben und das Eiweifl aufheben. Den Teig mindestens 15
Minuten ruhen lassen.

Die Sofe passieren und zur Glace (sirupartige Konsistenz) reduzieren. Zucker
karamelisieren, mit Rotwein abloschen, Gewiirze und Vanille beigeben und
reduzieren (ca. 3 Min.). Glace zufiigen und Konsistenz geben lassen, entsteinte
Kirschen untermengen. Geputzte Steinpilze in Scheiben schneiden. Den Crepe-Teig
passieren, Eiweil} mit etwas Salz steif schlagen und unter die Masse heben und mit
Salz, Pfeffer, Muskat, abschmecken.

Ausstechringe (5-7 cm Durchmesser) in eine heifle, geolte Pfanne setzen. Steinpilze
hineingeben. Ein wenig Crepe-Teig driibergieen und ausbacken. (Pro Portion und
Teller etwa drei Crepes).

Anrichten: Blumenkohl - Mousse abwechselnd mit den Crepes schichten.

Rehkeulenstiicke gegen die Faser (!) tranchieren, saucieren und Kirschen anlegen. Als
Garnitur noch die Vanilleschote zu der Sof3e geben.
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Rehkeule mit Ingwer

Zutaten
1 Rehkeule ohne Knochen,
600-800g

1 Ltr. Wasser
172
1/4 Ltr. Weinessig

1 Lobeerblatt

5 Pfefferkorner

5 Wacholderbeeren

1 Teel. Ingwer

Frisch gerieben
1 groB8. Zwiebel
100 Gramm Speck, magerer
Salz
Pfeffer
Olivendol
1  Bund Suppengriin
2 Essl. Tomatenmark
1/4 Ltr. Wildfond
20 Gramm Weizenmehl
2 Essl. Sahne, saure

Zubereitung

Die gesduberte und gut gewaschene, von jeglicher Haut befreite Rehkeule in eine
Beize aus dem Wasser und dem Weinessig, den Gewiirzen und der geschilten,
geviertelten Zwiebel einlegen und zugedeckt 3 Tage stehen lassen.

Keule herausnehmen, abtrocknen und mit dem in Stifte geschnittenen Speck spicken,
salzen, pfeffern und in dem heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten.

Das gewaschene und kleingeschnittene Suppengriin hinzufiigen und nach etwa 15
Minuten mit dem mit dem Tomatenmark verriihrten Wildfond abloschen und
zugedeckt schmoren lassen. Nach insgesamt etwa 90 Minuten Schmorzeit das Fleisch
herausnehmen und warm stellen. Den Bratfond durch ein Sieb passieren und mit dem
in etwas Wasser glattgeriihrten Mehl binden, mit der saueren Sahne verfeinern.
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Rehkeule mit Kréauterkruste

Zutaten
1 kg Rehkeule ohne Knochen
2 Essl. Speiseol
Salz
Pfeffer
1 Scheibe Wei3brot
1 Eiweil
Thymianzweige
Rosmarinzweige
2 Essl.  Senf mittelscharf
400 ml Wildfond
100 ml Rotwein
Zubereitung

Keule waschen und trockentupfen. Ol erhitzen, das Fleisch drin rundherum anbraten,
dabei leicht mir Salz und Pfeffer wiirzen.

Weillbrot fein zerreiben. Eiweil3 steif schlagen. Kriuter waschen, trockentupfen,
hacken und mit Senf, Eiweifl und Wei3brotkriimeln vermischen.

Das gebratene Fleisch damit einstreichen und in eine feuerfeste Form geben.
Wildfond und Rotwein angieflen und alles im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad ca.

1 Stunde garziehen lassen.

Bratenfond anschlieend in einem Topf zum Kochen bringen, mit Salz, Pfeffer und
etwas Senf abschmecken und nach Wunsch mit Saucenbinder andicken.

Dazu schmecken Nudeln und mit Preiselbeeren gefiillte Bratipfel.
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Rehkeule mit Pfifferling-Rahmsauce

Zutaten

600 Gramm

200 Gramm
2
1  Bund
2

400 Gramm

600 ml
2 Klein.
20
500 Gramm
100 Gramm
200 ml
500 Gramm
250 ml

Suppengriin
Gemiisezwiebel
Knoblauchzehen
Thymian
Rehkeulen a 1,8 kg
Butter

Salz

WeiBer Pfeffer aus der
Miihle

Wasser
Lorbeerzweige
Wacholderbeeren
Pfifferlinge
Schalotten
WeiBlwein
Creme double
Schlagsahne
Cayennepfeffer

Zubereitung

Das Suppengriin waschen, putzen und
grob wiirfeln. Die Gemiisezwiebel und
den Knoblauch pellen und grob wiirfeln.
Alles auf einem tiefen Backblech
verteilen. Den Thymian dazulegen.

Von den Rehkeulen die dicke,
freiliegende Sehne abschneiden, die vom
Knochenende zum Fleisch fiihrt. Jede
Keule mit 80 g Butter einreiben, salzen
und pfeffern. Beide Keulen
nebeneinander auf das Backblech legen
und 600 ml Wasser zugieBen.

Die Keulen auf der 2. Einschubleiste von
unten bei 140 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) etwa 3 1/2 Stunden
garen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit

die Lorbeerzweige dazulegen. 125 g Butter mit den leicht zerdriickten
Wacholderbeeren mischen und auf den Keulen verteilen.

Inzwischen die Pfifferlinge putzen, kurz waschen und gut abtropfen lassen. Die
Schalotten pellen, fein wiirfeln und in 20 g Butter andiinsten. Mit dem Wein auffiillen
und so lange einkochen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Mit Creme double und
125 ml Sahne auffiillen und 2-3 Minuten leise kochen lassen. Die Sauce durch ein
feines Sieb giefen.

Die restliche Sahne steif schlagen. Die Pfifferlinge in der restlichen Butter bei starker
Hitze 2 Minuten braten, salzen und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Sauce
erhitzen, die Pilze und die geschlagene Sahne zugeben, kurz aufkochen lassen und
eventuell nachwiirzen.

Die Rehkeule mit den Lorbeerzweigen dekorieren und mit Pfifferling-Rahmsauce,

Schupfnudeln und Birnen-Rotkohl servieren
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Rehkeule nach Oma

Zutaten

1 Rehkeule
1 Tasse Essig
1  Tasse Wasser
Fetter Speck, gerdauchert

Zum Spicken
Salz
Pfeffer
80 Gramm Butter
1 Brotkante, dunkel

Wildglace, selbstgemacht
1/4 Ltr. Schmand
1/4 Ltr. Schlagsahne

Zubereitung

Die Keule am Abend vorher in einen Essiglappen wickeln und iiber Nacht
durchziehen lassen (Essig: Wasser 1:1 in eine Schale geben, ein Tuch ausgebreitet
hineinlegen, das Rehfleisch darauflegen und das Tuch driiberschlagen, das Ganze
einmal drehen, damit alle Seiten befeuchtet sind). Sollte das Wild eingefroren sein,
genauso verfahren und gefroren einwickeln, es taut dann iiber Nacht auf. Fleisch
abtropfen, gut (!) enthduten und ausbeinen. Den Speck in Streifen schneiden, in einem
Gemisch aus Salz und Pfeffer wenden und das Fleisch damit spicken. Das Fleisch
auflen gut salzen und pfeffern. Die Butter in einem Briter erhitzen, das Fleisch
hineinlegen, mit der heilen Butter iibergiefen und in den auf 225°C vorgeheizten
Backofen auf die mittlere Schiene schieben. Die Temperatur nach 15 Minuten auf
180-200°C reduzieren. Wihrend des Bratens immer wieder begielen. Wenn die
Butter gut gebriunt ist, nach und nach die Wildglace zugieBen. Es muss ein sehr
dunkler Bratensatz entstehen. 1/ 4 Stunde vor Ende der Bratzeit das Schmand-Sahne-
Gemisch in 2 Portionen zugeben, so dass eine schon braune Sahnesauce entsteht.
Gesamtbratdauer 1 1/4 bis 1 1/2 Stunden, je nach Grofe der Keule. Die Rehkeule mit
Spétzle und Apfelrotkraut servieren.

218



Rehkeulenschnitten in Wein

Zutaten

1  klein. Keule des Rehes oder
Riickens
Salz
Pfeffer
Mehl
01
Tomatenpliree
Wein

Zubereitung

Die hintere Keule des Rehes oder der Rehriicken werden unter mehrmaligem
Wechseln des Wassers griindlich abgewaschen. Danach schneidet man das Fleisch in
fingerdicke Scheiben, klopft es ein wenig, salzt und pfeffert. Die Scheiben werden in
Mehl gewilzt und in wenig, jedoch heiBem Ol von beiden Seiten kurzgebraten. Man
muss darauf achten, dass sie nicht trocken werden. Ist das Fleisch gebraten, wird es
auf eine vorgewérmte Platte gegeben. In den Bratensaft streut man ein wenig Mehl
gibt ein wenig Tomatenpiiree und einige Tropfen Wein dazu, kocht auf und gief3t es
iiber die auf die Platte geschichteten Fleischscheiben. Man reicht in Fett gebratene
Kartoffelkrokette dazu.

219



Rehmedaillons mit Ananas

Zutaten
4
20  Gramm
& Scheiben
125 ml
40 ml
Zubereitung

Rehmedaillons mit etwas Wildgewiirz einreiben. Butter in einer tiefen
Edelstahlpfanne (ca. 24 cm Durchmesser) bei mittlerer Energiestufe erhitzen und die
Rehmedaillons darin von beiden Seiten anbraten. Deckel auflegen, Hitze reduzieren
und ca. 5 Minuten braten. Herausnehmen und warmstellen. Hitzezufuhr erhGhen,
Ananasscheiben vierteln und leicht anbraten. Mit erwdrmtem Cognac iibergieen und
flambieren. Mit Ananassaft abloschen, Hitze reduzieren oder ganz abschalten und 2

Rehmedaillons aus der
Keule

(je ca. 125 g, 2 cm)
Wildgewiirz

Salz

Pfeffer

Butter

Ananas klein, aus der
Dose

Ananassaft

Weicher Cognac russisch
0

Spanisch)

bis 3 Minuten durchziehen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die warmgestellten Rehmedaillons

verteilen.
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Rehmedaillons mit Steinpilzen

Zutaten

200 Gramm Frische Steinpilze

1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
500 Gramm Rehmedaillons +/-
Salz

Schwarzer Pfeffer
25 Gramm Butter

100 ml WeiBwein
200 ml Wildfond
100 ml Rahm

1 Teel. Frische Rosmarinnadeln

Zubereitung

Die Steinpilze riisten und in Scheiben schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch
fein hacken.

Die Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. In wenig Butter wihrend ca. zwei
Minuten rosa braten. In Folie wickeln.

Die restliche Butter zum Bratensatz geben. Schalotten und Knoblauch andiinsten. Die
Steinpilze beifiigen und kurz, aber kriftig braten. Wiirzen und warm stellen.

Bratensatz mit Weilwein und Wildfond auflosen. Auf 1/3 der urspriinglichen Menge
einkochen lassen. Den Rahm beifiigen. Die Sauce mit dem feingeschnittenen
Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen. Uber die Medaillons gieBen und mit den
Steinpilzen umgeben.

Als Beilage passen Kriuterspitzli oder Nudeln.
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Rehndsschen in Kartoffelteig

Zutaten
4
2 Zweige
1 Zweig
1
50 ml
150 ml
250 ml
1
2
2
250 Gramm
40 Gramm
125 ml
125 Gramm
1 Teel
1

Rehniisschen

ODER

Andere Stiicke aus der
Keule zu je ca. 150-180g
Thymian

Rosmarin
Gemiisezwiebel

o)

Rotwein

Sahne

Salz

Pfeffer

Gewiirznelke
Pimentkorner zerstolen
Lorbeerblitter
====FUR DEN

Pellkartoffeln

Hefe

Lauwarmes Wasser
Mehl

Salz

Eigelb

Zubereitung

Die Kartoffeln am Vortag kochen, pellen
und kaltstellen.

Das Fleisch: Das Fleisch in einem Bréter
mit dem Ol anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und aus dem Briter
nehmen und warm stellen. Die Zwiebel
grob wiirfeln und in dem Briter glasig
diinsten. Thymian, Rosmarin und die
restlichen Gewiirze dazugeben,
nochmals kurz anschwitzen und mit dem
Rotwein abloschen. Das Fleisch wieder
beifiigen und das Ganze im auf ca. 170
Grad vorgeheizten Backofen garen.
(evtl. zwischendurch etwas Wasser
zugieflen) Wenn das Fleisch gar ist, aus
dem Briter nehmen und auskiihlen
lassen. Den Fond durchsieben, leicht
andicken und mit der Sahne verfeinern.

Der Teigmantel: Die Hefe mit dem
Wasser verrithren. Das Mehl in eine
Schiissel geben und in der Mitte eine
Kuhle bilden. Mit Salz bestreuen, die

angeriihrte Hefe dazugeben und zu einem Vorteig vermengen. Mit einem Tuch
abdecken und gehen lassen (ca. 15 bis 20 Minuten).

Die Kartoffeln durch eine Presse driicken und unter den Vorteig kneten. Ca. 30
Minuten an einer warmen Stelle gehen lassen.

Den Teig ausrollen, das Fleisch darin einpacken und 2 bis 3 kleine Locher

hineinstechen (da der Teig sonst reifit). Das Eigelb mit etwas Wasser anrithren und
den Teig damit bestreichen. Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad ca.
30 Minuten backen.
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Rehndsschen mit NuBSkruste auf
Maronenpdirre

Zutaten

80 Gramm
100 Gramm
80 Gramm

200 Gramm
20 Gramm
50 Gramm
10 ml

500 Gramm

300
100 ml
50 Gramm
1 Teel

ml

Geriebenes Weilbrot

Geriebene Niisse (Walniisse)

Butter
Salz
Pfeffer
Wacholder
Sternanis

Maronen ohne Schale
Zucker

Butter

Weinbrand oder Portwein
===== REHNUSSCHEN
Rehnuss

Lorbeerblitter

Rosmarin

Knoblauch

Rehjus
Rotwein
Butter
Lavendelhonig

Zubereitung

Walniisse kuttern, weiche Butter
und geriebenes Brot unterarbeiten.
Mit Salz, Pfeffer, Wacholder und
Sternanis abschmecken und kalt
stellen. Maronen mit Zucker leicht
karamelisieren und mit Alkohol
abloschen. Im Kutter mixen und
die handweiche Butter
unterarbeiten. Abschmecken mit
Salz und Pfeffer. Die ausgeloste
Rehnuss von den Sehnen befreien
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz anbraten und bei 180°C ca.
20 Minuten im Ofen garen. Die
Kriuter gibt man ebenfalls in den
Briter um dem Ganzen einen
runden wiirzigen Geschmack zu
geben! Nachdem die Rehnuss
fertig gegart ist, ldsst man sie
ruhen (abdecken mit Folie). Das
Fett im Briter wird entsorgt, den
Bratensatz 16scht man mit
Spétburgunder ab und fiillt mit
Rehjus auf. Nachdem die Sauce
um ein Drittel reduziert ist, wird

sie gebunden, abgeschmeckt mit Salz, Pfeffer und Honig. Ganz zum Schluss gibt man
etwas braune Butter in die Sauce, dieses gibt ihr einen wunderbar nussigen

Geschmack.
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Rehndsschen mit Rahmwirsing

Zutaten
600 Gramm

20 Scheiben
1 Bund

3
1 Essl.
3

Rehniisschen (aus der
Keule,)

Hamburgerspeck ca.
Thymian

Geschilte Schalotten
Butter
Wacholderbeeren

Ol zum Braten

500 Gramm
1 Essl.

10 Scheiben

100 ml
1/8
172

1 Essl.

FUR DEN
RAHMWIRSING

Geputzter Wirsingkohl

Fein geschnittene
Schalotten

Hamburgerspeck
(feinwiirfelig
Geschnitten)
Obers

Kalbsfond
Zitrone den Saft
QimiQ

Salz

Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung

Rehniisschen mit Salz,
Pfeffer,gerebeltem Thymian wiirzen, mit
den Speckscheiben umwickeln. In einer
Pfanne Ol erhitzen, die Niisschen darin
anbraten. Schalotten in Ringe schneiden,
mit den Wacholderbeeren und 2
Thymianzweigen zugeben. Je nach
Starke der Fleischstiicke etwa 15-25
Minuten im 200 °C heiflen Rohr rosa
braten. Fleisch aus dem Rohr nehmen,
mit Alufolie zugedeckt rasten lassen. In
einem grofen Topf Wasser aufkochen
und die abgelosten Wirsingblitter
blanchieren. Blanchierte Wirsingblitter
in 2 cm-Quadrate schneiden.

In einem Topf die Speckwiirfel
auslassen. Schalotten zugeben und
mitschwitzen, mit Zitronensaft und
Obers abloschen, 1-2 Minuten kdcheln.
Wirsing zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Zuletzt QimiQ
einrithren und noch 3 Minuten kocheln
lassen.

Wirsing in der Tellermitte anrichten. Rehniisschen in Scheiben schneiden und darauf

setzen. Mit Thymian garniert servieren.
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Rehnissli Rose Gebraten an Balsamico

Zutaten

40 ml
500 Gramm

Erdnussol

Rehniissli

Salz

Pfeffer

Thymian

Rosmarin

4 Biischel Salatbouquet
Niissli, Lollo, Eichblatt
Und Kresse
Vinaigrette

150 ml

Baumnussol-Himbeeressig

25 Gramm
25 Gramm
15 Gramm
15 Gramm
15 Gramm

10 Gramm
30 ml
80 Gramm

40 Gramm

50 ml

Trauben blau
Trauben Regina weif3
Kiirbiskerne gerostet
Pinienkerne gerostet

Sonnenblumenkerne
gerostet

Alfafasprossen

Olivendl extra vergine
Speck gerduchert

In Lardons geschnitten
Zwiebeln fein geschnitten
Aceto balsamico

Zubereitung

(*) und Speck-Zwiebeln mit bunten Herbstsalaten

Das Rehniissli wiirzen. In einer Lyonerpfanne anbraten, umdrehen, ca. acht bis zehn
Minuten im Ofen bei 200 Grad bis zu einer Kerntemperatur von 42 Grad braten.
Herausnehmen und fiinf Minuten an der Wirme abstehen lassen.

Specklardons im Olivendl knusprig braten, Zwiebeln beigeben leicht mitbrdunen, mit
Balsamico abléschen und sofort abschiitten.

Salatkomposition mit dem Dressing anmachen, anrichten mit den Traubenvierteln und
den Kernen garnieren. Balsamico-Speck-Zwiebeln auf dem Teller anrichten und das
in Scheiben geschnittene Rehniissli obenauf legen.
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Rehndssligeschnetzeltes mit Pilzen

Zutaten

200 Gramm Rehniissli geschnetzelt

20 Gramm Gehackte Schalotten
Mehl

10 Gramm Erdnussol oder Bratbutter
Salz
Schwarzer Pfeffer

30 Gramm Kochbutter

30 Gramm Champignons geviertelt

30 Gramm Steinpilze geschnitten

30 Gramm Eierschwammli

30 Gramm Semmelstoppelpilze
Zerkleinert

2 Gramm Griine Pfefferkorner

Frischer Thymian

100 ml Most

50 Gramm Thurgados oder Calvados

100 ml Wildfond o. Kalbsfond

200 ml Vollrahm o. Creme fraiche
Frische Kriuter
Preiselbeeren
Zubereitung

Sautiertes Rehniissligeschnetzeltes mit Pilzen und Thurgadosrahmsauce:

Den Fettstoff stark erhitzen, das Fleisch mehlen, kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und sofort aus der Pfanne nehmen. AnschlieBend die gehackten Schalotten
und die geriisteten, gut trockenen Pilze in der selben Pfanne mit der Butter ebenfalls
kurz anbraten und mit Salz, griinem Pfeffer und den frischen Thymianblittchen
wiirzen und zum Fleisch geben.

Mit dem Most und dem Thurgados (Calvados) den Bratensatz abloschen, ganz
einkochen. Den Wildfond oder den Kalbsfond beigeben, zur Hilfte einkochen. Den
Vollrahm oder die Creme Fraiche ebenfalls dazugeben, aufkochen und abschmecken.
Das Fleisch und die Pilze erst vor dem Servieren in die Sauce geben und erhitzen,
aber auf keinen Fall mehr kochen, sonst wird das Fleisch trocken und die Pilze ziehen
Wasser.

Dazu passt vorziiglich Rotweinrisotto, Kartoffelstock oder Balgacher Ribelpolenta.
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Rehpfeffer

Zutaten

400 Gramm Rehkeule
172 Ltr. Kriftiger trockener

Rotwein
3 Lorbeerblittern
10 Wacholderbeeren
10 Pfefferkorner

50 Gramm Sellerie, gewiirfelt
50 Gramm Karotten, gewiirfelt
50 Gramm Lauch, gewiirfelt
50 Gramm Zwiebeln, gewiirfelt
1 Essl. Tomatenmark
1 Essl. Mehl
1 Essl. Dijonsenf
125 ml Brauner Fond
1-2 Essl. Kalte Butter
3 Scheiben Bauchspeck, in Streifen
Geschnitten
10 klein. Champignons
3 Essl. Silberzwiebeln
1 Essl. Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer
Ol zum Anbraten

zugeben.

Zubereitung

Das Fleisch in 4 cm grofle Wiirfel
schneiden und 1-2 Tage in eine
Marinade aus 1/2 1 Rotwein,
Lorbeerblittern, Wacholderbeeren,
Pfefferkornern, Sellerie, Karotten, Lauch
und Zwiebeln legen. Dann das Fleisch
herausnehmen, Gewiirze entfernen und
Marinade und die Gemiise aufheben.

Das Fleisch mit dem Gemiise in einem
Topf mit heiBem Ol anbraten bis es
Farbe genommen hat. Tomatenmark
zugeben und noch eine Minute anbraten.
Mit Mehl bestduben und mit der
Marinade abloschen, gut verriihren. Senf
und Fond zugeben und 10 Minuten
kocheln lassen.

Dann das Fleisch herausnehmen und den
Rest etwas einkochen lassen.
Anschlielend die Sauce passieren,
abschmecken und mit etwas kalter Butter
aufmontieren. Das Fleisch wieder

Den Speck anschwitzen. Die Champignons, die Silberzwiebeln und Petersilie

zugeben.

Das Ragout anrichten, mit dem Speck, Zwiebeln und Champignons bestreuen. Dazu

Spétzle oder Nudeln servieren.
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Rehpfeffer mit Grappa und Polenta
(Lombardei)

Zutaten

1 kg

1

1

1

1

1

4

10

1 Stange

2

1 klein.
3/4 Ltr.
100 ml

5  Essl
100 Gramm

2 Essl
250 Gramm
20 ml

Rehfleisch aus der Keule
Zwiebel

Moéhre

Selleriestange
Knoblauchzehe
Lorbeerblatt

Zerdriickte
Wacholderbeeren

Pfefferkorner grob
ZerstoBen

Zimt
Gewilirznelken
Zweig Thymian
Rotwein
Rotweinessig
Olivenol

Speck

Salz und Pfeffer
Mehl
Schlagsahne
Grappa

Zubereitung

1. Das Fleisch waschen und
trockentupfen, in Wiirfel mit 3-4 cm
Kantenliénge schneiden. Gemiise
waschen, putzen und grob wiirfeln.
Fleisch, Gemiise und Gewlirze in eine
hohe Schiissel geben und mit Wein und
Essig tibergieBen. Das Fleisch muss
vollkommen mit der Fliissigkeit bedeckt
sein. Kiihl stellen und iiber Nacht
durchziehen lassen.

2. Am nichsten Tag dann das Fleisch
aus der Marinade nehmen, abtropfen
lassen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Marinade durch ein Sieb
in eine Schiissel abgieBen, Gemiise
abtropfen lassen.

3. Olivendl in einem Schmortopf
erhitzen und das Fleisch darin kriftig
braun anbraten.

4. Den Speck wiirfeln und mit dem abgetropften Gemiise zum Fleisch geben. Salzen,
pfeffern und alles etwa 15 Minuten weiterbraten. Das Mehl tiberstiuben und unter
Riihren mit anrosten. Marinade angief3en, einmal aufkochen. Dann alles zugedeckt bei
kleiner Hitze 1 Stunde garen.

5. Fleisch aus der Sauce heben, in einer Schiissel warm stellen. Sauce durch ein feines
Sieb in einen Topf gieBen. Sahne dazugeben, alles etwas einkochen. Mit Salz, Pfeffer
und Grappa abschmecken. Uber das Fleisch geben.

Dazu passen Polenta-Rauten (siehe Extra-Rezept).
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Rehragout aus dem Passauer Land

Zutaten

2 kg Rehfleisch Schlegel, Bauch

Mit Knochen
300 Gramm Geréducherter weiller Speck
2 Zwiebeln

3 Essl. Tomatenmark
30 Gramm Mehl
Salz, Pfeffer
Thymian
Rehbriihe
Preiselbeeren
BEIZE
Rotwein
Essig
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
Pfefferkorner
Salz
1 Zwiebel gewiirfelt
1 Karotte geschnitten
1 Stiick Sellerie
1/2  Stange Lauch

Zubereitung

Rehfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, mit der Beize libergielen und zwei
Tage an einem kiihlen Ort ruhen lassen. Den in Wiirfel geschnittenen Speck im Topf
glasig werden lassen und kleingeschnittene Zwiebeln dazugeben. Das abgetropfte
Rehfleisch anbraten und mit der Beize aufgieBen. Mit Tomatenmark, Thymian, Salz
und Pfeffer wiirzen, dann mit Mehl bestduben, umriihren, mit Rehbriihe aufgiefen. 1
1/2 Stunden auf niedriger Hitze simmern lassen. Kurz vor dem Servieren zwei bis drei
Essloffel Preiselbeeren unter das Ragout rithren, abschmecken und mit den
Semmelknodeln anrichten.
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Rehragout mit Apfelgratin

Zutaten
======APFELGRATIN======
4 groB. Apfel, fest
1 Zitrone
200 ml Siife Sahne
150 Gramm Creme fraiche
=====REHRAGOUT=========
1 kg Rehkeule, schieres Fleisch
500 Gramm Wildabfille und Knochen
50 Gramm Riucherspeck
Rotwein
1  Bund Suppengemiise
1 Zwiebel
1 Lorbeerblatt
Pfefferkorner
Wacholderbeeren
300 Gramm Butter
1 Essl. Weinessig
1 Teel. Scharfer Senf
2 Essl. Preiselbeeren
40 ml Madeira
Zubereitung

Damit es weiterhin leicht bleibt, gibt es zum Rehragout nichts anderes als das
Apfelgratin. Dafiir werden geschiilte und ausgestochene Apfel (feste, saure Sorte) in
2-3 mm diinne Ringe gehobelt und in eine ausgebutterte, feuerfeste Form so gelegt,
dass sie dachziegelartig dicht an dicht nebeneinander liegen.

Es empfiehlt sich, weit mehr davon zu machen, als man zu brauchen glaubt und eine
Form zu nehmen, die man auch auf den Tisch stellen kann. Die Apfelringe werden
mit Zitronensaft betrdufelt und mit einer Mischung aus Sahne und Creme fraiche fast
bedeckt. Im Ofen bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten backen lassen, bis sie oben
goldgelb werden.

Das Ragout hat man auch ein wenig vorbereiten konnen. Es unterscheidet sich von
anderen Ragouts dadurch, dass es nicht aus der Schulter geschnitten wird, sondern aus

einem Stiick, dass nach landldufiger Ansicht viel zu schade dafiir ist: aus der Keule.

Fiir das Ragout werden nur die schonsten Fleischstiicke verwertet, also nur
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zusammenhingende, feste und feinfaserige Muskelstiicke, die vollstéindig von allen
Héuten gesdubert sein miissen, also pur und makellos sind wie bestes Filetfleisch.
Daraus erst kurz vor dem Braten gleichmifige Wiirfel von 3 cm Kantenlénge
schneiden, so dass man sie spiter, nach dem Braten, noch einmal durchschneiden
muss, um sie essen zu konnen.

Zu den Hiuten sollten sie sich weitere Wildabfélle und -knochen besorgen und daraus
1 oder 2 Tage vorher, einen kréftigen Wildfond kochen: wie einen normalen braunen
Fond, nur mit mehr Rotwein, mit Schinkenresten (oder Riducherspeck) und
Wacholderbeeren anschlieend durchsieben. Erkaltet sollte er steif sein wie Pudding,
so kann man ihn auch gut entfetten.

Die Fleischwiirfel werden in einer groSen Pfanne nur in Butter gebraten, das bedingt
zwangslidufig eine nicht zu hohe Temperatur auch hier, wie beim Fisch, wire ein
knuspriges AuBeres ein boses Missgeschick. Nach 4-5 Minuten aus der Pfanne
nehmen, kaum salzen und warmstellen. Nun vollendet man die vorbereitete Sauce:
Aufkochen, weiter reduzieren, Weinessig, und scharfen Senf zufiigen, dann erst
salzen und pfeffern (schwarz), abschmecken, wenige Preiselbeeren und einen Schuss
Madeira drangeben, wieder abschmecken (immer wieder!), und schlielich, wenn das
Fleisch bereits angebraten ist, mit dem Schneebesen kalte Butterstiicke einmontieren
pro Portion ca. 50 g. Dabei und danach darf die Sauce nicht mehr kochen. Sollte sich
unter dem ruhenden Ragout Saft gesammelt haben, kann er noch zur Sauce gegeben
werden, BEVOR die Butter einmontiert wird. Nachher geht nichts mehr!

Beim Durchschneiden der Fleischwiirfel miissen diese rosa sein wie ein Filet.
(Vorsichtige Koche priifen das schon wéhrend des Bratens!) Sie sind dann auch so
zart wie ein Filet, nur schmecken sie besser. Dazu das Apfelgratin, in dem die Sahne
leicht geflockt ist, sowie die kriftige Wildsauce - ach, wenn doch jede Woche
Weihnachten wire!
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Rehragout mit Orangensauce

Zutaten

1 kg Rehfleisch (Keule oder

Schulter) ohne Knochen Zubereitung
3 Essl. Butterschmalz ' o
Salz Pfeffer Lisst sich wie jedes Ragout gut

vorbereiten und braucht dann nur noch

2 Mghren aufgewidrmt zu werden, wenn die Giste
2 Selleriestingel vor der Tiir stehen
1 Lauchstange das Weil3e
1 Zwiebel Das Fleisch in nicht zu kleine Wiirfel
2 Thymianzweige schneiden. In einem Bratentopf im
) Salbeizweige heillen Butterschmalz oder'Ol kriftig auf
allen Seiten anbraten, dabei salzen und
1 Lorbeerblatt .. .
o pfeffern. Mohren, Selleriestangen und
2 Chilischoten Lauch sowie Zwiebel in feine Wiirfel
2 Knoblauchzehen oder Scheibchen schneiden, zusammen
3 Unbehandelte Orangen nach  mit den Kréuterstielen und den
Belieben blonde oder Chilischoten sowie dem durch die Presse

gedriickten Knoblauch hinzufiigen und

Blutorangen - letztere .
mitschmurgeln lassen.

Geben ein kriftigeres

Aroma Zwei Orangen auspressen, die dritte

30 Gramm Butter halbieren, die Kerne entfernen, die
Hiilften klein schneiden und ebenfalls in den Topf geben. Mit Orangensaft auffiillen.
Zugedeckt auf kleinem Feuer eine gute Stunde schmurgeln, bis das Fleisch zart ist -
wie lange das genau dauert, hingt natiirlich vom Alter des Tieres ab. Also ein kleines
Stiickchen abschneiden und probieren. Die Fleischwiirfel dann herausfischen und
beiseite stellen. Die Sauce mit dem Mixstab aufschlagen und glatt piirieren, dabei die
Butter mitmixen. Sie gibt der Sauce Glanz. Noch einmal abschmecken und die
Rehwiirfel wieder in dieser Sauce erwérmen.

Dazu schmecken Nudeln, Spitzle oder auch ein cremiges Kartoffelpiiree. Und als
Getriank braucht man hierzu einen kraftvollen Rotwein, auch diesmal haben wir uns
fiir einen aus Italien entschlossen, aus Siiditalien, wo die Rotweine feurig und iippig
gedeihen. Zum Beispiel einen Aglianico del Vulture.
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Rehragout mit Pfifferlingen und
Maronen

Zutaten

Essl.
Essl.
Essl.
Essl.

kg

N S T e T

120
80

Gramm
Gramm
1/4 Ltr.
13/16 Ltr.
500 Gramm
200 Gramm

1 Bund

25 Gramm
250 Gramm

30 Gramm
1

Gemiisezwiebel (300 g)
Wacholderbeeren
Pimentkorner
Korianderkorner
Schwarze Pfefferkorner
Rehfleisch schier aus der
Keule

Salz

Butter

Tomatenmark
Portwein, rot

Wildfond (Glas)
Pfifferlinge, klein
Schalotten

Petersilie, glatt
Speisestirke

Maronen (Esskastanien)
Vakuumverpackt
Johannisbeergelee, rot
Orange: Schale fein
Abgerieben

Pfeffer

Zubereitung

Die Gemiisezwiebel pellen und fein
wiirfeln. Wacholder, Piment, Koriander
und Pfeffer in der Moulinette fein
mahlen. Das Rehfleisch in 70 g schwere
Stiicke schneiden und salzen. In einem
breiten Topf oder Briter die Hélfte der
Butter stark erhitzen. Das Rehfleisch
darin rundherum stark anbraten. Die
Gemiisezwiebel und die
Gewiirzmischung unterrithren und kurz
anrosten. Das Tomatenmark ebenfalls
unterrithren und kurz anrdsten. Den
Portwein zugieen und 3 Minuten
einkochen. Mit Wildfond auffiillen. Das
Ragout im geschlossenen Topf bei
milder Hitze ungefihr 3 Stunden weich
schmoren. Inzwischen die Pfifferlinge
putzen, kurz waschen und abtropfen
lassen. Die Schalotten fein wiirfeln, die
Petersilienbletter von den Stielen zupfen
und fein hacken. 15 Minuten vor Ende
der Garzeit die Stirke in wenig kaltem
Wasser anriihren und unter das Ragout

mischen. Maronen, Johannisbeergelee und Orangenschale zugeben. Die restliche
Butter in 2 groBen Pfannen erhitzen und die Schalotten mit den Pfifferlingen bei
starker Hitze ungefihr 4-5 Minuten darin braten. Dann salzen, pfeffern und mit der
Petersilie verriithren. Die Pfifferlinge extra zum Ragout servieren. Dazu passt der
Buttermilch-Serviettenknodel (s. Rezept).
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Rehragout mit Pilzen

Zutaten
1

1

2

4  Essl
300 ml
400 ml
8

2

4

6

12

2

300 Gramm
4  Stiele
1-2  Essl
20 Gramm
6-8  Essl.

Rehkeule (ca. 1,8 kg)
Gemiisezwiebel (ca. 380 g)
Knoblauchzehen

o)

Salz und Pfeffer aus der
Miihle

Rotwein

Wildfond
Wacholderbeeren
Nelken
Pimentkorner
Pfefferkorner
Zimtstange
Lorbeerblitter
Kleine Champignons
Glatte Petersilie
Speisestirke

Butter
Preiselbeerkonfitiire

Zubereitung

1. Fleisch entlang dem Knochen
auslosen (siehe Foto) und von Silberhaut
und Sehnen befreien. Fleisch in ca. 2 cm
groB3e Stiicke schneiden. Zwiebel fein
wiirfeln, Knoblauch zerdriicken.

2.2 El Ol in einem Briiter erhitzen,
Zwiebeln darin 10 Minuten bei mittlerer
Hitze diinsten. Fleisch salzen, pfeffern
und im restlichen Ol in 2 Portionen mit
dem Knoblauch 2-3 Minuten anbraten,
dann zu den Zwiebein geben. Rotwein
zugiefen und stark einkochen. Mit Fond
und 150 ml Wasser auffiillen und
zugedeckt im vorgeheizten Ofen auf der
2. Schiene von unten bei 160 Grad (Gas
1-2, Umluft nicht empfehlenswert) 50-60
Minuten garen. Wacholder, Nelken,
Piment und Pfefferkornerzerdriicken, mit

Zimt und Lorbeer in ein Mullsickchen geben, zubinden, 20 Minuten vor Ende der
Garzeit in den Fond geben.

3. Pilze putzen, halbieren oder vierteln. Petersilie abzupfen und fein schneiden.

4. Sickchen aus dem Ragout nehmen. Stirke mit wenig kaltem Wasser anriithren und
das Ragout damit binden.

5. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Pilze darin bei mittlerer Hitze 1-2
Minuten braten, dabei salzen und pfeffern. Petersilie unter die Pilze, Preiselbeeren
unter das Ragout mischen. Ragout und Pilze auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Dazu passen Buchweizenknddel (Extra Rezept)
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Rehragout mit Steinpilzen IT

Zutaten

600 Gramm
1 Bund
1 Kklein.

4

8
172 Teel.
12 Teel.
172 Ltr.
30 ml
4 Essl.
25 Gramm
200 Gramm
30 Gramm
125 ml
2 Essl.
2 Essl.

Rehschulter oder

-- keule ohne Knochen
Suppengriin
'Knoblauchzehe
Wacholderbeeren
Schwarze Pfefferkorner
Rosmarinnadeln
Getrockneter Thymian
Kriftiger Rotwein
Cognac oder Weinbrand
Olivenol

Getrocknete Steinpilze
Kleine Schalotten
Butterschmalz

Salz

Weiler Pfeffer
Wildfond

Créme fraiche
Petersilie, gehackt

Zubereitung

Das Rehfleisch griindlich waschen,
trockentupfen und, wenn notig, hauten.
In mundgerechte Wiirfel schneiden und
in eine Steingutschiissel legen.

Das Suppengriin putzen, waschen und
fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe
schilen und vierteln. Die
Wacholderbeeren und die Pfefferkoérner
im Morser leicht zerstoBen. Mit dem
Suppengriin, dem Knoblauch, dem
Rosmarin und dem Thymian unter das
Fleisch mischen.

1/8 1 Rotwein mit 1 Essloffel Cognac
oder Weinbrand und dem Ol verriihren.
Das Fleisch damit iibergie3en und
zudecken. Die Steinpilze in 1/4 1 Wasser
geben. Beides iiber Nacht stehen lassen.
Die Schalotten schilen. Die Steinpilze
aus dem Einweichwasser nehmen,

abtropfen lassen und grob hacken. Das Einweichwasser durch ein Filterpapier gieBen
und beiseite stellen.
Das Fleisch aus der Marinade heben und sehr sorgfiltig mit Kiichenpapier abtupfen,
dabei alle Gewiirze und Gemiiseteile entfernen. Die Marinade durchsieben, dabei den
Siebinhalt kriftig ausdriicken und beiseite stellen.

Das Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Die Schalotten hineingeben und bei
schwacher Hitze rundherum braten, bis sie weich sind. Dann herausnehmen. Das
Fleisch in das Fett geben und unter hdufigem Wenden in etwa 10 Minuten garen.
Dann ebenfalls herausnehmen, salzen und pfeffern.

Den Siebinhalt im Bratfett kriftig anbraten. Mit dem Pilzwasser, der Marinade, dem
restlichen Wein und dem Wildfond aufgieBen. Alles im offenen Topf bei starker Hitze
um ein Drittel einkochen lassen.

Die Fliissigkeit durch ein Spitzsieb in einen anderen Topf gieBen. Die Creme fraiche
hinzufiigen und unter Riihren aufkochen. Das Fleisch, die Schalotten und die Pilze in
der Sauce erhitzen. Das Ragout mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Mit der Petersilie

bestreut servieren
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Rehroulade

Zutaten

1 mittl.

4
60 Gramm

200 Gramm

150 Gramm
80 Gramm
1 groB.
1 Klein.

250 Gramm
60 Gramm

150 Gramm
150 Gramm
40 Gramm
40 Gramm

1 Schuss

400 Gramm
80 Gramm
150 Gramm
80 Gramm
80 Gramm
1
1
1 Schuss
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Rehkeule (gut abgehangen)
ODER

Rehrouladen je 150 g
Geschmackfreies Pflanzenol
=f==FUR DIE
FULLUNG====
Fleischabschnitte aus der
Rehkeule

Pfifferlinge

Fetten Speck in Streifen
Bund Petersilie

Zwiebel

Salz

Pfeffer

===FUR DIE SAUCE====
Fleischknochen vom Reh

Geschmacksfreies
Pflanzenol

Zwiebeln

Moéhren

Mehl oder Stiarkemehl
Siie Sahne

Rotwein
====BEILAGEN====
Frische Pfifferlinge
Fetter Speck

Vollreife Brombeeren
Butter

Zucker

Herber Apfel, evtl. mehr
Zitrone

Rotwein
====WEITERE
BEILAGEN====
Salzkartoffeln oder
Kartoffelpiiree



Zubereitung

Aus der Rehkeule vier Doppelscheiben schneiden. Knochen und Feinabschnitte fiir
die Sauce beiseite legen.

Abschnitte im Mixer zerkleinern. Danach die geputzten Pfifferlinge. Die Farce mit
einer zerkleinerten Zwiebel, gehackter Petersilie, Salz, Pfeffer vermengen und
abschmecken.

Einen Loffel der Farce auf je eine Roulade geben, einen Speckstreifen dazulegen und
das Fleisch einrollen und an den Seiten andriicken. Sie halten so ohne Zwirn und
Klammern beim Garen zusammen.

Fiir die Sauce werden in einem Kochtopf die Rehknochen und Abschnitte in heiem
Ol angerostet, grob geschnittene Zwiebeln und Mohren dazugeben und ebenfalls
anrOsten. Mit etwas Rotwein abldschen, mit einem Liter Wasser auffiillen und ca.
zwei Stunden einkochen lassen, dabei von Zeit zu Zeit kontrollieren, damit sie nicht
anbrennt. Dieser Vorgang lésst sich bereits am Vorabend oder am Vormittag
erledigen.

Ol in einem schweren Topf erhitzen und die Rouladen von allen Seiten anbraten.
Anschlielend den Topf mit den Rouladen und den auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen stellen. Die Garzeit betrigt etwa 35 Minuten.

Nach 15 Minuten der Garzeit die eingekochte, durch ein Sieb passierte, mit etwas
Mehl angedickte Sauce iiber die Rouladen geben und den Ofen wieder verschlieen.

Fiir die Beilage Apfel ausstechen und schilen, in Scheiben schneiden und mit etwas
Zitronensaft marinieren.

Feingewiirfelten Speck in einer Pfanne auslassen, eine kleingeschnittene Zwiebel
hinzufiigen und anschwitzen. Die geputzten und gewaschenen Pfifferlinge dazugeben
und withrend des Garens mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Anrichten fein
gehackte Petersilie unterheben und warm stellen.

In einem Topfchen oder einer Pfanne Butter heil3 werden lassen, etwas Zucker
hinzufiigen und leicht karamelisieren lassen. Die Apfelscheiben hineinlegen und
gardiinsten.

Fiir die Brombeer-Beilage etwas Butter in einem Topfchen erhitzen, ein wenig Zucker
zugeben und diesen auflosen lassen. Die Brombeeren hinzufiigen, nur ein wenig
schiitteln, nicht rithren! Einen Schuss kriftigen Rotwein driibergief3en, vorsichtig
schiitteln und aufkochen lassen - der Alkohol verdunstet dabei vollstdndig.

Auf einem vorgewédrmten Teller einen Saucenspiegel legen, darauf die Rehroulade
mit den Pfifferlingen setzen. An der Seite die Apfelscheiben mit den Brombeeren
fiillen. Als Beilage mehlige Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree. Dazu passt ein
kréftiger, trockener Rotwein.
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Rehrouladen mit Preiselbeerfillung

Zutaten

1
1 Glas
10 Gramm
200 ml
60 Gramm
40 Gramm
4

80 Gramm
80 Gramm
172

30 Gramm
80
500

ml
ml

Unbehandelte Orange
Preiselbeeren (200 g)
Zucker

Schlagsahne
Weil3brot

Butter

Rehschnitzel aus der Keule,
al60g

Salz, Pfeffer

Mohren
Knollensellerie
Porreestange
Butterschmalz
Rotwein

Wildfond (selbstgemacht,
ersatzweise Glas)

Zubereitung

1. Von der Orange die Schale fein
abreiben und den Saft auspressen. Die
Preiselbeeren abtropfen lassen und den
Saft auffangen. Orangenund
Preiselbeersaft und Zucker in einem
Topf auf die Hilfte einkochen. 120 ml
Sahne in einem Topf einkochen, bis sie
dickfliissig ist. Mit dem Saft verrithren
und einmal aufkochen.

2. Das Weilbrot entrinden und fein
wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Weillbrotwiirfel goldbraun
rosten. Mit Preiselbeeren und
Orangenschale unter die Sahnesauce
heben.

3. Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel flach klopfen, salzen und pfeffern.
Etwa 1 El von der Preiselbeerfiillung auf jedes Schnitzel geben (die restliche Fiillung
zur Seite stellen). Die Rénder umklappen und die Schnitzel zu einer Roulade
aufrollen. Mit einem Holzstibchen zusammenstecken, rundherum salzen und pfeffern.

4. Mohren und Sellerie schilen, waschen und fein wiirfeln, Porree putzen, waschen, in
diinne Ringe schneiden.

5. Das Butterschmalz erhitzen und die Rouladen darin rundherum anbraten. Erst
Mohren und Sellerie dazugeben und gut anrésten. Dann den Porree dazugeben, mit
dem Rotwein abloschen und etwas einkochen. Mit dem Wildfond auffiillen, die

Rouladen zugedeckt 35-40 Minuten garen.

6. Die Rouladen aus der Sauce nehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren, Riickstinde dabei gut ausdriicken. Auf die Hilfte einkochen. Die restliche
Sahne steif schlagen und unter die Sauce ziehen. Rouladen mit der Sauce, restlicher
Fiillung und Rotkohlknddeln servieren.
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Rehsauerbraten aus der Keule

Zutaten
2 kg Rehkeule
172
MARINADE
350 Gramm Rote Zwiebel
150 Gramm Staudensellerie
120 Gramm Kbnollensellerie
150 Gramm Karotten
3 Knoblauchzehen
2 geh. EL. Wacholderbeeren
3 Lorbeerblitter
5 Pimentkorner
7 Gewiirznelken
2 Essl. Zerdriickter schwarzer
Pfeffer
3 Sternanis
172 Zimtstange
Je 3 Zweige Thymian und
Rosmarin
3/4 Ltr. Kriftiger Rotwein
1/4 Ltr. Rotweinessig
40 ml Balsamessig
40 ml Himbeeressig
Salz, Zucker
2 Orangen die Schale
50 ml Ol zum BegieBen
AUSSERDEM
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle
4 Essl. Mehl
3 Essl. Pflanzenol
150 Gramm In 2 cm grof3e Stiicke
geschnittener Bauchspeck
200 Gramm In 2 cm grof3e Stiicke

geschnittene Zwiebel
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100 ml Ahornsirup
100 Gramm Tomatenketchup
1/4 Ltr. Roter Portwein
172 Ltr. Kriftiger Rotwein
3/4 Ltr. Wasser
1 Scheibe Graubrot
5 Stiicke Spekulatius oder
Saucenlebkuchen
8 Backpflaumen
GEMUSE
20 Gramm Butter
24 Geschilte Perlzwiebeln
1 Teel. Zucker
2 Essl. Eingeweichte Rosinen
1 Essl. WeiB3weinessig
250 Gramm Egerlinge
2 Essl. OL
Zubereitung

Der Trick: Kurzes Aufkochen und Passieren der Marinade vor dem Abloschen
verhindert Eiweif3flocken in der Sauce.

Zubereitung: 1. Marinade-Zutaten in einen Topf geben, erhitzen, 5 Minuten kécheln
lassen, kalt auf das Fleisch in einem hohen Steinguttopf schiitten (Fliissigkeit muss
etwa einen Finger breit iiber dem Fleisch stehen), mit dem Ol begieBen, verschlieBen,
eine Woche ziehen lassen.

2. Rehkeule aus der Marinade nehmen, Marinade durch ein Sieb gief3en, abgeseihtes
Gemiise mit Gewiirzen beiseite stellen. Keule trockentupfen, salzen, pfeffern, mit 1
EL Mehl bestiuben und in einen gusseisernen Schmortopf mit 2 EL Ol langsam von
allen Seiten anbraten. Fleisch herausnehmen, Ol abgief3en.

3. Bauchspeck mit 1 EL Ol leicht anrosten. Zwiebel, abgeseihtes Gemiise, Ahornsirup
und Ketchup zugeben und anschwitzen, so dass alles etwas Farbe bekommt. Das
Fleisch dazulegen, mit dem restlichen Mehl bestiduben. 5 Minuten nicht abgedeckt bei
160 °C in den vorgeheizten Ofen schieben.

4. Wieder aus dem Ofen nehmen und mit einem Teil des Portweins, des Rotweins und
der Marinade abldschen, langsam einkochen lassen. Diesen Vorgang viermal
wiederholen. Wasser dazugieBen. Brotscheibe, Spekulatius und Backpflaumen
zugeben, abdecken und im Ofen etwa 1,5 Stunden weich schmoren.

5. Keule aus der Sauce nehmen, mit einem feuchten Tuch abdecken. Sauce durch ein

grobes Spitzsieb passieren, Gemiise gut durchdriicken. Sauce nochmals durch ein
Haarsieb streichen und in einen sauberen Topf umfiillen. Mit Salz und Pfeffer
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abschmecken, bei Bedarf etwas einkochen lassen. Das Fleisch einlegen und
erwarmen.

6. Fiir das Gemiise Butter in einer Kasserolle hell aufschiumen lassen. Zwiebeln
hinzufiigen, kurz durchschiitteln. Mit Zucker bestreuen, salzen, pfeffern. Bei niedriger
Hitze unter gelegentlichem Umriihren goldgelb karamellisieren lassen. Zum Schluss
eingeweichte Rosinen hinzufiigen. Mit Essig betrdufeln, bei schwacher Hitze 20
Minuten weich diinsten. Egerlinge in Scheiben schneiden, in Ol anbraten, salzen.

7. Fleisch vom Knochen 16sen, aufschneiden. Mit Sauce, Perlzwiebel-Rosinen-
Gemiise und Egerlingen anrichten.
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Rehschlegel mit Klettenknédeln
(Osterreich)

Zutaten
1
1 kg
100 Gramm
100 Gramm
100 Gramm
1 Stange
200 Gramm
1  Essl
3
12 Ltr.
1/4 Ltr.
1 Essl.
350
12 Ltr.
5
1/8
5
200 Gramm

===REHSCHLEGEL=====
Rehschlegel a ca.
Mehl

Fett zum Anbraten
Hamburger Speck
Karotten

Sellerie

Lauch

Zwiebel
Tomatenmark
Gewiirznelken

Most

Rehjus

Honig
=====KLETZENKNODELN====
GrammGerief3

Milch

Eier

Butter

Altbackene Brotchen
Kletzen

Getrocknete Birnen
Salz

Zubereitung

Pariiren und Wurzelwerk
anrosten, mit Wasser aufgiefen,
2 Std kocheln und anschlieend
reduzieren lassen, Speck und
Gemiise kleinwiirfelig schneiden.
Den ausgelosten Schlegel salzen,
und pfeffern, mit etwas Mehl
stauben und rundum anbraten.
Speck und Gemiise anrdsten, mit
dem Tomatenmark verriihren und
mit Most abloschen. Rehjus,
Honig und Gewiirznelken
dazugeben. Den Rehschlegel
einlegen und mit Folie abdecken.

Bei 180 0 C ca. 1 Std. im Ofen
diinsten. Wenn Fliissigkeit
verdunstet, mit Wasser
aufgieBen. Zuletzt die So3e durch
ein Sieb driicken und mit
Wildgewiirz abschmecken.
Kletzen in Wasser einweichen
und fein wiegen. Den Grief} in
die Milch einkochen, salzen und

auskiihlen lassen. Brotchen in Wiirfel schneiden, in der Butter anrosten und
iiberkiihlen lassen. Eier und Kletzen dazugeben, gut mit dem Grieskoch vermengen
und wie einen Serviettenknodel zubereiten.
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Rehschlegel mit Kletzenknddeln
(Osterreich)

Zutaten
REHSCHLEGEL
1 Rehschlegel a ca. 1 kg
Mehl

Fett zum Anbraten
100 Gramm Hamburger Speck
100 Gramm Karotten
100 Gramm Sellerie
1 Stange Lauch
200 Gramm Zwiebel
1 Essl. Tomatenmark
3 Gewiirznelken
172 Ltr. Most
1/4 Ltr. Rehjus Pariiren und Wurzel-
Werk anrosten, mit
Wasser
Aufgieen, 2 Std.
Kocheln und
AnschlieBend
Reduzieren lassen)
ODER ERSATZWEISE --
1/4 Ltr. Rindsuppe
2 Essl. Honig
Salz, Pfeffer
Wildgewiirz

KLETZENKNODELN
350 Gramm Grief3
1/2 Ltr. Milch

5 Eier
1/8 Butter
5 Altbackene Brétchen
200 Gramm Kletzen getrocknete Birnen
Salz
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Zubereitung

Speck und Gemiise kleinwiirfelig schneiden. Den ausgelsten Schlegel salzen, und
pfeffern, mit etwas Mehl stauben und rundum anbraten. Speck und Gemiise anrosten,
mit dem Tomatenmark verrithren und mit Most abloschen. Rehjus, Honig und
Gewiirznelken dazugeben. Den Rehschlegel einlegen und mit Folie abdecken.

Bei 180 oC ca. 1 Std. im Ofen diinsten. Wenn Fliissigkeit verdunstet, mit Wasser
aufgieBen. Zuletzt die Sofle durch ein Sieb driicken und mit Wildgewiirz
abschmecken. Kletzen in Wasser einweichen und fein wiegen. Den GrieB in die Milch
einkochen, salzen und auskiihlen lassen. Brotchen in Wiirfel schneiden, in der Butter
anrOsten und iiberkiihlen lassen. Eier und Kletzen dazugeben, gut mit dem Griesskoch
vermengen und wie einen Serviettenknodel zubereiten.
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Rehschlegel mit Pilzen

Zutaten

750 ml

[S—

Zweig

1 Zweig

klein.

(I S T \)

Gramm

30 Gramm

20 ml
500 Gramm

80 Gramm

Rehschlegel (Keule) hohl
ausgelost
Wasser

Wacholderbeeren
zerdriickte

Pimentkomer zerstoflene
Thymian (ersatzweise

1 Teel. zerstoBener
Thymian)
Liebstockel

(ersatzweise 1 Tl
getrockneter Liebstockel)
Schalotten geviertelte
Lorbeerblatt
Nelken

Steinpilze getrocknete
eingeweichte
Butterschmalz

Pfeffer

Salz
Speisestirke
Pflanzendl
Champignons (frisch oder
aus der Dose)
Zwiebel klein
feingeschnitten
Friihstiicksspeck
Gewiirfelter

Zubereitung

Die Gewiirze mit dem Wasser in einen
Topf geben, einmal aufkochen und bei
mittlerer Hitze 10 Minuten ziehen
lassen. Topf beiseite stellen und den
Inhalt kalt werden lassen. In eine
Schiissel drei Gabeln, Zinken nach
unten, sternférmig einlegen, die Keule
darauf setzen und mit dem Wiirzsud
bedecken. Schiissel abdecken und tiber
Nacht kiihlstellen. Die Keule aus dem
Wiirzsud nehmen und auf einem Sieb
abtropfen lassen. Den Sud durch ein Sieb
gieBen und auf die Hilfte einkochen.
Das Fleisch mit Kiichenkrepp
trockentupfen, pfeffern und salzen. Im
Bratentopf das Fett erhitzen, die Keule
rundum anbraten. Zwischendurch mit
etwas Wiirzsud den Bratensatz anlGsen.
Bei geschlossenem Deckel und mittlerer
Hitze (Backofen 180 °C) die Keule 120
Minuten braten. Die Keule aus dem Topf
nehmen und in Alufolie einschlagen.
Den Bratensatz mit dem Wiirzsud
loskochen. Die Sof3e mit Speisestirke
binden, mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

In der Bratpfanne das Ol erhitzen, die
Schwammerl hineingeben und Saft
ziehen lassen. Die Zwiebel und den

Friihstiicksspeck zufiigen und bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten schmoren.

Mit Pfeffer aus der Miihle und Salz wiirzen.

Beilage Apfel-Rotkraut, Knddel von rohen Erdépfeln, Serviettenknodel.
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Rehschnitzel 'Fellenberg

Zutaten

600 Gramm

20 Gramm

60 Gramm
25 ml
300 ml
50 ml
100 Gramm

Zubereitung

Zucker in Pfanne geben, caramelisieren. Wildjus dazugeben, aufkochen, zur
gewiinschten Dicke reduzieren. Mit Rahm verfeinern, abschmecken und mit Vieille
Prune parfiimieren sowie die in Scheiben geschnittenen Zwetschgen daruntermischen.

/

Rehschnitzelfleich

In Stk a 50 g geschnitten
Butter

Salz

Pfeffer

Zucker

Vieille Prune

Wildjus

Rahm

Zwetschgen in Scheiben
Ingwer

Nicht mehr Kochen lassen!

Rehschnittelstiicke rosa braten, mit der Sauce nappiert servieren.

Dazu passen Butterspitzli oder Serviettenknodel sowie Rotkraut mit Kastanien und

Rosenkohl.
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Rehschnitzel an Fruchtiger Sauce

Zutaten
20 Traubenbeeren
Blaue u./o. weif3
3 Apfel
2 Essl. Butter
2 Essl.  Zucker
2 Essl. Essig
200 ml Apfelwein
600 Gramm Rehschnitzel
Salz
Pfeffer
2 Essl. Preiselbeeren
2 Essl. Saucenhalbrahm
Zubereitung

GroBe Trauben halbieren, kleine ganz lassen. Die Apfel vierteln, Kerngehiuse
entfernen, Fruchtviertel in Spalten schneiden. Die Friichte in der Hilfte der Butter
braten, aus der Pfanne nehmen.

Den Zucker in der Pfanne hellbraun karamellisieren, die Pfanne vom Feuer ziehen
und eine Minute stehen lassen, dann mit Essig und Apfelwein abloschen. Die Pfanne
wieder auf die Herdplatte stellen, bei mittlerer Hitze kocheln, bis sich der Karamell
aufgelost hat.

Inzwischen die Rehschnitzel wiirzen, in der restlichen Butter braun braten, warm
stellen.

Preiselbeeren und Saucenhalbrahm zur Karamellsauce geben, aufkochen und dicklich

einkochen lassen. Die Friichte zur Sauce geben, heil3 werden lassen, abschmecken. Zu
den Schnitzeln servieren.
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Rehschnitzel in Bier

Zutaten

500 Gramm Rehkeule
Salz

3 Zwiebeln

100  Gramm Sellerie

80 Gramm Schmalz

3 Pfefferkorner
2 Wacholderbeeren
172 Lorbeerblatt
1 Prise Thymian
40 Gramm Mehl
1 Tasse Bier
Zubereitung

Die Rehkeule enthduten und zu Schnitzeln schneiden. Das Fleisch leicht klopfen, am
Rand einschneiden und salzen. Gehackte Zwiebeln und feingeschnittenen Sellerie in
Schmalz glasig diinsten. Das Fleisch drauflegen, anbraten, Gewiirze und etwas
Wasser zugeben und zugedeckt garschmorend lassen.

Das Fleisch herausnehmen, den Saft eindampfen lassen, mit Mehl andicken, braunen,

Wasser aufgiefen und gut durchkochen. Die durchgeseihte Sofle mit Bier verdiinnen,
das Fleisch einlegen und nur noch erwérmen. Mit Kartoffeln anrichten.
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Rehschnitzel in Rotweinsauce

Zutaten

8 klein. Rehschnitzel vom Schlegel
4 Essl. Ol
Sauce & Garnitur:
4  Essl. Balsamessig
70 ml Rotwein
125 ml Bratensaft
40 Gramm Kalte Butterstiicke
1 Essl. Kristallzucker
70 ml Apfelsaft
1 klein. Apfel
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Backrohr auf 50° C vorheizen. Das Fleisch zwischen Frischhaltefolie vorsichtig
klopfen, salzen und pfeffern. Schnitzel in heilem Ol auf beiden Seiten anbraten,
herausnehmen und im Rohr warm stellen. Den Bratriickstand mit Balsamessig
aufgieBen und auf ein Drittel einkochen. Den Bratensaft dazumischen, aufkochen und
durch ein feines Sieb gielen. Durch Einrithren der Butterstiicke die Sauce binden. Die
Schnitzel und ihren Saft in die Sauce legen, nicht mehr kochen lassen!

In der Zwischenzeit Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Apfelsaft
aufgieBen und die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen. Den Apfel vierteln, das
Kerngehiuse ausschneiden und die Apfelviertel in ca. V2 cm groBe Stiicke schneiden.
Im Apfelfond ziehen lassen, bis sie bissfest sind. Schnitzel mit der Sauce und den
Apfelstiicken anrichten.
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Rehschnitzel in Traubensosse

Zutaten

800 Gramm Rehfleisch aus der Keule
-- 0. auch aus dem Riicken
-- leicht geklopft
400 Gramm Topinambur geschilt, in
-- kleine Scheiben
400 Gramm Hokkaido-Kiirbis
-- in kleine Scheiben
100 Gramm Rote oder weille Trauben
-- halbiert und entsteint
2 Essl. Zwiebel fein gewiirfelt
2 Essl. Creme fraiche
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer
Butter
Essig
0l
Mehl zum Melieren
Potwein oder Noilly Prat
Petersilie

Zubereitung

(*) mit siiBsaurem Kiirbisgemiise und Topinambur-Piiree

Der Topinambur wird im Topfchen mit etwas Butter, etwas Wasser, Salz und Pfeffer
weich gekocht und spéter mit dem Stampfer piiriert.

Fiir den siisauren Kiirbis ein paar Zwiebelwiirfel im Butter/ Olgemisch anbraten, den
geschnitten Kiirbis hinzugeben (Hokkaido-Kiirbis muss man nicht schilen), mit
Zucker, Essig, Salz und Pfeffer abwiirzen.

Die Rehschnitzel salzen und pfeffern, melieren und in der heilen Pfanne braten.

Fiir die SoBe nimmt man die Rehschnitzel heraus, stellt sie kurz beiseite. Trauben in
die Pfanne mit dem Alkohol abdiinsten, Creme fraiche hinzu geben, etwas einkochen
lassen und iiber die Rehschnitzel geben.

Das Topinambur-Piiree konnen wir noch etwas mit Petersilie vollenden.
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Rehschnitzel in Wacholdersauce

Zutaten
10- Wacholderbeeren
15
25 Gramm Butter
8 Rehschnitzel a 80 g, von

der gehduteten Keule
2-3  Essl. Butterschmalz

Mehl zum Bestduben
125 ml Wildfond
125 ml Siife Sahne

1  Essl. Gin
Salz und Pfeffer, frisch
gemahlen
Zubereitung

Mit der Klinge eines groBen Messers die Wacholderbeeren auf einem Brett leicht
andriicken. Butter in Flockchen auf einen Teller geben und im Eisfach kalt stellen.
Die Rehschnitzel leicht platt klopfen, salzen und pfeffern.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, die Schnitzel auf einer Seite diinn mit Mehl
bedecken, das iiberschiissige Mehl vorsichtig abklopfen und zusammen mit den
Wacholderbeeren mit der bemehlten Seite nach unten in eine Pfanne legen. Die
Schnitzel scharf anbraten, wenden und fertig braten. Aus der Pfanne heben und warm
stellen.

Mit dem Wildfond den Bratensatz 16sen, Sahne und Gin hinzugeben und einkochen
lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen und mit den Butterflockchen die Sauce
montieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Schnitzel zuriick in die Pfanne
geben und kurz erwirmen.

Die Rehschnitzel mit der Wacholdersauce auf Tellern anrichten.
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Rehschnitzel mit Frischen Feigen

Zutaten
8 Rehschnitzel je ca. 80 g
Bratbutter
1/2 Teel. Salz
Pfeffer

1 Essl. Butter

2 Essl. Fliissiger Honig

8 Feigen in Vierteln

2 Schalotten fein gehackt

1 Essl. Thymianblittchen

Fein gehackt

100 ml Rotwein

2 Essl. Weinessig mit Nussaroma
300 ml Wildfond o. Fleischbouillon

1 1/2 Essl. Braunes Maisstéirke express

Zubereitung
Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte, Teller und Sauciere vorwiarmen.

Bratbutter in einer Bratpfanne heifl werden lassen, Schnitzel portionenweise beidseitig
je ca. zwei Minuten braten, herausnehmen, wiirzen, warm stellen. Restliches Bratfett
mit Haushaltpapier auftupfen.

Butter in derselben Pfanne warm werden lassen, Honig beigeben, Feigen ca. zwei
Minuten dampfen, herausnehmen, warm stellen.

Evtl. wenig Butter beigeben, Schalotten und Thymian anddmpfen, Wein und Essig
dazugieflen, aufkochen, auf die Hilfte einkochen. Fond dazugiefen, aufkochen, Hitze
reduzieren, ca. fiinf Minuten kdcheln. Maisstédrke in die siedende Fliissigkeit
einriithren, ca. eine Minute kocheln, bis die Sauce sdmig ist, wiirzen.

Schnitzel wieder beigeben, nur noch heill werden lassen.

Servieren: Rehschnitzel mit der Sauce auf den vorgewédrmten Tellern anrichten,
Feigen dazulegen. Restliche Sauce separat dazu servieren.

Dazu passen: Knopfli

Tipps:

* Restlichen Wildfond im Glas gut verschlossen tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 3 Monate.

* Statt Nussessig Sherry verwenden.
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Rehschnitzel mit Gewdrzbirnen

Zutaten

400 Gramm Rehkeule, pariert

2 Schalotten, feingewiirfelt
1/4 Knolle Sellerie,

Feingewiirfelt

1 Knoblauchzehe, in feinen
Scheiben

1 Tomate, gewiirfelt

2 Feste Birnen

1 Teel. Schwarzer Pfeffer,
Zerdriickt

1 Prise Koriander
1 Prise Piment
1/4 Ltr. Rotwein
1 Teel. Mehlbutter zum Binden
Salz
1/4 Ltr. Gemiisebriihe
1  Bund Blattpetersilie

Zubereitung

Birnen schilen, achteln und Kerngehéduse herausschneiden. Rehkeulenstiick pfeffern,
salzen und bei kleiner Hitze rundum anbraten. Schalotten- und Selleriewiirfel
zugeben, wenig spiter Knoblauch und Tomate. Nach fiinf Minuten mit etwas Briihe
abloschen. 10 Minuten spéter Birnenspalten zugeben. Immer wieder mit Rotwein und
Gemiisebriihe abloschen, bis beide Fliissigkeiten aufgebraucht sind.

Nach ca. 20 Minuten Fleisch herausnehmen. Fond so reduzieren, dass er die Birnen
glaciert. Mit ein paar Butterflocken kann man diesen Vorgang noch verstéirken.
Gewiirzmischung einstreuen und alles

durchschwenken. Rehkeule tranchieren und mit Birnenspalten umlegen.

Tipp: Je nach Birnensorte variiert die Kochzeit. Je weicher die Sorte, um so kiirzer
das Garen. Birnenspalten miissen noch 'Biss' haben.

253



Rehschnitzel mit Kirbis-

Preiselbeerkompott

Zutaten
50 Gramm Bratbutter
8 Rehschnitzel a je 70 g
Salz
Pfeffer
Mehl
Fett
40 Gramm Zucker
40 Gramm Aceto Balsamico di Modena
400 Gramm Kiirbis
200 ml Rotwein
50 Gramm Frisches Preiselbeerkompott
50 Gramm Blaue Trauben
50 Gramm Weilie Trauben
200 ml Wildrahmsauce
4 Thymianzweige
QUARKSPATZLI
220 Gramm Mehl halbweill oder weil3
3 Eier
250 Gramm Magerquark
2 Prisen Salz
Muskatnuss
2 Essl. Olivenol
Salz
Pfeffer
Cayenne

ausgezeichnet zu Gefliigel oder Rindfleisch.

Zubereitung

Bratbutter erwdrmen. Rehschnitzel mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit wenig
Mehl stiuben und im heillen Fett
anbraten, warm stellen.

Zucker in der Bratpfanne leicht
karamellisieren. mit Aceto Balsamico di
Modena den Karamellzucker abloschen.
Kiirbis in kleine Stengeli geschnitten und
im Salzwasser zwei Minuten gekocht,
zum Karamellzucker geben. Rotwein
zugeben und den Kiirbis weich kochen.
Frisches Preiselbeerkompott zum Kiirbis
geben. Blaue Trauben halbieren und
entkernen. Weille Trauben halbieren,
entkernen und zusammen mit den blauen
Trauben zugeben, aufkochen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Wildrahmsauce. Anrichten: Das Kiirbis-
Preiselbeerkompott in Tellermitte
anrichten, auf der unteren Tellerhélfte
die gebratenen Rehschnitzel anrichten,
mit der Sauce umgieflen, mit
Thymianzweig garnieren. Dazu feine
Quarkspitzli servieren.

Tipp: Das feine Kompott passt

Quarkspitzli zu Wildgerichten Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde formen.
Eier verrithren, mit Magerquark, Salz und wenig Muskatnuss in die Mulde geben, zu
einem geschmeidigen Teig schlagen. Durch ein Spétzlisieb in kochendes Wasser
driicken, wenn sie aufschwimmen, in kaltem Wasser abschrecken. Olivendl in einer
Lyoner-Pfanne erwédrmen und die Spitzli leicht anbraten, mit Salz, Pfeffer und wenig
Cayenne wiirzen.
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Rehschnitzel mit Pepinos und Ribel-
Gnocchi

Zutaten
12 Rehschnitzel a 50 g
100 ml Rotwein
100 ml Wildfond o. Kalbsfond
100 ml Vollrahm

600 Gramm Pepino (*)
100 Gramm Butter (1)
20 Gramm Butter (2)
2 Essl. Bienenhonig
1/2  Teel. Frischer Ingwer gerieben
2 Essl. Apfelessig
1 Essl. Balsamico-Essig
300 ml Milch
80 Gramm Ribelmehl (**)
1 Essl. Reibkise
1 Eigelb
Eingesottene Butter

Zubereitung

Ribel-Gnocchi vorbereiten: Milch und Butter (2) mit etwas Salz und Muskat
aufkochen. Ribelmehl unter kréftigem Riihren beigeben. Bei geringer Hitze unter
Riihren kocheln. Pfanne vom Herd nehmen, ausdampfen lassen, Eigelb und Reibkise
unterziehen. Auf Blech streichen, erkalten lassen.

Rehschnitzel wiirzen und in heiBem Ol beidseitig je rund 2 Minuten braten, so dass
sie innen noch leicht blutig sind. Herausnehmen und warm stellen.

Das Fett abschiitten, den Bratensatz mit dem Wein auflosen. Wildfond und Rahm
beigeben, etwas einkochen und abschmecken.

Pepino in 1-cm-Wiirfel schneiden oder kleine Kugeln ausstechen. In der Pfanne
Butter (1) schmelzen, Bienenhonig darin auflosen und mit Apfelessig und Balsamico
abloschen. Aufkochen und darin Pepinowiirfel und Ingwer 2 bis 3 Minuten unter
staindigem Schwenken erhitzen.

Ribel-Gnocchi halbmondférmig ausstechen und im heilen Butterfett goldbraun
braten.
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Auf Teller: Rehschnitzel auf Saucenspiegel, garniert mit Pepinowiirfel und Gnocchi.

(*) Pepino: Die Heimat der Pepinopflanze sind die Andentéler von Chile, Bolivien,
Peru, Ecuador und Kolumbien. Neu gibt es auch Schaffhauser und Thurgauer
Pepinos. Die reifen Pepinofriichte sind gelblich bis leicht orange mit purpurroten oder
blauvioletten Streifen und wiegen 150 bis 300 Gramm. Sie sind siif3, saftig, haben
einen melonenartigen Geschmack und lassen sich schiilen wie Apfel. Man kann sie
kochen oder roh essen.

(**) 'Rheintaler Gerichte wie der Ribelmais waren einst die Kost der Armen'. Jeder
richtiger Rheintaler weil}, was Ribelmais oder Toérgga-Ribel ist. Ribel heifit so, weil
bei der Zubereitung in der Pfanne der Mais sich 'ribelt'. Im Puschlav gibt es ein
Pendant, welches Manfriguli (Chratzete) hei3t und aus Buchweizenmehl hergestellt
wird. Ribel war die Kost der Armen: Magenfiillmaterial mit Kohlenhydraten und
Proteinen. Die richtige Ribelzubereitung blieb oft ein Hausfrauengeheimnis. Die
einen mischten den Teig mit Griel, anderen mit Mehl. Ob man den Ribel in Milch,
Milchwasser oder nur in Wasser kocht eigentliche Ribelrezepte gab es kaum. Im
letzten Weltkrieg fand Ribel wieder Einzug in die Rheintaler Kiichen. In der
Wirtschaftswunderzeit der Fiinfzigerjahre geriet der Ribel in Vergessenheit. Dank der
Initiative zweier Mitarbeiter des landwirstchaftlichen Bildungs- und
Beratungszentrum in Salez wurde 1998 der Verein Rheintaler Ribelmais gegriindet.
am 10. August 2000 wurde die Rheintaler Spezialitit als zweites Pr odukt der
Schweiz mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung (Gub) ausgezeichnet.

(***) Alfred Herzog wirtet mit seiner Frau Kithy seit 1984 im Schloss Weinstein.
Das Restaurant Schloss Weinstein Gaststuben im Rebberg 9437 Marbach im St.Galler
Rheintal Telefon 07177711 07 Fax 071777 26 98. Ruhetage: Montag und Dienstag.
Hoch iiber dem Rheintal, am Hohenweg Sargans-Rorschach, steht das Schloss aus
dem 14. Jahrhundert. Zu Fuf} erreichbar, ab dem Dorfplatz Marbach, in etwa 15
Minuten.

256



Rehschnitzel mit Pfifferlingen

Zutaten

300 Gramm Pfifferlinge
2 Paprikaschoten, gelb und
rot (2 160 g)
100 Gramm Schalotten
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Glatte Petersilie
5 Stiele Thymian
2 Essl. Olivenol
4 Rehmedaillons (a 120 g, aus
der Keule bzw. Nuss
Geschnitten)
Salz und Pfeffer aus der
Miihle
4  Essl. Ol
50 ml Weilwein
150 ml Wildfond
172 Teel. Speisestirke

Zubereitung

1. Pfifferlinge putzen und waschen. Mit Kiichenpapier trockentupfen. Paprika
vierteln, entkernen, in Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln.
Petersilienblitter fein hacken.

2. Thymianblitter abzupfen und mit dem Olivendl verrithren. Rehmedaillons
zwischen Klarsichtfolie etwas flach klopfen. Oberseite pfeffern und mit Thymianol
bestreichen. Zusammenklappen und mit Hotzspiechen feststecken.

3. Das Fleisch rundum salzen und pfeffern. In einer Pfanne in 2 El Ol bei starker
Hitze von beiden Seiten anbraten, herausnehmen. In derselben Pfanne im restlichen
01 Pfifferlinge, Paprika, Schalotten und Knoblauch bei starker Hitze 5 Minuten braten
dabei mehrmals die Pfanne schwenken. Mit Wein abléschen, den Fond zugie3en und
einmal aufkochen. Mit der in wenig kaltem Wasser gelOsten Speisestéirke leicht
binden. Das Fleisch wieder in die Pfanne geben und 3-4 Minuten gar ziehen lassen,
mit Pfeffer und Salz abschmecken. Petersilie dariiber streuen und auf Tellern
anrichten.

Dazu passen Stampfkartoffeln.
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Rehschnitzel mit Steinpilzen

Ndssen

Zutaten

500 Gramm

2 Essl.
50 ml
200 Gramm
100 Gramm

250 ml
50 Gramm

Zubereitung

Die Rehschnitzel in dem erhitzten Butterfett auf beiden Seiten kurz anbraten,

Zarte Rehschnitzel,

Salz,

Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle,

Paprikapulver,

Butterfett,

Cognac,

Frische, kleine Steinpilze,
Schinken (in Streifen
Geschnitten),
Saucenrahm,

Frische Walnusskerne

und

herausnehmen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und auf einer
vorgewidrmten Platte anrichten.

Den Bratfond mit Cognac abldschen und einkochen.

Die Steinpilze putzen, in Scheiben schneiden und mit den Schinkenstreifen in der

Bratpfanne kriiftig anddampfen. Saucenrahm dazugeben und aufkochen.

Die Sauce iiber die Rehschnitzel geben und vor dem Servieren mit den grob

gehackten Walniissen bestreuen.
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Rehsteaks mit Apfel-Feigensauce

Zutaten
4 Rehsteaks (vom Filet oder
Schlogl a 120 - 150 g)
Salz, Pfeffer
Zerdriickte
Wacholderbeeren
2-3 Frische Feigen
1 mittl. SiiBsaurer Apfel ( z.B.
Gravensteiner)
2 Essl. Feigenmarmelade
1 Essl. Siie Sojasauce
1 Teel. Apfelbalsamessig ca.
Geriebene Muskatnuss
Etwas Gemahlener Zimt
Etwas Butterschmalz zum Braten
Etwas Hiihnersuppe zum
Abloschen
1  Teel. Kalte Butter zum Montieren
POMMES DUCHESSE
600 Gramm Mehlige Kartoffeln
40 Gramm Zerlassene Butter ca.
2 Eidotter
Salz
Muskatnuss

Zubereitung

Die Steaks in Butterschmalz anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach an
einem warmen Ort beiseite stellen und
ziehen lassen.

Feigen blittrig schneiden. Apfel
mehrheitlich wiirfelig schneiden, einen
kleinen Rest fiir die Garnitur blittrig
schneiden.

Im Bratenriickstand die
Feigenmarmelade anrdsten, mit
Sojasauce, Apfelbalsamessig und etwas
Hiihnersuppe abloschen. Mit Salz,
Pfeffer, Wacholder, Muskat und Zimt
abschmecken. Die Steaks nochmals kurz
in die Sauce geben und ziehen lassen.
Zum Schluss die Sauce durch das
Einriihren von kalter Butter montieren).

Fiir die Pommes Duchesse:
Kartoffeln kochen und noch heif3

passieren. Butter und Dotter einarbeiten,
mit Salz und Muskatnuss wiirzen. In

einen Dressiersack fiillen, auf ein Backblech dressieren (ca. 4-5 cm Durchmesser) und
im Backrohr bei Oberhitze 200-220 °C ca. 10 Minuten iiberbacken.

Rehsteaks samt Sauce mit den Pommes Duchesse anrichten, mit Feigen und Apfeln

garnieren.

TIPP: Zur Verfeinerung kann man die Pommes Duchesse vor dem Backen mit etwas
Triiffelol verfeinern.
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Rehsteaks mit Pfannen-Cumberiland

Zutaten

3 Knoblauchzehen
1-2  Teel. Schwarze Pfefferkorner
1-2  Teel. Koriander

8 Rehsteaks aus der Keule a
100 g
2 Essl. Ol
2 Rosmarinzweige
30 Gramm Butter
100 ml Trockener Rotwein
50 ml Portwein

Abgeriebene Schale und
Saft einer unbehandelten

Orange
2 Teel. Johannisbeergelee
1 Teel. Scharfer Senf

Zubereitung

Knoblauchzehen zerdriicken, die Pelle aber dran lassen. Schalotten fein hacken.
Pfeffer und Koriandersaat im Morser grob zerdriicken. Die Rehsteaks salzen und in
den Gewiirzen wenden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rehsteaks darin mit den Rosmarinzweigen
und zerdriickten Knoblauchzehen bei hoher Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten braten.
Herausnehmen und mit den Aromaten in Alufolie gewickelt im 50 °C heiflen Ofen
ruhen lassen. Das Ol aus der Pfanne schiitten.

Butter in die Pfanne geben, die Schalotten darin 2-3 Minuten anschwitzen, mit dem
Rotwein und Portwein abloschen. Orangenschale und Saft dazugeben und alles 3

Minuten einkochen lassen.

Johannisbeergelee dazugeben und aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Herd
nehmen und den Senf unterriihren.

Rehsteaks aus der Folie nehmen und mit der So3e und den Schupfnudeln servieren.
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Rosa Gebratene Rehkeule mit
Heidelbeer-Risotto

Zutaten

600 Gramm Rehkeule ohne Sehnen und

3  Essl
2
2
5
5
3
1 Teel
200 ml
1/4 Ltr.
1
1 mittl.
1
1/4 Stange
1/4
4
2
2
5
5
1 Teel
300 ml
500 ml
20 Gramm
1

Hiute

Salz, Pfeffer

o)

Thymianzweige
Rosmarinzweige
Wacholderbeeren
Nelken
Rote Zwiebeln
Honig
Johannisbeersaft
Dunkler Wildfond
Orange (Saft davon)
===WILDSAUCE====
Gehackte Knochen und
Sehnen
Rote Zwiebel
Grob geschnitten
Karotte
Lauch
Sellerieknolle, gewiirfelt
Wacholderbeeren
Thymianzweige
Lorbeerblitter
Pfefferkorner
Nelken
Tomatenmark
Rotwein
Wasser
=====HEIDELBEER
RISOTTO=====
Butter
Schalotte in kleine
Wiirfel geschnitten
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200 Gramm

2
200
100

ml
ml

200
50 Gramm
40 Gramm
100 Gramm

ml

Rundkornreis
Thymianzweige
Gefliigelbriihe

Weillwein

Salz, Pfeffer
=====AUSSERDEM====
Briihe

Butter

Parmesan, frisch gerieben
Heidelbeeren

Zubereitung

Die Knochen der Rehkeule auslosen und das Fleisch in seine Einzelteile zerlegen. Die
Rehkeulenteile mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in heiBem Ol mit
Thymian, Rosmarin, Wacholderbeeren und Nelken gut anbraten. Herausnehmen, auf
ein mit Alufolie ausgelegtes Blech geben und in dem auf 120°C vorgeheizten
Backofen ca. 40 Minuten garen.

Die in Streifen geschnittenen roten Zwiebeln in der Pfanne, in der zuvor das Reh
angebraten wurde, anbraten. Honig, Johannisbeersaft, den zuvor hergestellten
Wildfond und Orangensaft beigeben und auf ein Viertel einkochen lassen, so dass die
Sauce schon simig wird. Bei zu diinner Konsistenz mit etwas in kaltem Wasser
angeriihrten Stirkemehl binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wildsauce: Die Knochen und Sehnen in einem Briiter mit etwas Ol anbraten und
braun rosten. Wenn sie gut gebriunt sind, geschnittene Zwiebel, Karotte, Lauch und
Sellerie beigeben und gut mitrosten. Wacholder, Thymianzweige, Lorbeer,
Pfefferkdrner und Nelken sowie das Tomatenmark beigeben und nochmals
durchrosten (darf nicht zu dunkel werden, da die Sauce sonst bitter wird). Nun mit
Rotwein abldschen, reduzieren lassen und mit Wasser auffiillen. Ca. 1 Stunde
langsam kacheln lassen. Zwischendurch immer wieder abschaumen. Anschlie3end
durch ein Haarsieb giefen.

Heidelbeer-Risotto: Die Butter zerlaufen lassen, die Schalottenwiirfel beigeben und
kurz glasieren. Den Reis beigeben und mit andiinsten. Die Thymianblittchen
abzupfen und zu dem Reis geben. Nun mit der Brithe und dem Wei3wein aufgief3en
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 6 Minuten kochen lassen, von der
Flamme nehmen und noch ca. 8 Minuten ziehen lassen. Danach auf ein Blech
aufstreichen und auskiihlen lassen. Risotto Fertigstellung: Die Briihe aufkochen, den
ausgekiihlten Reis beigeben, einmal kurz aufkochen lassen und mit Butter und
Parmesan binden. Kurz vor dem Servieren die Heidelbeeren unterheben und mit Salz
und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken.
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Rotkohl mit Reh

Zutaten

1 klein. Rotkohl, etwa 1 kg
100 Gramm Geréducherter Speck
500 Gramm Rehgulasch, aus der

Keule
1 Rote Zwiebel
6-8 Getrocknete Feigen
2 Essl. Schmalz
75 ml Portwein
172 Ltr. Wildfond
1/2 Teel. Kardamom, gemahlen

172 Teel. Zimt
1 Messersp. Nelkenpulver

1-2 Essl. Balsamicoessig
Salz und Pfeffer, frisch
gemahlen
Zubereitung

Den Rotkohl putzen, waschen und vierteln. Strunk und duflere Blitter entfernen und
die Rotkohlviertel in feine Streifen schneiden. Speck wiirfeln. Die Zwiebel schilen
und fein hacken. Feigen in Streifen schneiden.

In einem Briter Schmalz erhitzen. Darin den Speck und den Gulasch kréftig anbraten.
Die Zwiebel und den Rotkohl dazugeben, etwa 5 Minuten braten und mit dem
Portwein und dem Fond abloschen. Kardamom, Zimt und Nelkenpulver hinzufiigen
und zugedeckt bei kleiner Hitze 40-50 Minuten schmoren.

Dann die geschnittenen Feigen zugeben und weitere 20-30 Minuten kécheln.

Mit Balsamicoessig, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Sauverbraten vom Reh mit Mohn-
Walnuss-Knopfli

Zutaten

1 Rehkeule, ohne Knochen

FUR DIE MARINADE
2 Karotten
3 Petersilienwurzel
1 Zwiebel
1  Prise Salz
10 Pfefferkorner
Nelken
Wacholderbeeren
Knoblauchzehen
Thymianzweige
Korner Piment
Lorbeerblatt
Rosmarinzweige
Zimtrinde
Ltr. Weinessig
700 ml Wasser
1 Ltr. Rotwein
250 ml Orangensaft
1 Orange, abgeriebene Schale
(unbehandelt)
4  Essl. Preiselbeeren a. d. Glas

_— W = L W W W

—
~
[\

ZUM SCHMOREN
1 Essl. Butterschmalz
2 Essl. Honig
2 Essl. Preiselbeeren

3/4 Ltr. Rotweinmarinade (siche
oben)
AUSSERDEM
1 Karotte,
In kleine Wiirfel
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Geschnitten
172 Sellerieknolle,
In kleine Wiirfel
Geschnitten
1 Essl. Butterschmalz
3 Essl. Créme fraiche
Etwas Speisestirke
2 Essl. Preiselbeeren

MOHN-WALNUSS-
KNOPFLI

5 Eier
200 Gramm Mehl
Salz, Pfeffer
Muskatnuss, frisch gerieben
40 Gramm Walnusskerne
40 Gramm Mohn, gemahlen
30 Gramm Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Alle Zutaten fiir die Marinade in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen.
Marinade abkiihlen und das Fleisch fiir mindestens 24 Stunden darin einlegen. Die
durchgezogene Rehkeule aus der Marinade nehmen, diese in ein Sieb geben, dabei die
Fliissigkeit auffangen. Sie wird beim Schmoren des Bratens noch benotigt.

Das Butterschmalz in einen passenden Briter geben und erhitzen. Das abgetropfte
Bratenstiick von allen Seiten scharf anbraten. Das ebenfalls gut abgetropfte Gemiise
zugeben und kurz mitbraten lassen. Nun den Honig und die Preiselbeeren zugeben
und mit einem Teil der Marinade auffiillen. Im Backofen bei 180 GradC ca. 1 Stunde
mit geschlossenem Deckel schmoren. Das Fleisch herausnehmen und warm stellen.

Die Karotten- und Selleriewiirfel in dem heiflen Butterschmalz anbraten. Die Sauce
passieren und zu dem Gemiise geben. Das Gemiise weich diinsten lassen. Nun die
Créme fraiche einriihren, evtl. mit etwas Speisestirke binden. Die Preiselbeeren in
einem Sieb abtropfen lassen und als Einlage in die Sauce geben.

Mohn-Walnuss-Knopfli: Die Eier in einer Schiissel glattriihren. Nach und nach das
Mehl darin verquirlen. Den Teig solange mit dem Kochloffel schlagen, bis er Blasen
wirft. Den Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Walnusskerne fein hacken
und mit dem Mohn unter den Teig rithren. Sehr viel Salzwasser in einem breiten Topf
aufkochen lassen. Den Teig durch einen Spitzlehobel in das Wasser driicken. Wenn
diese an die Wasseroberfliche kommen, mit einer Schopfkelle herausnehmen,
abschrecken und etwas abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Mohn-Walnuss-Knopfli darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Sauerbraten von der Rehkeule mit

Serviettenknodeln
Zutaten
BRATEN
1-1 kg Rehkeule
172
(kiichenfertig)
2 Zwiebeln
2 Lorbeerblitter
1 Gewiirznelke, angedriickt
1 Teel. Wacholder, angedriickt
1 Teel. Pimentkorner, angedriickt
1  Teel. Schwarze Pfefferkorner,

Angedriickt
1 Ltr. Kriftiger Rotwein
125 ml Weinessig

1-2 Karotten
1  Teel. Mehlbutter (weiche Butter
Und Mehl zu gleichen

Teilen gemischt)
Salz, Pfeffer

Butterschmalz
SERVIETTENKNODEL

12 KastenweilSbrot

1/4 Ltr. Milch

1 Zwiebel, fein geschnitten

25 Gramm Bauchspeck, fein
gewiirfelt

2-3 Eier

2 Essl. Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer
Muskatnuss
Butter
Hitzebestindige
Frischhaltefolie
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Alufolie

Zubereitung

Die Rehkeule waschen und abtrocknen. In eine entsprechend grofle Glasoder
Porzellanschiissel legen. Eine Zwiebel schilen, in feine Ringe schneiden und mit
Lorbeerblittern, Nelke, Wacholder, Pimentund Pfefferkdrnern zufiigen. Rotwein und
Essig angiefen, mit Klarsichtfolie abdecken und 2-3 Tage ziehen lassen.

Die iibrige Zwiebel und die Karotte in grobe Wiirfel schneiden. Das Fleisch aus der
Marinade nehmen und abtupfen, mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer einreiben.
Dann in heilem Butterschmalz rundum kriftig anbraten. Zwiebel- und Karottenwiirfel
zugeben und kurz mitbraten. Dann mit der Marinade abldschen, allerdings nicht mit
der gesamten Menge, sondern nur den Bodensatz 16sen. Bei schwacher Hitze die
Keule ca. 2 Stunden zugedeckt schmoren. Immer wieder mit etwas Marinade
abloschen, allerdings sollte der Fond im Topf immer nur 1-2 cm hoch sein. Der
Braten ist fertig, wenn sich eine lange Fleischgabel leicht hineinstechen und sanft
wieder herausziehen lésst.

Den gegarten Braten aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein
Sieb passieren und wenn notig, mit etwas Mehlbutter andicken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Kastenweif3brot entrinden und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Milch
aufkochen, iiber die Brotwiirfel geben, abdecken und ziehen lassen. In der
Zwischenzeit Zwiebel und Speck in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Die Eier
verquirlen, zusammen mit den Speckzwiebeln und der Petersilie zum Brot geben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und gut vermengen.

Hitzebestindige Klarsichtfolie zurechtlegen, den Knodelteig langlich auf die Mitte
geben und die Folie zu einer Rolle zusammenschlagen. Die Enden gut eindrehen und
alles in Alufolie einwickeln. In einem Topf mit siedendem Wasser den
Serviettenknddel ca. 40 Minuten garen. Herausnehmen, auspacken, in Scheiben
schneiden, mit brauner Butter betridufeln und zum Braten reichen.
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Schlegl von Reh - Wiirzig Marinierte
Rehkeule

Zutaten
1 Rehkeule, gut 1,5 kg
MARINADE
1/2 Ltr. Weilwein

1 Essl. Thymian

1 Teel. Majoran
4 Lorbeerblitter
10 Pfefferkorner

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
Salz
ZUM BRATEN
Pfeffer
Salz

100 Gramm Speckscheiben
50 Gramm Butter oder Schmalz
1 Bund Suppengriin

2 Zwiebeln
125 ml Sahne
Rotwein
Zubereitung

Marinade bereiten und die Rehkeule 12-24 Std. einlegen, herausnehmen und
trocknen. Salzen, pfeffern, mit den Speckscheiben bardieren und im Briter in den
vorgeheizten Ofen (E:225 Grad, G:4) schieben oder auf den vorgeheizten Grill geben.
Wihrend der Schmor- oder Grillzeit immer wieder mit der Marinade und dem
Bratensaft iibergieen. Nach 20 Min. das geputzte Griin und die geviertelten Zwiebeln
zugeben. Nach ca. 40 Min. den Speck abnehmen. Nach einer Stunde die Keule aus
dem Ofen bzw. vom Grill nehmen und warm stellen. Den Bratenfond durch ein Sieb
geben, mit Sahne binden und mit Rotwein, Pfeffer und evtl. etwas Salz abschmecken.
Dazu reichen Sie stilgerecht 'rosenkrautz kepfla'.
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Schmortopf vom Bergwild

Zutaten
640 Gramm
2
200 Gramm
200 Gramm
50 Gramm
1 Teel.
1 Essl.
1 Essl.
1/4 Ltr.
12 Ltr.
1
4
1
1
160 Gramm
100 Gramm
1 Essl.
1 Teel.
Zubereitung

Rehfleisch aus der Keule
Jodsalz

Pfeffer

Zwiebeln

Moéhren

Griine Bohnen
Speckwiirfel

Butter

Tomatenmark
Weizenmehl

Rotwein

Gemiisebriihe
Lorbeerblatt
Wacholderbeeren
Thymianzweig
Rosmarinzweig
Pfifferlinge
Bergbauern-Schlagrahm
Preiselbeeren
Zitronensaft

Fleisch in Streifen schneiden, salzen und pfeffern. Butter erhitzen, Speckwiirfel und

Fleisch von allen Seiten anbraten, herausnehmen. Zwiebelwiirfel in der Bratbutter
angehen lassen, Fleisch wieder zuriickgeben. Tomatenmark unterriihren, leicht
anrdsten, mit Mehl bestduben, Wein und Briihe aufgieBen. Gewiirze zugeben, bei
mittlerer Hitze ca. 30 Minuten schmoren. Mohren und Bohnen putzen,
kleinschneiden. Pfifferlinge verlesen, zerteolen, mit Gemiise zum Fleisch geben.
Weitere 20 bis 30 Minuten schmoren. Geschnetzeltes mit Rahm verfeinern, mit
Preiselbeeren, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu Semmelknodel
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Schwabische Rehkeule

Zutaten

1 kg Rehkeule
172

1 Ltr. Buttermilch
1/4 Teel. Pfeffer

8 Zerhackte
Wacholderbeeren
5 Geschilte
Knoblauchzehen
30 Gramm Butter
3 Essl. Ol

4 Essl. Creme fraiche
Fiir die Sauce:
1 Scheibe Schwarzbrot (zerbrockelt)
125 ml Herber Weilwein
2 Essl. Zitronensaft
2 Essl. WILDEXTRAKT
2 Essl. Tomatenmark
1/4  Teel. Zucker
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Rehkeule in Buttermilch einlegen und zugedeckt 2 Tage im Kiihlen marinieren.
Herausnehmen, abtropfen, trockentupfen und hiuten. Mit Pfeffer und
Wacholderbeeren einreiben. Den Ofen auf 195° C vorheizen. Das Fleisch am
Knochen leicht lockern und die Knoblauchzehen hineinstecken. Butter und Ol in einer
Kasserolle erhitzen und die Keule darin von allen Seiten anbraten. Mit einigen
Loffeln Fett begieen und 15 Minuten im Ofen braten. Mit Créme fraiche bestreichen,
die restliche Créeme fraiche zum Fond geben und weitere 30 Minuten braten, dabei
hiufig mit Fond begieBen. Die Keule aus der Kasserolle nehmen und im
abgeschalteten und halb gedffneten Ofen ruhen lassen. Schwarzbrot, Weillwein,
Zitronensaft, Wildextrakt und Tomatenmark zu dem Bratenfond geben, unter Riihren
durchkochen und dabei das Schwarzbrot zerdriicken. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Sisses Reh mit &Glacierten Nockerin

Zutaten

500 Gramm Rehschlogel ca.
100 Gramm Diinne Rohwurst, (in
Streifen geschnitten)
1 klein. Zwiebel (fein geschnitten)
3 groB. Karotten (geschilt und
Feinblittrig geschnitten)
4 cm Einer Porreestange bis
1/4 Mehr

2 Essl. Passierte
Himbeermarmelade

Essl. Balsamico-Essig

Teel. Scharfer Senf
Wacholderbeeren
Schwarze Pfefferkorner
Gewiirznelke

—_— AR = =

Thymian
Salz
125 ml Rindsuppe
Etwas Rotwein nach Bedarf
Der Sauce
Olivenol

FUR DIE GLACIERTE
NOCKERLN

1 Becher Sauerrahm
250 Gramm Glattes Mehl
Muskatnuss
Salz
100 Gramm Hamburger Speck ca.
(hauchdiinn
Aufgeschnitten)

Zubereitung
Rehschldgl mit den Rohwurststreifen spicken. In einem Bréter Ol erhitzen, Zwiebel,

Karotten und Porree (im Ganzen) sowie eventuelle Rohwurstreste darin anschwitzen.
Rehschlogel hineinlegen,beidseitig anbraten, Rehschlogel herausnehmen und beiseite
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stellen. Das Gemiise mit wenig Suppe aufgiefen und weich diinsten. Porreestange
herausnehmen, den Rest passieren (entweder mit flotte Lotte oder Piirierstab). Mit
Salz, Pfeffer und Essig, Wacholder, Nelken und Thymian wiirzen. Schlgel einlegen
und weich diinsten. Sauce mit Himbeermarmelade, Wein und Senf abschmecken. Je
nach Konsistenz noch mit einem Gemisch aus Sauerrahm und Mehl binden. Fiir die
Nockerln Sauerrahm mit Mehl verrithren, mit Wasser auf die gewiinschte Konsistenz
bringen, mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Teeloffelgro8e Nockerl in das sprudelnd
kochende Wasser geben. Gegarte Nockerl abseihen und abschrecken. Speck klein
schneiden und bei kleiner Hitze schmelzen lassen. Die Nockerln im geschmolzenen
Speck durchschwenken. Rehschlogel in Scheiben schneiden, mit Sauce und glacierten
Nockerln servieren.
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Wildfleischsalat 'Diana’

Zutaten
400 Gramm Rehfleisch ausgelost
Riicken oder Keule
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
Pflanzenol
100 Gramm Gewiirzgurken
100 Gramm Senfgurken
1 groB3. Apfel, sduerlich
150 Gramm Sellerie gekocht
100 Gramm Pfifferlinge
Frisch gediinstet
FUR DIE SALATSOSSE
3 Essl. Rotwein-Essig
1 Teel. Zitronensaft
1 Teel. Kapern gehackt
172 Teel. Salz
Pfeffer
4 Essl. Pflanzenol
ZUM GARNIEREN
1 Friseesalat, Innenbléitter
1 Essl. Pistazien, gestiftelt
Zubereitung

Rehfleisch salzen und pfeffern. In einer Pfanne Ol erhitzen, das Fleisch bei starker

Hitze kurz anbraten und im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad Celsius rosig braten.

Fleisch abkiihlen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Gewiirzgurken, Senfgurken und Sellerie in Wiirfel, den geschilten Apfel in Stifte

schneiden.

Salatsauce anmachen, kurz durchriihren, Salatzutaten zugeben und vorsichtig

vermengen. Teller mit Fris'esalat auslegen, mit Rehfleisch-Scheiben belegen und mit
Pistazien bestreuen.
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Wildterrine

Zutaten

400 Gramm
500 Gramm

100 Gramm

150 Gramm
10 Gramm

klein.
Essl.
groB.
groB.
groB.
groB.

W AN NN W

1
5 Essl.

Rehfleisch aus der Keule

Sahne
Salz
Pfeffer

Wildzunge
gepokelt,gekocht

Pfifferlinge

Butter

Salz

Pfeffer

Rehfilets

o)
Wirsingblitter
Kopfsalat-Blitter
Lollo rosso Blitter
Frisee-Salat-Blitter
Tomaten feste
Salz

Pfeffer
Knoblauchzehe
Olivenol

gefiillt werden.

Zubereitung

Rehfleisch waschen, wiirfeln, wiirzen
und mit etwa 2/3 der Sahne piirieren.
Den Rest der Sahne steif schlagen und
mit dem Schneebesen vorsichtig
unterheben.

Pilze waschen und trockentupfen. Die
Butter in der Pfanne schmelzen, die
Pfifferlinge darin mit etwas Pfeffer und
Salz diinsten, im Sieb abtropfen lassen.

Die Wirsingblitter einzeln in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren,
abschrecken und auf einem Tuch
ausbreiten.

Das Rehfleisch waschen, abtrocknen,
wiirzen und im heiBen Ol rundherum
braten. Alle Zutaten miissen gut
abgekiihlt sein, bevor sie vorsichtig
miteinander vermischt und in eine mit
Alufolie ausgekleidete Kastenform

Mit Alufolie oben verschlieBen und ein Brett auflegen, damit die Terine gepresst
wird. Die Form ins siedende Wasserbad setzen, dass bis fast an den Rand der Form

reicht.

In den Vorgeheizten Ofen schieben und 60 Minuten bei 180 Grad garen. Auskiihlen
lassen, aus der Form nehmen, die Alufolie abziehen und die Terrine in Scheiben

schneiden.

Mit den Salatbléttern sowie den gewiirzten Tomatenwiirfeln auf einem Teller

anrichten.

274



Wildterrine vom Reh

Zutaten

400 Gramm
500 Gramm

100 Gramm

150 Gramm
10 Gramm

klein.
Essl.
groB.
groB.
groB.
groB.

W AN NN W

1
5 Essl.

Rehfleisch aus der Keule

Sahne

Salz

Pfeffer

Wildzunge gepokelt,
gekocht
Pfifferlinge

Butter

Salz

Pfeffer

Rehfilets

o)
Wirsingblitter
Kopfsalat-Blitter
Lollo rosso Blitter
Frisee-Salat-Blitter
Tomaten feste

Salz

Pfeffer
Knoblauchzehe
Olivenol

gefiillt werden.

Zubereitung

Rehfleisch waschen, wiirfeln, wiirzen
und mit etwa 2/3 der Sahne piirieren.
Den Rest der Sahne steif schlagen und
mit dem Schneebesen vorsichtig
unterheben.

Pilze waschen und trockentupfen. Die
Butter in der Pfanne schmelzen, die
Pfifferlinge darin mit etwas Pfeffer und
Salz diinsten, im Sieb abtropfen lassen.

Die Wirsingblitter einzeln in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren,
abschrecken und auf einem Tuch
ausbreiten.

Das Rehfleisch waschen, abtrocknen,
wiirzen und im heiBen Ol rundherum
braten. Alle Zutaten miissen gut
abgekiihlt sein, bevor sie vorsichtig
miteinander vermischt und in eine mit
Alufolie ausgekleidete Kastenform

Mit Alufolie oben verschlieen und ein Brett auflegen, damit die Terrine gepresst
wird. Die Form ins siedende Wasserbad setzen, dass bis fast an den Rand der Form

reicht.

In den Vorgeheizten Ofen schieben und 60 Minuten bei 180 Grad garen. Auskiihlen
lassen, aus der Form nehmen, die Alufolie abziehen und die Terrine in Scheiben

schneiden.

Mit den Salatbléttern sowie den gewiirzten Tomatenwiirfeln auf einem Teller

anrichten.
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Rehmedaillon
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Rehmedaillons an Preiselbeersauce

Zutaten
12 Rehschnitzel
2 Essl. Bratbutter
SAUCE
1 Schalotte sehr fein gehackt
20 Gramm Butter
25 ml Roter Portwein
200 ml Wildfond
3 Essl. Preiselbeerkompott
150 ml Doppelrahm
Salz
Schwarzer Pfeffer
Zitronensaft
NUSSSPATZLI
250 Gramm Mehl
1  Teel. Salz
50 Gramm Haselniisse gemahlen
3 Eier
150 ml Milchwasser
2 Essl. Petersilie gehackt
Butterflocken

Zubereitung

Fiir die Spétzli: Mehl mit dem Salz und
den Niissen mischen. Eine Vertiefung
eindriicken. Eier, Milchwasser und
Petersilie verquirlen. In die Mehlmulde
geben und alles zu einem Spétzliteig
schlagen. Mindestens 30 Minuten
ausquellen lassen. Reichlich Salzwasser
aufkochen. Den Teig durch ein
Spitzlisieb streichen oder auf ein Brett
geben und direkt ins kochende Wasser
schaben. Wenn die Spitzli an die
Oberfliche steigen, mit einer
Schaumkelle herausheben. Gut abtropfen
lassen und lagenweise mit Butterflocken
in eine Schiissel geben. Bis zum
Servieren im 100 oC heiflen Ofen warm
stellen. Fiir die Sauce: Die Schalotte in
der Butter glasig diinsten. Mit Portwein
und Fond abloschen. Auf gro3em Feuer
gut zur Hilfte einkochen lassen. Das
Preiselbeerkompott oder die Konfitiire
sowie den Doppelrahm beifiigen. Noch
so lange kochen lassen, bis die Sauce

bindet. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Rehschnitzel
portionenweise in der Bratbutter sehr kurz, aber kriftig braten. Erst am Schluss salzen
und pfeffern. Auf Teller anrichten und mit Sauce umgie3en. Was man vorbereiten
kann: a) Rehmedaillons: Die Sauce kann einige Stunden im voraus fertig zubereitet
werden vor dem Servieren nur noch einmal aufkochen. Die Rehmedaillons hingegen
werden im letzten Moment gebraten. b) Spéitzli: Der Spitzliteig kann einige Stunden
im voraus zubereitet werden mit Klarsichtfolie bedeckt kiihl stellen. Nach der
Zubereitung kann man die Spitzli im 100 oC heiflen Ofen mit Alufolie bedeckt ca. 30
Minuten warmhalten. Variante: Die Spitzli einige Stunden im voraus zubereiten und
vor dem Servieren in reichlich Butter kurz braten.
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Rehmedaillons auf Apfelwein-
Preiselbeer-Sauce mit Spdtzle

Zutaten
600 Gramm Rehriickenfilet ohne
Sehnen und Héute
Salz, Pfeffer
20 Gramm Butterschmalz
3 Thymianzweige
1 Rosmarinzweig
2 Knoblauchzehen
Angedriickt
1 Schalotte halbiert
50 Gramm Zucker
1/4 Ltr. Apfelwein
125 ml Wildfond
80 Gramm Kalte Butter klein
Gewiirfelt
3 Essl. Preiselbeeren aus dem Glas
1 Apfel in kleine Wiirfel
Geschnitten
Kerbel fiir die Garnitur
FUR DIE SPATZLE
6 Eier
250 Gramm Mehl
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
40 Gramm Butter
1 Essl. Petersilie gehackt

Zubereitung

Die sauber parierten Filets in vier gleich
groB3e Medaillons schneiden,diese mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und darin die Medaillons mit den
Kriutern, Knoblauch und Schalotte
beidseitig kurz anbraten. Herausnehmen,
alles auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei 120°C ca. 10
Min. garen. Danach kurz ruhen lassen.

Zucker in einer Pfanne hellbraun
karamellisieren lassen, mit Apfelwein
abloschen und den Wildfond auffiillen.
Auf ein Drittel einkochen lassen und die
kalten Butterwiirfel mit einem Mixstab
unterarbeiten. Preiselbeeren und
Apfelwiirfel vorsichtig unter die Sauce
rithren. Leicht salzen.

Rehmedaillons auf die Sauce setzen, die
Spétzle dazu anrichten und mit Kerbel

ausgarnieren.

Fiir die Spétzle Eier in einer Schiissel

glattrithren. Nach und nach das Mehl darin verquir- len. Den Teig solange mit dem
Kochloffel schlagen, bis er Blasen wirft, und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Mit Hilfe einer Spitzlepresse (oder von Hand schaben) den Teig in reichlich
kochendes Salzwasser driicken. Wenn die Spitzle nach oben kommen, mit der
Schaumkelle herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

In einer heien Pfanne die Butter aufschiumen lassen. Spitzle darin
durchschwenken,mit Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte Petersilie unterheben.

278



Rehmedaillons im Waldpilzflan

Zutaten

300 Gramm Rehriicken ohne Knochen
100 Gramm Génse- oder Putenleber
1 Schalotte
200 Gramm Frische Pilze
100 ml Sahne
1 Ei
150 Gramm Schweinenetz
1/2  Bund Peterslilie
Wacholder, gemahlen
Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Zubereitung

Aus dem Rehriicken ca. 50 g schwere Medaillons schneiden und diese leicht
plattieren. (Sie sollten mindestens noch 2 cm stark sein.) Die Medaillons mit Salz,
Pfeffer und gemahlenem Wacholder wiirzen und von beiden Seiten 1 Minute in einer
Pfanne mit Butter anbraten. Dann kalt stellen.

Von der Génseleber Adern und Haut entfernen, dann mit Pfeffer wiirzen und ganz
kurz anbraten.

Die Schalotte fein wiirfeln. Die Pilze putzen und klein schneiden. Petersilie ebenfalls
fein schneiden. Schalottenwiirfel in einer Pfanne mit Butter anschwenken, die Pilze
zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne auffiillen. Die
Sahne fast vollkommen einkochen lassen. Dann die Pilze etwas abkiihlen lassen und
in einen Cutter oder einen Mixer geben. Ein Ei dazugeben und ganz fein mixen. Zum
Schluss die Petersilie untermischen.

Ginseleber in Scheiben schneiden und die Rehmedaillons damit belegen. Darauf die
Pilzfarce streichen. Das Fleisch muss vollkommen mit Pilzfarce bedeckt sein. Dann
die Medaillons in gewissertes Schweinenetz einschlagen und in eine Pfanne (mit
feuerfestem Griff) setzen. Im Backofen bei 180 Grad die Medaillons ca. 12-14
Minuten garen. Dann noch etwas ruhen lassen.

Die Rehmedaillons mit einer Wildsauce und Rosenkohl oder Selleriepiiree servieren.
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Rehmedaillons in Weifler Pfeffersauce
auf Selleriepiiree

Zutaten

1 Rehriicken
4 Essl. Olivenol
30 Gramm WeiBe Pfefferkorner,
Zerdriickt (wer's nich
Gern scharf mag, nimmt
Weniger)
1/4 Ltr. Noilly Prat (trockener
Franzosischer Wermut)
1/4 Ltr. Weiier Portwein
1/4 Ltr. Weiliwein
172 Ltr. Gefliigelfond
1/4 Ltr. Sahne
Salz, Pfeffer
Etwas Ol zum Braten

ZUM BINDEN, EVTL.
Essl. Speisestirke
1 Essl. Weillwein

[S—

ZUM GARNIEREN
Rosmarin oder Kerbel

SELLERIEPUREE
3-4 Knollen Sellerie
1/4 Ltr. Sahne
1/4 Ltr. Milch
Salz, weiller Pfeffer adM
Muskat
Zitronensaft
50 Gramm Butter

Zubereitung

Den Rehriicken von den Knochen 16sen und sorgfiltig von allen Sehnen und Hiuten
befreien. Die Knochen klein hacken und in einem schweren, gro3en Topf zusammen
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mit den Sehnen und Héuten in Olivendl kriftig anrsten. Die zerdriickten
Pfefferkorner zugeben und mitrosten lassen. mit Noilly Prat, Portwein, Weilwein und
Gefliigelfond aufgieBen und alles kriftig einkochen lassen, so dass nur noch ein
Drittel der Fliissigkeit vorhanden ist. Die Sahne zugiefen und noch anderthalb
Stunden leise ziehen lassen.

Durch ein Sieb passieren und evtl. noch weiter einkochen lassen, falls die Sauce zu
fliissig sein sollte. Man kann sie aber auch mit Speisestérke binden, die in Weiwein
angeriihrt und unter die kochende Sauce gemischt wird. Die Sauce muss dann aber
noch mindestens zehn Minuten kocheln, damit der Stirke-Geschmack verschwindet.
Sauce abschmecken und vor dem Servieren im Mixer oder mit dem Piirierstab kriftig
aufschiumen.

Das Rehfilet in Medaillons (diinne Scheiben a 80 g) schneiden. mit Salz und Pfeffer

wiirzen und in einer Pfanne in Ol von beiden Seiten gut anbraten. Dann im Backofen
auf dem Gitterrost bei 180 Grad noch 8 bis 10 Minuten weiter garen und schlie3lich

im ausgeschalteten Backofen bei getffneter Klappe noch kurz nachziehen lassen.

Selleriepiiree: Sellerie schilen, in Wiirfel schneiden und mit Milch und Sahne
bedecken. Weich kochen, dann mit einer Schaumkelle aus dem Fond heben und
piirieren. Falls das Piiree zu dick wird, so viel von dem Milch-Sahne- Fond zugeben,
bis eine samtige Masse entsteht. mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken. Die Butter in einem Topfchen zerlassen, bis sie hellbraun
ist und leicht nach Niissen duftet. Zum Schluss unter das Piiree riihren.

Anrichten: Je etwas von dem Selleriepiiree auf die Mitte der Teller verteilen, die
Medaillons darauf anrichten, mit Pfeffersauce umgie3en und mit einem Rosmarin-
Zweig oder etwas Kerbel garnieren.

Sehr gut schmecken dazu auch frische Waldpilze oder Champignons, die Frank
Buchholz in einer Mischung aus Butter und Olivendl anbrit und nur mit gekornter
Hiihnerbrithe aus dem Reformhaus wiirzt, weil sie so kein Wasser ziehen und
besonders knusprig werden.
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Rehmedaillons mit

Zutaten
1 Sduerlichen Apfel
20 ml Calvados

1 Schuss Zitronensaft
1 Teel. Zucker
12 Rehmedaillons a 60 g
Salz, Pfeffer,
2 Essl. Butter
50 Gramm Créme fraiche
3 Essl. Wildpreiselbeeren
2 Essl. Gehackte Walniisse

Zubereitung

Apfel schilen, Kerngehduse ausstechen und den Apfel in Scheiben schneiden.
Calvados mit Zitronensaft, Zucker und 1/3 Tasse Wasser mischen, aufkochen lassen,
Apfelscheiben hineinlegen, zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen und
einige Zeit ziehen lassen. Wihrend dieser Zeit die Rehmedaillons wiirzen und in
erhitzter Butter von jeder Seite 5 Minuten braten. Creme fraiche mit
Wildpreiselbeeren und gehackten Walniissen verrithren. Apfelscheiben aus dem Sud
nehmen, auf Teller legen. Auf jede Scheibe etwas von der Preiselbeermischung geben
und nach Wunsch mit einem Klecks Wildpreiselbeeren garnieren. Je 3 Rehmedaillons
dazu legen und nach Geschmack alles mit gehackten Walniissen bestreuen. Dazu
passen gebackene Kartoffelkroketten oder Schweizer Rosti.
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Rehmedaillons mit Holundersauce

Zutaten
HOLUNDERSAUCE
2 Schalotten
1 Essl. Olivenol
1 Karotte
1 Stiick Lauch
5 Pfefferkorner
5 Essl. Roten Portwein
100 ml Rotwein
600 ml Braunen Wildfond
150 Gramm Holunderbeeren gezupft
Salz

100 Gramm Butter
500 Gramm Rehriicken ausgelost
Salz
Pfeffer aus der Miihle
2 Essl. Olivenol

Zubereitung

In einem Topf das Olivendl erhitzen, die feingewiirfelten Schalotten darin
anschwitzen, das zerkleinerte Gemiise und die Pfefferkdrner dazugeben und mit
Portwein abléschen. Den Rotwein, Wildfond und die Holunderbeeren zugeben und
zur Hilfte einkochen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb gieBen, mit der Butter im Mixer aufschlagen und
abschmecken.

Den Rehriicken wiirzen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten rasch
anbraten. Den Rehriicken ins vorgeheizte Rohr schieben und bei 220 Grad garen. Das
Fleisch sollte schon rosa werden. Herausnehmen und am Herdrand noch 3 Minuten

ruhen lassen.

Fertigstellung: Den Rehriicken in 2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden, auf Tellern
anrichten und mit der Holundersauce umgief3en.
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Rehmedaillons mit Kirschsauce und
Sommerlicher Spitzkoh/

Zutaten

250 Gramm Riickenfilet vom Reh,
Ausgelost
Salz
Pfeffer
2 Essl. Olivenol
30 Gramm Butter

2-3 Thymianzweiglein
1 Rosmarinzweig
1 Schalotte
250 Gramm Kirschen
20 ml Kirschwasser

1 Glas Rotwein
2-3 Essl. Rehfond (selbst
Gemacht, notfalls
Fertigprodukt)

SPITZKOHL
172 Spitzkohlkopf
50 Gramm Durchwachsener,
Luftgetrockneter
Bauchspeck in Scheiben
1 Essl. Butter
1 Teel. Kiimmel

2-4 Pimentkorner
1/2 Teel. Pfefferkorner
Salz
Muskat
Zubereitung

Es miissen Kirschen ja nicht immer nur sii} verspeist werden, sie passen auch
durchaus zu Herzhaftem. Vor allem zum Reh sind sie eine fruchtig-herbe Begleitung.
Statt des Filets vom Reh passt iibrigens auch die ausgeldste Brust von der Ente.

Das Fleisch von Hauten und Sehnen sdubern. Salzen und pfeffern. Das Olivendl in
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einer Pfanne erhitzen, einen Essloffel Butter darin schmelzen, das Fleischstiick auf
allen Seiten sanft, aber nachdriicklich anbraten. Die Kriduterzweige zerzupfen und
mitbraten, damit sie dem Bratfett ihren Duft mitteilen. Insgesamt schon langsam etwa
20 Minuten sanft braten, dabei immer wieder drehen und wenden, damit das
Fleischstiick gleichmiBig durchziehen kann.

Das Fleisch in Folie gewickelt ruhen lassen, am besten im 100 Grad Celsius warmen
Backofen, bis alles Weitere erledigt ist: das Bratfett wegkippen, die fein geschnittene
Schalotte in einem Essloffel frischer, aufschdumender Butter andiinsten. Die Kirschen
(nach Belieben entsteint) hinzufiigen. Rasch mit den Fliissigkeiten abloschen. Zwei
Minuten kriftig kocheln. SchlieBlich die restliche Butter in Stiickchen hinzugeben
und behutsam einschwenken.

Das Fleisch schrig in zentimeterdiinne Medaillons aufschneiden und auf Tellern
verteilen. Die Kirschen als Garnitur daneben setzen. Die Sauce rundherum gief3en.
Gut schmecken dazu feine Nudeln oder handgeschabte Spitzle und kurz gediinsteter
Spitzkohl mit winzig kleinen, ausgelassenen Speckwiirfelchen.

Spitzkohl: Den jungen Spitzkohl putzen: den Kopf vierteln, den harten Strunk in der
Mitte herausschneiden, welke Aullenblétter natiirlich entfernen. Die Viertel quer in
zweifingerbreite Streifen schneiden. Bauchspeck in feine Streifen schneiden. Sie in
einem Loffel Butter in einem ausreichend groBen Topf sanft anrdsten. Sie sollen nur
ein kleines bisschen briunen. Den Kiimmel kurz darin anziehen lassen, bevor der
Kohl hinzugefiigt wird. Salz und andere Gewiirze im Morser zerstoBen, den Kohl
damit wiirzen. Den Deckel auflegen und das Gemiise in seinem eigenen Saft auf
mildem Feuer zehn Minuten sanft diinsten. (Sollte der Kohl nicht mehr jung genug
sein und nicht geniigend Fliissigkeit abgeben, eine kleine Schopfkelle Briihe
angiefen.) Der Spitzkohl soll seine schone Farbe behalten und ruhig auch etwas Biss,
er darf also nicht zu lange diinsten.

285



Rehmedaillons mit Kruste

Zutaten
180 Gramm
1/2
172 Teel.
1/2
1 Teel.
50 Gramm
500 Gramm
350 ml
100 ml
1 Prise
12
100 ml
1 Essl.
2 Essl.
1 Essl.
600 ml
1 Teel.
stellen.

Butter

Eigelb

Salz, Pfeffer
Wacholderbeeren
Limette

Die abgeriebene Schale
Limettensaft
Frischgeriebenes Weillbrot
Ohne Kruste
Knollensellerie

Milch

Schlagsahne

Zucker

Rehmedaillons a 45 g
Vom Riicken
Pflanzenol zum Braten
Portwein, rot
Cassislikor

Cognac

Madeira

Wildfond

Griine Pfefferkorner (Dose)

Zubereitung

Fiir die Kruste: 80 Gramm weiche Butter
mit Eigelb schaumig rithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die
Wacholderbeeren im Mixer pulverisieren
und mit der Limettenschale und dem
Saft zufiigen. Zum Schluss das Weil3brot
unterheben.

Die Masse auf eine Alufolie geben und
zu einer zwei Zentimeter dicken Rolle
formen und kalt stellen.

Sellerie schilen, in Scheiben schneiden,
grof} wiirfeln und in Milch und Sahne
weich kochen. Selleriestiicke aus der
Fliissigkeit nehmen und fein piirieren.
Nach und nach etwas von der
Kochfliissigkeit hineingeben, bis ein
cremiges, nicht zu weiches Piiree
entstanden ist. Alles durch ein Haarsieb
streichen, zum Schluss 50 Gramm kalte
Butterflockchen einriihren, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken, warm

Den Grill vorheizen. Rehmedaillons mit Salz auf beiden Seiten gut wiirzen und in
heiBem Ol etwa eineinhalb Minuten rundherum anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und etwas abkiihlen lassen. Limetten- Wacholderkruste in diinne Scheiben
schneiden und auf das Fleisch legen.
Bratfett aus der Pfanne gieflen, den Bratfond mit Portwein, Cassis, Cognac und
Madeira abloschen. Diese Fliissigkeit zu Sirup einkochen, dann mit Wildfond
aufgieBen und so lange reduzieren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Zum
Schluss durch ein Haarsieb gielen, abschmecken und 50 Gramm kalte Butter in
Flockchen zum Binden einriihren, dann die Pfefferkorner dazugeben.
Rehmedaillons unter dem Grill etwa eineinhalb Minuten grillen, bis die Kruste
goldgelb geworden ist.
Das Fleisch mit dem Selleriepiiree auf Tellern anrichten, Sauce angief8en und sofort
servieren.
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Rehmedaillons mit Preiselbeer-
Orangen-Sauce

Zutaten
4 Rehmedaillons je ca. 70g
Salz
schwarzer Pfeffer
1 Orange die Schale davon
Abgerieben
200 Gramm Preiselberen frisch
1 Zimtstangenstiick
1 Gewiirznelke
200 ml Rotwein
1 Schuss Siil3stoff
1 Essl. Ol
1 Teel. Butter
100 ml Wildfond a.d. Glas
Zubereitung

Rehmedaillons salzen, pfeffern und mit der Hélfte der Orangenschale einreiben.
Zugedeckt 30 Minuten stehenlassen.

Preiselbeeren mit Zimt, Nelke, Wein und der restlichen Orangenschale bei schwacher
Hitze zugedeckt 15 Minuten kochen lassen. Mit einigen Tropfen Siiistoff

abschmecken.

Ol und Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Rehmedaillons darin von jeder
Seite 2 bis 3 Minuten braten.

Herausnehmen und mit Alufolie umhiillt warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne
mit Wilffond abloschen, aufkochen lassen und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Alles auf Teller geben. Als Beilage Rosenkohl garen und piirieren, in
Rosenkohlblittchen anrichten.

AuBerdem Orangenfilets und Bandnudeln servieren.
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Rehmedaillons mit Rahmwirsing und
Schupfnudeln

Zutaten

600 Gramm Rehfilet (zugeputzt)
1 Zimtstangen bis doppelte

Menge
Salz, Pfeffer
Thymian
Ol zum Braten
Rotwein
Bouillon
Kalte Butter

FUR DEN
RAHMWIRSING

1 Kohlkopf (300 - 400 g)
1 klein. Zwiebel (fein geschnitten)
30 Gramm Hamburger Speck

(feinwiirfelig
Geschnitten)
25 Gramm Butter
1  Teel. Mehl

125 ml Milch

125 ml Obers
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

FUR DIE
SCHUPFNUDELN

220 Gramm Mehlige Erdipfeln
(gekocht,

Geschilt und passiert)
100 Gramm Griffiges Mehl
30 Gramm Weizengriell
20 Gramm Butter
1 Ei
Salz
Butter zum Braten
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ZUM GARNIEREN
Preisel- oder Himbeeren

Zubereitung

Rehfilet in ca. 50 g schwere Medaillons schneiden, mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen Medaillons darin beidseitig anbraten.
Zimtstangen zugeben und im auf 180 °C vorgeheizten Rohr 6 bis 8§ Minuten braten.
Danach das Fleisch einige Minuten ruhen lassen. Den Bratriickstand in der Pfanne mit
Rotwein abloschen, mit Bouillon aufgieSen und mit Butter montieren. Fiir den
Rahmwirsing Kohl in feine Streifen schneiden, in kochendem Salzwasser blanchieren,
danach in Eiswasser abschrecken. Geschnittene Zwiebel und Speck in Butter
anschwitzen, mit Mehl stauben, kurz durchriihren und mit Milch und Obers
aufgieBen. Unter stindigem Riihren ca. 8 Minuten kochen lassen. Wirsing zur
Einbrenn geben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Schupfnudeln Passierte Erdidpfeln, Mehl, GrieB, Ei, Butter und Salz zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Daraus eine Rolle formen und auf einem bemehltem
Brett in kleine Stiicke schneiden. Aus den Teigstiicken mit der Handfldche Nudeln
formen. Diese in kochendem Salzwasser 2 Minuten kochen. Danach abseihen,
abschrecken und in zerlassener Butter hell braunen.

Pro Portion 3 Rehfilets mit Rahmwirsing und Schupfnudeln am Teller platzieren. Mit
Preiselbeeren oder Himbeeren garnieren.
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Rehmedaillons mit Spekulatiuskruste,
Mohnschupfnudeln und
Preiselbeersabayon

Zutaten

FLEISCH

8 Rehriickenmedaillons (3-4
cm dick geschnitten)

Salz
Pfeffer
Butterschmalz

SPEKULATIUSKRUSTE
75 Gramm Weiche Butter
2 Scheiben Toastbrot
50 Gramm Spekulatius

1 Prise Lebkuchengewiirz
Salz
Pfeffer
MOHNSCHUPFNUDELN
2 Essl. Mohnsamen

600 Gramm Kartoffeln
250 Gramm Mehl

2 Eier
Salz
Pfeffer
Muskat
PREISELBEERSABAYON

4 Essl. Preiselbeerkonfitiire

50 ml Weilwein

2 Eigelb

Salz
Zubereitung

290



Fiir die Schupfnudeln den Mohn in einer trockenen Pfanne résten.

Die Kartoffeln als Salzkartoffeln kochen und noch heif3 durch die Kartoffelpresse in
eine Arbeitsschale geben, gut ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln mit Mehl,
Mohn, Eiern, Salz und Muskat rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Aus dem Teig 2-3 cm dicke Wiirste formen, diese in etwa 1 cm lange Stiicke
schneiden. Aus diesen Stiicken mit der Handfldche kleinfingerdicke 'Nudeln' rollen,
die an den Enden spitz auslaufen. Die Nudeln portionsweise in Salzwasser kochen, bis
sie an der Oberfldche schwimmen. Mit der Schaumkelle herausnehmen und
nebeneinander auf eine glatten Platte oder ein Backblech legen. Kurz vor dem
Servieren die Schupfnudeln unter wiederholtem Riitteln in Butterschmalz braun
braten.

Fiir die Spekulatiuskruste die weiche Butter schaumig schlagen. Das Toastbrot in
einem Mixer zerbroseln, die Spekulatius ebenfalls fein zerbroseln. Brot- und
Keksbrosel mit der Butter verrithren, mit Lebkuchengewiirz, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofengrill einschalten.

Die Rehmedaillons salzen und pfeffern und im heiflen Butterschmalz auf beiden
Seiten kurz anbraten, dann in eine feuerfeste Form legen.

Die Kruste auf den Medaillons verteilen, die Form in den Backofen stellen und kurz
gratinieren. Fleisch noch etwas ruhen lassen.

Fiir die Sabayon Preiselbeerkonfitiire, Weilwein und Eigelb iiber dem heil3en
Wasserbad schaumig schlagen. Mit Salz abschmecken.

Die Rehmedaillons mit Schupfnudeln und Preiselbeersabayon anrichten. Als
Gemiisebeilage passt sehr gut Rosenkohl.
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Rehmedaillons mit WaldpilzKkruste

Zutaten
WALDPILZKRUSTE
1 Schalotte
150 Gramm Steinpilze
150 Gramm Pfifferlinge
50 Gramm Butter
1 Essl. Fein gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer
50 Gramm WeiB3brot
REHMEDAILLONS
12 Rehmedaillons, je 50 g
Salz, Pfeffer
40 ml Neutrales Speisedl
3 Wacholderbeeren
1 Thymianzweig
1 klein. Rosmarinzweig
SAUCE
50 ml Madeira
50 ml Roter Portwein
50 ml Kriftiger Rotwein
200 ml Wildfond
50 Gramm Butter
10- Griine Pfefferkorner
20
10 ml Cognac

Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Zubereitung

Fiir die Waldpilzkruste die Schalotte
schilen und fein wiirfeln. Pilze putzen,
ebenfalls wiirfeln. 30 g Butter in einer
Pfanne erhitzen, bis sie schaumig ist. Die
Schalotte darin glasig diinsten. Pilze
zugeben, 2 Minuten mitdiinsten.
Petersilie unterrithren, alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Ofen auf 150 °C vorheizen. Die
Rehmedaillons beidseitig mit Salz und
Pfeffer bestreuen und im heifen Ol mit
den zerdriickten Wacholderbeeren und
den Kréduterzweigen von jeder Seite 2
Minuten braten. Die Medaillons aus der
Pfanne nehmen, 10 Minuten im Ofen
ruhen lassen. Die Pfanne mit dem
Bratfett beiseite stellen.

Nach der Ruhezeit die Rehmedaillons
mit der Waldpilzmischung o cm dick
belegen. Weil3brot fein zerkriimeln, tiber
die Medaillons streuen, restliche Butter
in Flockchen darauf setzen. Ofen auf 230
°C einschalten. Rehmedaillons vor dem
Servieren 5 Minuten im Ofen erhitzen,
anschlieBend die Kruste unter dem Grill
briaunen.

Fiir die Sauce das Bratfett aus der Pfanne
gieBen. Bratsatz mit Madeira, Portwein

und Rotwein aufkochen und vom Pfannenboden 16sen. Alles offen auf 1 EL
Fliissigkeit einkochen. Fond zugeben und kochen, bis die Saucenbasis etwas
eingekocht und leicht angedickt ist. Butter in Wiirfeln einriihren und die Sauce durch
ein Sieb passieren. Mit grilnem Pfeffer, Cognac, Salz, Pfeffer abschmecken, zu den
Rehmedaillons servieren. Dazu werden Rotkohl und Sellerietaschen gereicht.
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Rehrdckenmedaillons mit Feigensauce

Zutaten

600 Gramm Ausgeldster Rehriicken
2 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe
4 Angedriickte
Wacholderbeeren
1  Essl. Butter
Ol und Butter zum Braten
Salz, Pfeffer
FUR DEN
WIRSINGKOHL
8 Helle Blitter vom
Wirsingkohl
1 Essl. Butter
FUR DIE FEIGENSAUCE
8 Vollreife Feigen
100 ml Roter Portwein
1/4 Ltr. Kriftiger Rotwein
5 Angedriickte schwarze
Pfefferkorner
1 Teel. Instant-Kaffeepulver
4 Sternanis

2 Zweige Thymian

1

Teel.

Honig

40 Gramm Kalte Butter

Zubereitung

Kohlblitter in Salzwasser iiberkochen, in
kaltem Wasser auskiihlen lassen.

Fiir die Sauce 4 Feigen wiirfelig
schneiden. Mit Rotwein und Portwein
aufkochen, 5 Minuten kocheln lassen.
Mit Pfeffer, Sternanis und Thymian
wiirzen und etwa auf die Hilfte der
urspriinglichen Fliissigkeitsmenge
einkochen. Danach Thymian und
Sternanis entfernen, Sauce mit dem
Stabmixer piirieren. Sauce durch ein
feines Sieb seihen und nochmals
erhitzen. Mit Honig und Instant-
Kaffeepulver abschmecken und mit
kalter Butter montieren.

Rehriicken in Medaillons a 50 g
schneiden und mit der Hand etwas
flachdriicken. Rehmedaillons mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
etwas Ol erhitzen und die Rehmedaillons
mit Knoblauch, Wacholder und Thymian
auf jeder Seite etwa 3 Minuten braten.
Fleisch aus der Pfanne heben und rasten
lassen. Bratensatz der Rehmedaillons mit
etwas Feigensauce aufgieen und dann

wieder in die Feigensauce zuriickseihen. Die restlichen 4 Feigen am Stielansatz
kreuzweise einschneiden und in der Sauce erwirmen. Rehmedaillons vor dem
Servieren in etwas Butter nachbraten.

Die vorbereiteten Kohlblitter in einer Pfanne mit etwas Butter und Wasser erwédrmen.
Kohlblitter auf Teller legen, die Rehmedaillons und die Feigen samt Sauce darauf
anrichten. Mit einem Sternanis garnieren.
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Rehreste
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Bdrg-Rehpfiffer (Rehragout)

Zutaten

750 Gramm Rehfleisch (Ragout),
3/4 Ltr. Rotwein,

1 Zwiebel (Viertel) ,
Knoblauchzehe (geteilt),
Salz,
Pfeffer,

1 Lorbeerblatt,

4 Nelken,

1 Apfel (geschilt und grob
Geschnitten),

1 Essl. Mehl,
Sauerrahm
ZUM BRATEN
Butterfett

Zubereitung

Rotwein, Zwiebel, Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Nelken, Apfel ca. 10
Minuten kochen lassen. Nach dem Erkalten iiber das Fleisch geben und iiber Nacht
marinieren.

Am nichsten Tag das Fleisch gut abtrocknen, mit Mehl bestduben und im heiflen Fett

anbraten. Mit der abgeseihten Marinade abloschen und weich schmoren lassen. Vor
dem Servieren mit Sauerrahm abschmecken.
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Burgunder Rehragout mit Kndpfle

Zutaten
100 Gramm
1
2
750 Gramm
6
1
1/2 Ltr.
75 Gramm
1 Essl.
1/4 Ltr.
250 Gramm
5
400 Gramm
1 Glas
2 Essl
1 Essl.
50 Gramm
150 Gramm

Knollensellerie

Moéhre
Zwiebeln

Rehgulasch (evtl.
vorbestellen ersatzw.

Wildgulasch)

Wacholderbeeren

Lorbeerblatt
Pfeffer

Spétburgunder Rotwein
Schwarzw. Bauernspeck

Butterschmalz
Salz

Klare Briihe
Mehl

Muskat

Eier (Gr. M)

Frische Pfifferlinge ODER
(580 ml) Pfifferlinge

Butter
Speisestirke

Rotes Johannisbeergelee
Fliissige saure Sahne

Zubereitung

1. Sellerie und Mohre schilen, waschen.
1 Zwiebel schilen. Alles fein wiirfeln,
mit Gulasch, Wacholder, Lorbeer,
Pfeffer und Wein mischen. Im
Kiihlschrank 1-2 Tage marinieren.

2. Fleisch abtupfen, Marinade auffangen.
Speck wiirfeln. 2/3 im heilen Schmalz
auslassen, herausnehmen. Fleisch im
Bratfett anbraten und wiirzen. Speck,
Marinade und Briihe zufiigen.
Aufkochen, zugedeckt ca. 1 1/2 Stunden
schmoren.

3. Mehl, etwas Salz, Muskat und Eier
verriihren. Zugedeckt ca. 30 Minuten
quellen. Pilze putzen, waschen (Pilze aus
dem Glas gut abtropfen). 1 Zwiebel
schilen, hacken. Mit Rest Speck in 1 EL
Butter anbraten. Pilze mitbraten, wiirzen.

4. Teig in ein KnopfleSieb geben.
Portionsweise in kochendes Salzwasser
pressen und 1-2 Minuten gar ziehen

lassen (oder wie Spétzle vom Brett schaben). Herausheben, abschrecken, gut

abtropfen. In 1 EL heifler Butter schwenken.

5. Stdrke und 1-2 EL Wasser glatt rithren, Ragout binden. Mit Gelee und Sahne
verfeinern und abschmecken. Alles anrichten. Dazu: griiner Salat.
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Gefdllte Tortillas mit Schweine-,
Reh- oder Lammbraten in
Zwiebeltomatensauce

Zutaten

300 Gramm Bratenfleisch (Reste)
1 gro}. Zwiebel

5 Knoblauchzehen
2 Essl. Olivenol
2-3 Reife Fleischtomaten
3 Chilischoten
Salz
Pfeffer
1172 Essl. Majoran
Petersilie
Zitronensaft
2 Stiicke Hochprozentige
Bitterschokolade
Zubereitung

Das Fleisch wird in Wiirfel geschnitten und in einer Sauce aus Zwiebeln, Knoblauch,
Tomaten und Chilis, auch Krdutern, vorsichtig erwérmt.

Das Fleisch zentimeterklein wiirfeln und beiseite stellen. Die Zwiebel wiirfeln sowie
den Knoblauch schilen und grob hacken. Beides im heiflen Ol sanft diinsten, bis die
Zwiebeln weich sind. Die gehduteten Tomaten zerdriickt zufiigen, ebenso die
gehackten Chilischoten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Majoran und Schokolade
unterriihren.

Zugedeckt sanft 20 Minuten kocheln, bis die Gemiise sich nahezu von selbst auflosen.
Die Fleischwiirfel unterriihren und behutsam erwidrmen. Zum Schluss reichlich

gehackte Petersilie unterrithren und die Sauce mit Zitronensaft abschmecken.

Die Sauce kann man auch piirieren und mit Resten von gediinstetem Fisch (zum
Beispiel vom Karpfen) vorsichtig vermischen.

In erwdrmte Tortilla wickeln oder rollen, nach Belieben jetzt noch mit gewiirfeltem
Kise bestreuen und im Ofen iiberbacken.
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Geschmorte Rehhaxe mit
Rosenkohlbldattern und Kdrbisréosti

Zutaten
FUR DIE REH-HAXEN
4 Rehhaxen
Tomatenmark
1 Ltr. Wildfond oder Briihe
Kriuter (Rosmarin,
Thymian)
Rostgemiise
200 ml Rotwein
1/2 Ltr. Sahne
Salz, Pfeffer
FUR DIE )
ROSENKOHLBLATTER
1 kg Rosenkohl
4 Schalotten

70 Gramm Speckwiirfel
Muskat, etwas Briihe
1 Essl. Zucker

FUR DIE KURBISROSTI
500 Gramm Festes Kiirbisfleisch
4  Essl. Mehl
Muskat, Salz und Pfeffer
Etwas Zimt
2 Essl. Honig

Rosenkohlblitter ab.

Kiirbisrosti:

Zubereitung
Rehhaxen:

Die Haxen in einem Briter von allen
Seiten kriftig anbraten und
herausnehmen. Nun wird das
Rostgemiise in dem Briter angerdstet,
mit dem Tomatenmark tomatiert, dem
Rotwein mehrmals abgeldscht und dem
Fond aufgefiillt. Die Sahne kommt nun
auch noch hinzu und die Sahne wird mit
Mehlbutter gebunden.

Das Wild wird wieder hinzugegeben und
zirka 1,5 Stunden (abgedeckt) bei 140
Grad im Ofen geschmort. Kurz vor dem
passieren der Sauce kommen die Kriuter
hinzu.

Rosenkohlblitter:

Der Rosenkohl wird zuerst gewaschen.
Danach trennt man die Blitter ab. In
einem Topf werden zuerst der Speck und
die Zwiebeln angebraten und mit dem
Rosenkohl und der Briithe zusammen
geschmort. Mit etwas Zucker und dem
Muskat schmeckt man die

Der Kiirbis wird grob gerieben und mit den anderen Zutaten vermengt. Nachdem man
kleine Rosti geformt hat, werden diese in Butterschmalz goldgelb gebraten.
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Geschnetzeltes Rehfleisch mit
Apfelschnitzen

Zutaten
2 Apfel
2 Essl. Bratbutter

11/2 Essl. Zucker
500 Gramm Rehgeschnetzeltes
1 Teel. Salz

Pfeffer
200 ml Apfelwein
200 ml Wildfond

1-2 Essl. Maizena

Zubereitung
Die Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen, in Schnitze schneiden.
1 EL Bratbutter in Bratpfanne erwédrmen, Apfelschnitze darin anddmpfen.

Zucker dariiberstreuen und unter gelegentlichem Wenden leicht karamelisieren,
herausnehmen und zur Seite stellen.

1 EL Bratbutter in der gleichen Bratpfanne erhitzen.

Das Rehgeschnetzelte mit Haushaltpapier trockentupfen, Fleisch portionenweise bei
groB3er Hitze anbraten, herausnehmen.

Das Fleisch wiirzen und beiseite stellen.

Bratfond mit Apfelwein abloschen und auf die Hilfte einkochen, absieben und in die
Pfanne zuriickgeben.

Wildfond und Maizena mischen, zugieBen und aufkochen. Kocheln lassen, bis die
Sauce leicht gebunden ist.

Beilage: Dazu Rotkraut, Rosenkohlgratin und Cocktail- Apfelchen servieren.
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Kdrbissalat mit Mohn und Reh-
Rollbraten

Zutaten

20 Gramm
1 klein.
60 Gramm
50 Gramm
1 Teel.

2

1
4 Essl.
50 ml
150 ml
50 ml
1 Teel.
50 Gramm
300 Gramm
4 Teel.

Mohn

Kiirbis ca. 1 kg
Schalotten

Butter

Zucker
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
WeiBBweinessig
Orangensaft
Gemiisefond

Salz und Pfeffer

o1

Paprikapulver scharf
Kiirbiskerne gerostet
Reh-Rollbraten
(Resteverwertung)
Kiirbiskernol

Zubereitung

1. Mohn in einer Pfanne ohne Fett
anrosten und beiseite stellen. Kiirbis
vierteln, groBziigig schilen und in diinne
Spalten schneiden. Schalotten pellen und
fein wiirfeln.

2. 30 g Butter in einem breiten Topf
zerlassen. Schalotten und Kiirbis darin
leicht andiinsten. Mit dem Zucker
bestreuen, Wacholder und Lorbeer
dazugeben, mit 2 El Essig abloschen.
Mit Orangensaft und 100 ml
Gemiisefond auffiillen. Kiirbis bei halb
gedffnetem Deckel 30-40 Minuten
garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

3. Restlichen Essig und Gemiisefond mit Ol, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Kiirbiskernen verriihren.

4. Ein Stiick Alufolie mit der restlichen Butter bestreichen und den Reh-Rollbraten
darin einrollen. Im Ofen bei 120 Grad (Gas 1)15 Minuten erwdrmen. Den Braten in
diinne Scheiben schneiden.

5. Kiirbisgemiise mit dem Dressing vermischen und mit den Bratenscheiben auf
Tellern anrichten. Jede Portion mit 1 T1 Kiirbiskernol betrdufeln. Zuletzt den
gerdsteten Mohn dariiberstreuen.
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Reh- oder Hirschbrust Gefdllt

Zutaten

1
150 Gramm
Etwas
250 Gramm

80 Gramm

2 Tassen
1
1

50 Gramm

25 Gramm
100 Gramm
Etwas

Reh- oder Hirschbrust
Rauchspeck

Paprika

Reh-, Hirsch- oder
Schweinefleisch

Durchwachsener
Rauchspeck

Bouillon

Brotchen eingeweicht

Ei

Butter

Petersilie

Zitronenschale
schwarzer Pfeffer
Pastetengewiirz
Pistazien geschnitten
Riucherzunge
Cognac oder Madeira

Zubereitung

Reh- oder Hirschbrust so vorbereiten,
dass sie leicht zu fiillen ist. Das Fleisch
sorgfitig mit gerduchertem Speck
spicken, salzen und mit ein wenig
Paprika bestreuen. So vorbereitet das
Fleisch erst mal beiseite stellen.

Fiir die Fiille das Reh-, Hirsch- oder
Schweinefleisch und den
durchwachsenen Speck in kleine Wiirfel
schneiden. Den Speck in einer Pfanne
braunen, das Fleisch hinzufiigen, mit
etwas Salz und Petersilie wiirzen und
anschlieend mit der Bouillon aufgiefen.
Zugedeckt weichdiinsten lassen evtl.
etwas Bouillon nachgief3en.

Das weichgediinstete Fleisch wird

anschlieBend durch eine feine Scheibe des Fleischwolfes gedreht wobei noch ein in
Bouillon eingeweichtes Brotchen hinzugegeben wird. Die durchgedrehte Masse mit
dem Ei und der schaumig geriihrten Butter vermengen. Nicht mit einer Gabel sondern
mit den Hinden durchkneten, die Masse hilt dann besser zusammen. Mit Pfeffer,
Zitronenschale und Pastetengewiirz abschmecken. Fiir festliche Anlédsse konnen der
Fiillung noch feingeschnittene, gekochte Riucherzunge und gehackte Pistatien
zugefiigt werden.

Nun die Wildbrust fiillen und mit einem weilen Zwirnsfaden zundhen. Dabei die
Stiche nicht zu grol machen, damit die Fiillung nachher nicht herausquellen kann.
Das Fleisch wird ohne weitere Beigaben, lediglich in viel Speck und Butter, unter
mehrmaligem begieen in einer geschlossenen Pfanne im Backrohr weichgebraten,
was etwa 2 Stunden dauern kann. Ist es gar, wird die Pfanne gedffnet und das Fleisch
mit Oberhitze gebriunt.

Erst wenn das Fleisch bereits zum Servieren vorbereitet ist, wird der Saft, wie iiblich,
kurz aufgekocht, abgeschmeckt und mit etwas Cognac oder Madeira aromatisiert.

Als Beilagen eignen sich Kartoffelpiiree oder Kartoffelcroquetten, Kiirbis in Wein,

Ebereschenmus und Schattenmorellen.
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Reh-6Geschnetzeltes an Cidre-Sauce

Zutaten
600 Gramm
172  Teel.
1
1
1 Stiick
Wenig
200 ml
300 ml
2 Essl
2 Essl.
50 Gramm
1
1

Geschnetzeltes Rehfleisch
Bratbutter zum Braten
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Schalotte gehackt
Nelkenpulver oder
Nelke

Zimtstange
Bratbutter

Cidre (Apfelwein)
Wildfond (Glas)
Mehl mit

Butter oder Margarine
vermischt

Butter oder Margarine kalt in
Stiicken

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Apfel (ca. 150g) entkernt
geviertelt, in

Feinen Scheiben

Apfel in feinen Scheiben in
wenig Cidre gedampft

Zubereitung

VORBEREITEN: Backofen auf 60
Grad vorheizen, Platte und Teller
vorwirmen.

FLEISCH: Mit Haushaltpapier
trokkentupfen. Portionenweise in
einer Bratpfanne in der heilen
Bratbutter ca. 2 Min. braten, auf die
vorgewirmte Platte geben, wiirzen.
Das Fleisch kann bei 60 Grad ca. 30
Min. warm gehalten werden.

CIDRE-SAUCE: Schalotten und
Gewiirze in derselben Pfanne in der
warmen Bratbutter anddmpfen. Mit
Cidre und Fond abloschen, auf ca. 3
dl einkochen. Reduktion durch ein
Sieb in einen Messbecher gie3en, in
die Pfanne zuriickgeben, aufkochen.
Mehlbutter unter Riihren beigeben,
ca. 10 Min. unter gelegentlichem
Riihren kocheln. Pfanne von der
Platte ziehen, Hitze reduzieren. Die
Butter oder Margarine
portionenweise mit dem
Schwingbesen darunterrithren. Dabei
die Pfanne hin und wieder kurz auf

die Herdplatte stellen, um die Sauce zu erwérmen, sie darf jedoch nicht mehr kochen.
Riihren, bis die Sauce cremig ist, wiirzen. Fleisch und Apfelscheibchen beigeben, nur

noch heill werden lassen, anrichten, garnieren.

DAZU PASST: Spitzli, Kartoffelstock.
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Reh in Salmi mit Polenta

Zutaten
1 kg Rehgulasch
1/2
1 groB. Zwiebel
1 Selleriestange
2 Karotten
2 Tomaten
2 Knoblauchzehen
4 Korner schwarzer Pfeffer
5 Wacholderbeeren
700 ml Rotwein
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Majoran
100 ml Grappa
300 ml Fleischbriihe
5  Essl. Weizenmehl

40 Gramm Butter

2

=======—=POLENTA======
500 Gramm Schnellkochende Polenta
Ltr. Wasser
Salz

Salz und gemahlenen Pfeffer

Zubereitung

Gulasch von Fett und Sehnen
sdubern, zusammen mit der
gestiickelten Zwiebel, dem
Sellerie, den Karotten, dem
Knoblauch, Majoran, Thymian,
Rosmarin, den gestoB3enen
Wacholderbeeren, dem Pfeffer
und dem Rotwein in eine
Schiissel geben. Dann 24
Stunden marinieren, dabei 2 -3
mal wenden. Danach das Fleisch
trocknen, in dem Mehl wenden
und in einen Schmortopf geben
und mit der Butter ca. 15 Min.
anbraten. Die Marinade filtern,
in einen Topf geben und bei
groBer Flamme ca. 10 Min.
kochen. Die geschilten Tomaten
dazugeben und mit dem Fleisch
zusammen in einem
abgedeckten Topfca.2-21/2
Stunden kocheln lassen.
Anschliefend den Grappa

dazugeben und noch einmal kurz aufkochen. Polenta: 2 Liter Wasser zum Kochen
bringen, dann das Polentamehl dazugeben und schnell einrithren mit Salz
abschmecken und bei stindigem Riihren ca. 5 Min. kocheln lassen. Anrichten: Polenta
auf einen Teller geben und in der Mitte eine Mulde formen (Nestform), dann das
Gulasch dort hineingeben. Mit Thymian- und Majoranzweigen garnieren.
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Reh mit Hutzeln (Weilrod)

Zutaten

600  Gramm Reh

172 Zwiebel
2 Teel. Paprika

200 Gramm Backobst

1/4 Ltr. Apfelwein

3 Essl. Apfelmus

125 ml Sahne geschlagen
Zubereitung

Reh in 1/2 dicke, 3 cm lange Streifen schneiden und mit der Zwiebel kréftig anbraten.
Mit Apfelwein 16schen, Mus und eingeweichtes Backobst zugeben, Sahne
unterriihren.

Dazu: Teig aus Kartoffeln, Salz, Muskat, Kartoffelmehl und Eiern ausrollen, Zwiebel

und ausgelassenen Speck, gehackten Spinat und Kréuter darauf verteilen. Roulade
wickeln, mit Ei bestreichen und backen. In Scheiben geschnitten zum Reh servieren.
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Rehgeschnetzeltes an Feigen-
Apfelsauce

Zutaten
Bratbutter
600 Gramm Geschnetzeltes Rehfleisch
172 Teel. Salz
Pfeffer
50 Gramm Speckwiirfeli
1 Schalotte fein gehackt
80 Gramm Dorrfeigen in Wiirfeli
40 Gramm Getrocknete Apfelstiicke in
Wiirfel
1 Zimtstange, quer halbiert
1/4  Teel. Kardamompulver
100 ml Rotwein
400 ml Wildfond oder
Fleischbouillon
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwéirmen.

Bratbutter in einer Bratpfanne heifl werden lassen. Fleisch portionenweise ca. zwei

Minuten braten, herausnehmen, wiirzen, warm stellen.

Speckwiirfeli in derselben Pfanne bei mittlerer Hitze langsam knusprig braten,
herausnehmen, warm stellen. Schalotte in derselben Pfanne anddmpfen,
Feigenwiirfeli, Apfelstiicke und Zimtstange ca. drei Minuten mitdimpfen, mit

Kardamom wiirzen.

Wein dazugieBen, Bratsatz 16sen, Fliissigkeit vollstindig einkocheln. Fond

dazugieBen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. fiinfzehn Minuten kdcheln, Zimtstange

herausnehmen. Fleisch und Speckwiirfeli wieder beigeben, nur noch heifl werden

lassen, wiirzen.
Dazu passt: Kartoffelstock

Tipp: statt Rotwein Apfelsaft verwenden.
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Rehgeschnetzeltes auf Toast

Zutaten

1 kg Rehfleisch (Biggli) klein
Geschnetzelt
Etwas Bratbutter
40 Gramm Tomatenpiiree

400 ml Wildfond
150 ml Sauerrahm
16 Traubenbeeren halbiert,
Entkernt
Etwas Salz und Pfeffer schwarz
Aus der Miihle

12 Scheiben Toastbrot halbiert

Zubereitung

Rehfleisch (Biggli) in der Bratbutter schnell herausbraten (nicht unnétig stochern)
Tomatenpiiree im Bratenfond anbrdunen Wildfond abléschen, reduzieren Sauerrahm
aufgielen, erhitzen aber nicht mehr kochen Traubenbeeren, halbiert, entkernt zur
Sauce geben, erwdrmen. Am Schluss das Rehfleisch wieder zufiigen. Salz und Pfeffer
schwarz aus der Miihle abschmecken Toastbrot, halbiert leicht toasten. Fleisch mit
Sauce auf Toastbroat anrichten, garnieren.
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Rehgeschnetzeltes IT

Zutaten

250 Gramm Weintrauben
600 Gramm Wildfleisch
1 Essl. Butterschmalz
1 Essl. Cognac oder Weinbrand
100 Gramm Schalotten gehackt
1 Essl. Butterschmalz
Salz
Pfeffer
2 Essl. Wei3wein, trocken
150 Gramm Sahne
1 Teel. Butter
1 Teel. Majoran, frisch, gehackt

Zubereitung

Die Weintrauben waschen, mit kochendem Wasser tiberbrithen, schilen, halbieren
und entkernen. Das Fleisch in kleine Scheiben schneiden und in heilem
Butterschmalz kurz anbraten. Wieder aus der Pfanne nehmen, warmstellen, salzen
und pfeffern.

Den Bratfond mit den Spirituosen loskochen und abgief3en.

Wieder Butterschmalz in die Pfanne geben, gehackte Schalotten zufiigen. Mehrfach
wenden, aber nicht braun werden lassen. Den Weiflwein dazugeben und kurz

einkochen lassen. Die Sahne hinzufiigen und reduzieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann das Fleisch in die Sauce geben. Bei
schwacher Hitze warm halten.

Die Butter erwdrmen, Weintrauben hinzugeben und unter Riihren erhitzen. Mit dem
Fleisch vermischen, anrichten und mit Majoran bestreuen.

Dazu reicht man Spitzle, Gnocchi oder Polenta.
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Rehgeschnetzeltes mit Dérrfrichten

Zutaten

30 Gramm Erdnussol
500 Gramm Rehgeschnetzeltes
20 Gramm Schalottenfein geschnitten
20 Gramm Butter
60 Gramm Dorrfriichte Apfel,
Pflaume, Aprikose
10 Gramm Baumniissegrob zerkleinert
50 Gramm Sauser

200 ml Braune Sauce oder
Wildfond

1 Schuss Himbeeressig
30 Gramm Sauerrahm

Zubereitung

Ol erwirmen, Rehgeschnetzeltes darin kurz anbraten, mit Salz, Thymian und Pfeffer
wiirzen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und neben dem Herd warm stellen.

Butter und Schalotten in die Bratpfanne geben und diinsten, Dorrfriichte in Streifen
schneiden und zugeben, ebenso die Niisse und mitrosten, den Sauser beigeben und
einkochen lassen. Braune Sauce und Himbeeressig dazugeben und aufkochen lassen.
Mit Sauerrahm, Salz, Cayennepfeffer, wenig Zitronensaft und Orangengelb
abschmecken.

Das Fleisch in die Sauce geben, aufsto3en und servieren.

Zu diesem Wildgericht passen Quarkspitzli oder Schupfnudeln (Kartoffelnudeln) und
ein feines Kiirbisgemiise.
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Rehgeschnetzeltes mit Maronen und
Datteln

Zutaten

1 St Lauch
50 Gramm Zuckerschoten
350 Gramm Rehfleisch,
50 Gramm Maronen, gekocht und

Geschilt
10 Datteln, entkernt
1 Lorbeerblatt

1 Essl. Honig
1/4 Ltr. Wildfond
125 ml Sahne
Etwas Mehlbutter

(weiche Butter und Mehl
Zu
Gleichen Teilen gemischt)
Salz, Pfeffer
Ol zum Anbraten

Zubereitung

Den Lauch in feine Ringe, die Zuckerschoten in Streifen, das Fleisch in feine
Scheiben schneiden.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten
scharf anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

In der Fleischpfanne den geschnittenen Lauch anbraten, die halbierten Maronen und
die Datteln dazu geben und kurz anschwitzen. Dann das Lorbeerblatt, die
Zuckerschoten und den Honig beifiigen. Alles gut durchschwenken und mit dem Fond
abloschen. Alles etwas einkochen lassen und die Sahne zugeben. Die Sauce nach
Bedarf mit etwas Mehlbutter binden und abschmecken. Das Fleisch wieder in die
Sauce geben, gut durchschwenken und anrichten.

Dazu passt sehr gut Kartoffelpiiree.
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Rehgulasch

Zutaten

750 Gramm Rehfleisch
50 Gramm Fetter Speck

2 Zwiebeln

2 Essl. Sonnenblumendl

1 Lorbeerblatt

3 Nelken

5 Wacholderbeeren zerdriickt

250 ml Wildfond heif3

250 ml Rotwein

250 Gramm Champignons

50 Gramm Pumpernickel

2 Essl. Johannisbeergelee

Salz
Pfeffer a.d.M.
Paprika edelsiif3

Zubereitung

Das Rehfleisch unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, enthduten, in Wiirfel
schneiden und etwa 3 Stunden lang in kaltes Wasser legen, dann trockentupfen.

Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Das Ol erhitzen und das
Fleisch von allen Seiten gut anbraten. Die Speckund Zwiebelwiirfel hinzugeben und
mitbrdunen lassen. Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren hinzufiigen.

Wildfond und die Hilfte des Rotweins hinzugielen, das Fleisch schmoren lassen.
Champignons putzen, waschen, in Scheiben schneiden und etwa 15 Minuten vor
Beendigung der Garzeit zu dem Fleisch geben. Den Pumpernickel zerkriimeln, in dem
restlichen Rotwein einweichen, unter das Gulasch rithren und nach Belieben mit
Johannisbeergelee abschmecken.

Das Rehgulasch mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Dazu: Rotkohl und Salzkartoffeln servieren.
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Rehgulasch (Reh-Civet)

Zutaten
1 kg
1
1

Rehfleisch
Zwiebel
Karotte
Olivenol
Butter

Mehl

Salz, Pfeffer

1 Ltr.
1
1
1
1
Einige

FUR DIE MARINADE
Rotwein

In Scheiben geschnittene
Zwiebel

In Stiickchen geschnittene
Karotte

In Stiickchen geschnittene
Stangensellerie

In Stiickchen geschnittener
Lauch

Knoblauchzehen, klein gehackt

Salbei, Bergthymian oder
normaler Thymian,

Majoran, Wacholderbeeren,

ganze Pfefferkorner,
Gewiirznelken, Salz

Mit Polenta servieren.
Tipp: Wenn die SoBe zu diinnfliissig ist, das weich gegarte Fleisch aus der Sauce
nehmen. Mehl in Sauerrahm glatt einriihren, zur verbliebenen Fliissigkeit geben und
einige Minuten kochen, bis die Sauce eine sdmige Konsistenz aufweist. Das Fleisch
nun wieder einlegen und erwérmen.
Tipp: Frisch erlegtes Wild ldsst man 4-7 Tage an einem kalten (0-4 Grad), gut
beliifteten, trockenen Ort abhingen, damit das Fleisch zart wird und sich sein Aroma
entfalten kann. Dagegen miissen Jungtiere, bei denen der strenge Geschmack noch
nicht so ausgeprigt ist, nicht abhéngen. Wild das im Laden angeboten wird, ist bereits
abgehangen und kann direkt verwendet werden.

Tipp: Am zartesten ist das Fleisch von Rehkitz und Hirschkalb. Das Alter der Tiere
ldsst sich unter anderem an der Farbe des sichtbaren Fetts erkennen, das bei jungen
Tieren weil3, bei dlteren dunkler ist.

Zubereitung

Nicht nur im Herbst, zur Wildzeit bieten
Fachhéndler Wildbret an
vakuumverpackt oder tiefgefroren ist es
das ganze Jahr iiber erhiltlich.

Das Rehfleisch in Stiicke schneiden und
in eine Schiissel geben. Mit dem Wein
iibergielen und alle anderen Zutaten der
Marinade hinzufiigen. Die Schiissel
zudecken, an einem kiihlen Ort fiir etwa
12 Stunden marinieren lassen, ab und zu
umriihren.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen,
mit Kiichenkrepp abtrocknen (die
Marinade aufheben) und mit Mehl
bestreuen. Drei bis vier EL Olivendl und
ein wenig Butter in einer Pfanne
erhitzen. Das Fleisch unter Zugabe der
geschnittenen Zwiebel und Karotte
anbraten. Die Marinade hinzufiigen und
bei geringer Hitze mit geschlossenem
Deckel ca. 2 Stunden lang kocheln. Ab
und zu umriihren.

311



Rehgulasch mit Gemdse

Zutaten

800 Gramm Rehgulasch
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1/2  Teel. Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
2 Essl. Pflanzenfett
1 Zwiebel
2 Karotten
1 Stiick Sellerie
200 ml Rotwein
172 Ltr. Gemiisebriihe
2 Essl. Tomatenmark
1 Teel. Oregano
1 Rote Paprikaschote
1 Griine Paprikaschote
2 Essl. Pflanzenfett
150 Gramm Gemischte Waldpilze

1 Tasse Gehackte, gemischte
Kriuter

1 Prise Hefewiirze

Kriuterzweige zum
Garnieren

Zubereitung

Das Rehgulasch waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Wacholderbeeren und das Lorbeerblatt zerkleinern und an das Fleisch geben. Das Fett
erhitzen und das Fleisch rundherum anbraten. Das Gemiise wiirfeln, zum Fleisch
geben und mitbraten. Mit Rotwein abloschen und mit der Gemiisebriihe auffiillen.
Das Tomatenmark und den Oregano unterziehen. Den Briter verschlieBen und im auf
180°C vorgeheizten Backofen 60-70 Minuten schmoren. Die Paprikaschoten
halbieren, entkernen, waschen, in Streifen schneiden. Das Fett erhitzen und die
Paprikastreifen darin glasig schwitzen. Die geputzten Waldpilze dazu geben und kurz
mitschwitzen. Die gehackten Kriuter unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach
Garende das Gemiise zum Rehgulasch geben und nochmals kriftig abschmecken. Je
nach Geschmack mit einer Prise Hefewiirze abrunden. Das Rehgulasch anrichten, mit
Kriuterzweigen ausgarnieren und mit Spétzle servieren.
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Rehgulasch mit Kirbis

Zutaten

300 Gramm GrofBie Gemiisezwiebeln
6 Wacholderbeeren
Teel. Koriandersaat
Teel. Senfsaat
Teel. Schwarze Pfefferkorner
Essl. Ol
kg Rehgulasch
Lorbeerblitter
Salz
1/4 Ltr. Trockener WeiBBwein
500 Gramm Gelber Kiirbis
1 Knoblauchzehe
Pfeffer
1/2  Bund Glatte Petersilie (gehackt)

DO = N = =

Zubereitung

Zwiebeln pellen und in 1 cm grofe Wiirfel schneiden. Wacholder, Koriander,
Senfsaat und schwarzen Pfeffer im Morser fein zerdriicken.

Ol in einem Topf stark erhitzen und die Zwiebeln mit dem Fleisch darin scharf
anbraten. Gewiirze aus dem Morser und Lorbeer zugeben, salzen und den WeiBlwein
zugieBen. Gulasch zugedeckt bei milder Hitze 2 1/2 Std. schmoren.

Kiirbis schilen und die Kerne entfernen. Kiirbisfleisch in 1-2 cm gro3e Wiirfel
schneiden. Knoblauch fein wiirfeln. Beides ins Rehgulasch geben und zugedeckt
weitere 30 Min. schmoren. Rehgulasch mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und mit
Petersilie bestreuen. Dazu passen Spitzle. Besonders gut schmeckt das Rehgulasch,
wenn Sie das Fleisch am Tag vorher mit den gemérserten Gewiirzen und 1 E1 Ol
einreiben und tiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.Dieses Guiasch konnen Sie
iibrigens auch mit preiswerterem Schweine- oder Lammfleisch zubereiten.
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Rehgulasch mit Polenta

Zutaten

800 Gramm Rehgulasch
200 Gramm Maisgrie3
200 Gramm Buchweizengrie3
1 Zwiebel
1 Selleriestange
1 Bund Petersilie
1 Bund Thymian
50 Gramm Durchwachsener Speck
1/2  Tasse Olivendl
2 Essl. Mehl
200 ml Rotwein
2 Ltr. Fleischbriihe
50 Gramm Butter
100 Gramm Maisgrie3
Fontina
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Das Fleisch vom Fett befreien. Karotte, Zwiebel, Sellerie, Thymian, Petersilie sowei
Speck feinhacken und zusammen im Ol sanft andiinsten. Fleisch in Mehl gewendet
zugeben und mitbraten. Gesalzen und gepfeffert mit Wein abloschen. Leise kocheln
lassen und bei Bedarf etwas Fleischbriihe zugieen. Nach 45 Minuten mit der
Zubereitung der Polenta beginnen. In einem groflen Topf 1 V2 Liter Wasser aufstellen
und zum Sieden bringen. Einen Teeloffel grobes Salz hinzufiigen. Sobald das Wasser
kocht, die Polenta unter stindigem Riihren langsam hineinrieseln lassen. Nach
Belieben eine Prise Muskatnuss hinzufiigen. Dann die Hitze reduzieren, damit der
Brei nicht zu stark spritzt. Je nach Giite des Maisgrief3 die Polenta dreiviertel bis 1 %2
Stunden kochen. In die fertige Polenta die Butter und den geschnittenen Kése
mischen. Polenta auf Tellern in Kranzform anrichten und das Gulasch in die Mitte
geben.
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Rehgulasch mit Rotwein

Zutaten

2,2 kg Rehgulasch

) Mohren Zubereitung
1 Zwiebel _
10 Pimentkérner 1_. Das Rehgulaﬂsch trockentupfen 1.1'nd in
. eine grofle Schiissel geben. Die mohren
2 Lorbeerblatter putzen und grob wiirfeln, die Zwiebel
3 Nelken wiirfeln. Die Pimentkorner im Morser
400 ml Trockener Rotwein grob zerstoBen. mohren, Zwiebel,
400 Gramm Schalotten Lorbeer, Nelken und Piment im Rotwein
3 Knoblauchzehen aufkochen, kalt werden lassen und iiber

das Fleisch gieBen. Zugedeckt tiber

4-5 Essl. Butterschmalz .o
Nacht marinieren.

250- ml Wildfond
300 ) 2. Die Schalotten halbieren und den
3-4 Essl. Bittere Knoblauch hacken. Das Fleisch in einem
Orangenmarmelade Sieb abtropfen lassen, die Marinade

Salz und Pfeffer aus der  auffangen. Das Fleisch mit

Miihle Kiichenpapier trockentupfen. Das
450 Gramm Kleine Bundmohren Butterschmalz in einer groen Pfanne
1/2 Bund Glatte Petersilie stark erhitzen, das Fleisch portionsweise

rundherum kriftig anbraten und in einen
Briter mit Deckel geben.

3. Schalotten und Knoblauch unter Wenden im Bratfett andiinsten. Marinade und
Gemiise zugeben und aufkochen. Alles in den Briter zum Fleisch geben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze insgesamt 1 Stunde, 30 Minuten garen, dabei 6fter
umriihren.

4. Nach 45 Minuten Garzeit nach und nach Wildfond und Orangenmarmelade
unterrithren. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 45 Minuten zugedeckt
bei milder Hitze garen. Die Bundmohren putzen, dabei etwas Griin dranlassen, und
einmal in der Mitte schrig durchschneiden. 20 Minuten vor Ende der Garzeit die
mohren zugeben und zugedeckt weiterschmoren. Petersilienblitter grob hacken, unter
das Gulasch heben und mit Majoran-Kartoffeln servieren (siehe folgendes Rezept).

Tipp:

Statt Reh konnen Sie auch Hirschkalb verwenden. Das Fleisch sollte dann auf jeden
Fall aus der Keule oder aus der Schulter geschnitten sein, weil es besonders zart ist.
Hirschkalbfleisch hat dieselbe Garzeit wie Reh. Zu dem Wildgulasch passen natiirlich
auch Spitzle oder hausgemachte Majoran-KloRe.
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Rehgulasch mit Thymian-Nudeln

Zutaten

3 Essl. Butterschmalz

250 Gramm Zwiebeln (geschilt und fein
geschnitten)

Edelsiies Paprikapulver

Rehfleisch (Schulter, Hals,
Laufe, Brust oder

Auch Keule)

Salz

Gepresste Knoblauchzehen
Majoran

GestoBlener Kiimmel
Paradeisermark

1-2 Essl.
750 Gramm

1-2

2 Essl
125 ml
1 Essl.

Sauerrahm
Griffiges Mehl

Wasser oder Suppe zum
Aufgieflen

FUR DIE THYMIAN-

NUDELN
400 Gramm Bandnudeln
Getrockneter Thymian

Salz, weiller Pfeffer aus der
Miihle

ZUM GARNIEREN
Einige Zweige Thymian

Zubereitung

Die fein geschnittenen Zwiebeln in
heillem Butterschmalz goldbraun rosten.
Topf vom Feuer nehmen, etwas Majoran
kurz im noch heiflen Fett rosten. Paprika
zugeben und rasch einrithren und sofort
mit Wasser oder Suppe abloschen und 3
bis 4 Minuten kochen lassen.
Hitzezufuhr drosseln, Fleisch, restliche
Gewiirze und Paradeismark dazugeben.
Rehfleisch in 3 x 3 cm-Wiirfel
schneiden. Mit Wasser/Suppe soviel
aufgieBen, dass das Fleisch zur Ginze
bedeckte ist. Fleisch zugedeckt in 1 Y2
bis 2 Stunden weich diinsten. In dieser
Zeit sollte die meiste Fliissigkeit
verkocht sein.

Das weich gegarte Fleisch aus der Sauce
nehmen. Mehl in Sauerrahm glatt
einrithren, zur verbliebenen Fliissigkeit
geben und einige Minuten kochen, bis
die Sauce eine s@mige Konsistenz
aufweist. Das Fleisch nun wieder
einlegen und erwérmen.

Die Bandnudeln in Salzwasser gemif
Packungsanweisung kochen. Die

gekochten Nudeln in eine Pfanne mit Butter geben mit Salz und weillem Pfeffer aus
der Miihle abschmecken, den Thymian beigeben und kurz durchschwenken.

Rehgulasch mit Thymian-Nudeln auf Tellern anrichten. Mit Thymianzweigen

garnieren.

Getrink: St.Laurent 2002, Weingut Taferner, Gottlesbrunn, gehaltvoller Rotwein
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Rehpfeffer Hubertus

Zutaten

1 Ltr.
100 ml
1 groB.

4

2

1
1 Teel
1/2  Teel.
1/2  Teel.

1

1
Einige
1 kg

1/4
Wenig
3 Essl
2  Essl
400 ml
1/2  Teel.
200 ml
100 ml
100 ml

dann ist es aber kein originales Pfeffer mehr.

Rotwein
Rotweinessig
Zwiebel
Nelken
Lorbeerblittern

Knoblauchzehe
eingeschnitten

Pfefferkorner, grob
gemahlen

Thymian, frisch oder
getrocknet

Rosmarinnadeln
Riiebli geviertelt
Tannenzweiglein
Wacholderbeeren
=====FUR DAS
FLEISCH=====
Rehfleisch

Mehl zum bestduben
Ol
Mehl

Weinbeize aufgekocht

Salz
Pfeffer

Bratensauce aus dem Glas
Blut ( Schwein oder Reh )

Saure Sahne

Zubereitung

Das Rehfleisch in Ragoutgrofie Stiicke
schneiden. Fiir die Weinbeize Die
Zwiebel halbieren und mit den Nelken
und den Lorbeerblittern spicken. Alle
Zutaten miteinander mischen und zum
Sieden bringen. Auskiihlen lassen und
iiber das Fleisch giefen. Das ganze
zugedeckt an einem kiihlen Ort min. 4
Tage beizen lassen. Fleisch aus der
Beizen nehmen, abtrocknen lassen mit
wenig Mehl bestiuben. Ol in einem
Briter erhitzen und das Fleisch
portionenweise anbraten, herausnehmen.
Das Mehl im restlichen Bratfett
schokoladebraun rosten. Mit einem Teil
der aufgekochten und abgesiebten Beize
abloschen, mit dem Schneebesen gut
verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann das Fleisch
beigeben und auf kleinem Feuer etwa
eine Stunde weichschmoren lassen.
Wihrend dem kochen die Bratensauce
nach und nach beigeben. Wenn das
Fleisch weich ist aus den Briter
entnehmen und warmstellen. Nun das
Blut und die Saucensahne beigeben und
vorsichtig erwdarmen. Es darf nicht mehr
kochen sonst féllt das Blut aus!!! Fleisch
beigeben, abschmecken und servieren.

Wer kein Blut mag bindet es mir Stirke,
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Rehpfeffer nach Gromutterart

Zutaten
800 Gramm
600 ml
100 ml
2 Klein.
1
2
1 Stiick
1/2 Stange
2
2
10
4
2 Essl
100 ml
200 ml
100 ml
4
50 Gramm
80 Gramm
4
60 Gramm
40 Gramm
1  Bund

Rehragout
Rotwein
Rotweinessig
Karotten
Zwiebel
Knoblauchzehen
Sellerie

Lauch

Nelken
Lorbeerblitter
Pfefferkorner
Wacholderbeeren

Tomatenpiiree
Rotwein

Knoblauchzehen gehackt
Butter

Speckstreifen
Champignons
Perlzwiebeln
Brotwiirfel ohne Rinde
Schnittlauch

Zubereitung

Rehfleisch mit Gemiise (in
Wiirfel geschnitten) und
Gewiirzen in Rotwein-
Rotweinessig-Mischung eine
Woche marinieren.

Abgiellen, Fleisch und Gemiise
trennen, Marinade aufkochen,
abpassieren. Fleisch wiirzen,
anbraten und dem Fond
zugeben. Gemiise anrosten,
tomatieren, mit Rotwein
abloschen und dem Fond
beigeben. Das Ganze unter
standigem Abschidumen garen
(zirka 2 Std.).

Das Fleisch herausnehmen,
Fond passieren Knoblauch und
Butter anrdsten, beigeben. Blut
und Rahm mischen und damit
den Fond abbinden,
abschmecken, Fleisch
beigeben. Wenn nétig mit
wenig Maizena leicht binden.

Garnitur: Speckstreifen,
Champignonviertel,

Perlzwiebeln blanchieren, Brotwiirfeli leicht anbraten. Alles darauf verteilen. Den
geschnittenen Schnittlauch dariiberstreuen.

Serviertip: Als Beilagen Spitzli, Rotkraut und Marroni
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Rehpfeffer SdB-Saver

Zutaten

2 kg Rehfleisch zum Schmoren,
-- Schulter, Hals oder die ~ Zubereitung
-- Enden vom Karree
200 Gramm Speck, fett
150 Gramm Rosinen

(*) Civet de chevreuil a I'aigre-doux

Das Fleisch knapp 2 Stunden in drei

75 Gramm Mandeln, ungeschalt Liter gesalzener Fliissigkeit kochen, die
150 Gramm Landbrot leicht getoastet  zur Hélfte aus Wasser und zur Hilfte aus
1172 Ltr. Essig gute Qualitt Essig besteht. Darauf achten, da3 das
300 ml Rotwein Fleisch zart, aber nicht zu weich wird,

dann das Kochen beenden. das Fleisch

Teel. 1 1
cel. Ingwerpuiver herausnehmen und warm stellen.

1
1 Teel. Zimtpulver
1

Zwiebel Inzwischen die Kruste vom Brot
Salz entfernen und die Krume im Wein
einweichen.

Die Rosinen und Mandeln in den Mixer geben, bis man eine feine Paste hat. Mit dem
Brot mischen, das mit der Gabel zu einem Brei verarbeitet wurde.

Diese Mischung mit dreiviertel Liter von der Briihe, in der das Fleisch gekocht wurde,
verdiinnen. Die Masse durchs Sieb passieren und aufsetzen. Die Gewiirze zugeben
und alles auf ganz kleiner Flamme zum Kochen bringen. Eine halbe Stunde kdcheln
lassen, bis die Sauce gut abbindet.

Die Zwiebel schilen und klein schneiden. In fiinfzig Gramm Speck glasig diinsten,
aber nicht briaunen. Zu einem Piiree verarbeiten und mit den Speckwiirfeln unter die

Sauce mischen. Noch ein wenig kocheln lassen.

Den restlichen Speck auslassen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Gut
abtropfen lassen, auf den Servierteller legen.

Die Sauce kosten und abschmecken. Man kann durchaus nachwiirzen, wenn man
findet, daB das gericht nicht scharf genug ist die angegebenen Mengen sind eher

bescheiden.

Die Sauce iiber das Fleisch gielen und sofort servieren.
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Rehpojarski mit Pilzen

Zutaten
400 Gramm
50 Gramm
1
50 Gramm
200  Gramm
200 ml
100 ml
Zubereitung

Rehfleisch mit Zwiebeln und FEi mischen, wiirzen. Die Masse in flache Pojarski
formen und im Paniermehl wenden. Pojarski in Butter braten, sie diirfen innen noch
rosa sein. Aus der Pfanne nehmen und an die Wirme stellen.

Fett ableeren, Butter in die heil3e Pfanne geben und Zwiebeln kurz anrosten. Pilze
darin kurz schwenken und mit Cognac abloschen. Bratensauce dazugeben. Kurz
aufkochen und mit Rahm auffiillen.Die Sauce leicht abbinden, wiirzen und zu den

Pojarski geben.
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Rehfleisch gehackt
Zwiebeln
Eigelb
Paniermehl
Butter
Mischpilze
Rahm
Bratenjus
Cognac
Salz
Pfeffer



Rehragout mit Aprikosen

Zutaten
500 Gramm
2
375 ml
375 ml
172 Teel.
2
5
1  Bund
1 kg
250 Gramm
125 Gramm
1 Bund
1 Teel
1
2
50 Gramm
2 Essl
1 Essl.
2 Essl
125 ml
12 Ltr.
125 ml

Zwiebeln kleine
Zwiebeln davon (1)
Rotwein
Rotweinessig
Pfefferkorner weille
Gewilirznelken
Wacholderbeeren
Suppengriin
Rehgulasch
Aprikosen grtrocknet

Riucherspeck
durchwachsen

Petersilie

Thymian getrocknet
Wahlweise

frischer Zweig
Lorbeerblitter
Schweineschmalz
Salz

schwarzer Pfeffer
Mehl gehéuft

Klare Fischsuppe Instant

Johannisbeergelee
Sahne

Wasser

Marinade

Zubereitung

Zwiebeln (1) schilen und in Ringe
schneiden. Rotwein, Essig, Pfefferkorner
und Gewiirznelken, Wacholderbeeren
und Zwiebelringe aufkochen. Abkiihlen
lassen.

Suppengriin putzen, waschen und mit
garn zubinden.

Fleisch und Suppengriin in eine Schiissel
geben und die Marinade mit allen
Gewiirzen dariibergief3en. Das Fleisch
muss mit Fliissigkeit bedeckt sein. Evtl.
etwas Wasser zufiigen. Das Fleisch
mindestens 2 Stunden ziehen lassen.
Aprikosen ca. 1 Stunde in kaltem Wasser
einweichen. Inzwischen die restlichen
Zwiebeln schilen und vierteln. Speck
wiirfeln. Petersilie waschen. Die Hilfte
der Petersilie, Thymian und
Lorbeerblitter zusammenbinden.

Fleisch aus der Marinade nehmen. Gut
abtropfen lassen. Marinade durch ein
Sieb giegen und aufbewahren.
Suppengriin ebenfalls zuriickbehalten.
Schweineschmalz in einem Schmortopf
erhitzen. Speckwiirfel darin ausbraten.
Fleisch in 2 bis 3 Portionen darin
anbraten und herausnehmen. Zwiebeln

im Bratfett rundherum leicht braunen lassen. Fleisch wieder in den Topf geben. Etwas
Salz und Pfeffer iiberstreuen. (Getrockneten Thymian erst jetzt zufiigen.) Mehl
zugeben. Umriihren und mit Wasser und Mariande abloschen.

Fleischsuppe, Suppengriin und Petersilienstrdusschen dazugeben. Alles zugedeckt ca.
3/4 Stunde schmoren lassen.
Aprikosen Abgieflen. Zum Fleisch geben und das Ragout noch weitere 30 Minuten
schmoren lassen. Suppengriin und Petersilienstrdusschen herausnehmen.
Johannisbeergelee und Sahne in die SoBe rithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Restliche Petersilie fein hacken.

Das Rehragout mit Petersilie bestreuen.

Dazu: Spitztle.
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Rehragout mit Brennnessel-
Schupfnudeln und Strauchbohnen

Zutaten
1 kg Rehragout
Zwiebeln
200 ml Rotwein
1 Essl. Tomatenmark
1 Teebeutel gefiillt mit 1
Lorbeerblatt und je 10
Piment- und
Wacholderbeeren
2 Essl. Preiselbeerkompott oder
Johannisbeergelee
Ol zum Braten
SCHUPFNUDELN
(schwébisch:
'Bubenspitzle')
500 Gramm Kartoffeln in der Schale
125 Gramm Mehl
125 Gramm Brennnesselblitter
Salz
1 Essl. Semmelbrosel
GEMUSE
250 Gramm Gelbe Wachsbohnen
250 Gramm Griine Buschbohnen

DEKORATION
Bliiten von der
Kapuzinerkresse

Zubereitung

Das gewiirfelte Fleisch in Ol rundherum
5 Minuten anbraten. Die grob
gewiirfelten Zwiebeln hinzu fiigen, dann
das Tomatenmark eine Minute mitrosten.
Den Gewiirzbeutel dazu geben. Mit
Rotwein abloschen, salzen und evtl. mit
etwas Wasser auffiillen, bis das Fleisch
bedeckt ist. Mit Deckel bei kleiner Hitze
60-90 Minuten garen. Zum Schluss mit
Preiselbeerkompott oder
Johannisbeergelee abschmecken.

Fiir die Schupfnudeln die
Brennnesselblitter eine Minute in
Salzwasser kochen, dann kalt
abschrecken, gut ausdriicken und mit
einem Messer fein hacken. Die
gekochten und gepellten Kartoffeln
durch eine Presse driicken, mit den
gehackten Brennnesselbléttern und dem
Mehl verkneten. Mit Salz abschmecken.
Mit gemehlten Hinden kleine
Bubenspitzle formen. Diese kurz in
kochendes Salzwasser geben, bis sie
nach oben steigen. Dann abtropfen
lassen und vor dem Servieren 3-4
Minuten in Butterschmalz braten, in der
letzten Minute mit den Semmelbroseln.

Die ganz jungen Bohnen putzen und 2

Minuten in Salzwasser kochen. Kalt abschrecken, trocknen und einige Minuten in

Butter anschwenken. Salzen und pfeffern.

Anrichten: Ragout, Schupfnudeln und Béhnchen nebeneinander auf den Teller geben
und mit den Bliiten dekorieren.
Getriank: Hans-Peter Romer empfiehlt den 2000-er Spitburgunder Wei3herbst vom
Weingut Freiherr vom Gleichenstein am Kaiserstuhl.
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Rehragout mit KartoffelkloBchen

Zutaten

1,2 kg Rehfleisch, grobgeschnitten
3/4 Ltr. Buttermilch
3/4 Ltr. Rotwein

3/4 Ltr. Schmand

2 Essl. Walnussol

1 Essl. Tomatenmark
Wildgewiirz
Johannisbeergelee
Zwiebel

Mohre

Sellerie

Poree

[ G GG GRS a—y

Zubereitung

Das Rehfleisch einen Tag in Buttermilch, Rotwein, Gewiirzen und dem zuvor
kleingehackten und kriftig angebratenen Gemiise aus Zwiebel, Mohre, Sellerie, Poree
gut mischen und marinieren. Dann in Walnussol kriftig anbraten. Tomatenmark
dazugeben, rosten, mit Marinade abloschen, die Sauce muss braun werden. Dann mit
der restlichen Marinade auffiillen, etwas Wasser zugeben und im Ofen eine Stunde
lang bei 130 Grad mit Deckel schmoren.

Fleisch herausnehmen, die restliche Sauce durch ein feines Sieb streichen,
Johannisbeergelee unterziehen, Schmand einriithren, aufkochen, abschmecken, ggf.
etwas Speisestirke zugeben KartoffelkloBchen

Aus rohem Teig mit etwas angediinsteter Leberwurst fiillen und dann kochen. Dazu

gibt's Apfelkompott mit Preiselbeeren vermischt und einen guten kriftigen
pfilzischen Dornfelder.
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Rehragout mit Pfifferlingen

Zutaten

120 Gramm Mohren
100 Gramm Sellerie
200 Gramm Zwiebeln

1 kg Rehfleisch in Wiirfeln
Salz
Pfeffer

4  Essl. O1(D

1 Lorbeerblatt

6 Wacholderbeeren (grob
Zerdriickt)

2 Gewiirznelken

2 Thymianzweige

1 Essl. Tomatenmark

172 Ltr. Rotwein
600 ml Wildfond (a. d. Glas)
1 mittl. Kartoffel (mehligkochend)
300 Gramm Pfifferlinge, kiichenfertig
2 Essl. Ol (II)
2 Essl. Creme fraiche
2 Essl. Petersilie gehackt

Zubereitung

Die Mohren, den Sellerie und die Zwiebeln grob wiirfeln. Fleisch salzen und pfeffern
und im Ol rundherum anbraten. Das Gemiise mit Lorbeer, Wacholder, Nelken und
Thymian 5 Minuten mitschmoren. Die Hilfte des Rotweins zugieen und ganz
einkochen lassen. Restlichen Wein und Fond dazugieen und 1 Stunde bei milder
Hitze zugedeckt garen. Nach der Hélfte der Garzeit die geschilte Kartoffel fein
hineinreiben. Pfifferlinge im Ol (II) anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, zum
Ragout geben und weitere 10 Minuten offen kochen lassen. Zum Schluss Creme
fraiche und Petersilie unterriihren.
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Rehragout mit Quitten

Zutaten
REHRAGOUT
1 kg Rehragout
Olivenol

Salz, Pfeffer
Zwiebel, gewiirfelt
Knoblauchzehe, gehackt

1  Tasse Suppengriin, grob gewiirfelt

Tomatenmark
Mehl
500 ml Bouillon
500 ml Rotwein
1 Thymianzweig
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
2 Wacholderbeeren
QUITTEN
500 Gramm Quitten, geschilt, entkernt
Und gewiirfelt
200 ml WeiBBwein
1 St Zimt
200 ml Apfelsaft
2 Nelken

1 Prise Muskatnuss

Zubereitung

Das Fleisch in Olivendl anbraten, salzen und pfeffern. Herausnehmen. Gemiise,
Zwiebel und Knoblauch in den Topf geben und anbraten. Fleisch wieder zugeben.
Tomatenmark zugeben und mit etwas Mehl bestduben. Kurz mitbraten. Mit Rotwein
und Bouillon abloschen. Thymian, Lorbeer, Wacholderbeeren und Nelken zugeben
und ca. 1,5 Stunden schmoren. Vor dem Servieren abschmecken und die Sauce etwas
einkochen.

Die Quitten mit WeiBBwein, Zimt, Apfelsaft, Nelken und einer Prise Muskat zugedeckt
20 Minuten diinsten. Evtl. im offenen Topf etwas einkochen. Zum Reh servieren.
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Rehrouladen Jagdmeister Art

Zutaten
100 Gramm
100 Gramm
1

1/2 Bund
1

2 Essl
172  Teel.
1

125 ml
1/4 Ltr.
4

2 Essl
50 Gramm
2 Teel
3  Essl

Rehfleischabschnitte
Speck, durchwachsen
Zwiebel

Liebstockel oder Petersilie
Ei

Semmelbrosel

Salz

Pfeffer

Zwiebel
Fleischbriihe
Rotwein

Rehrouladen zu je 150
Gramm

Salz

Pfeffer

Bratfett
Pfifferlinge, frisch
Speisestirke
Sahne

Zubereitung

Fiir die Fiillung die
Wildfleischabschnitte und den Speck in
Stiicke schneiden. Die Zwiebel schilen
und achteln. Das Fleisch, den Speck und
die Zwiebel durch den Fleischwolf
drehen. Den Liebstockel oder die
Petersilie waschen, abtropfen lassen und
kleinschneiden. Das durchgedrehte
Fleisch mit den Kriutern, dem Ei und
den Semmelbroseln mischen und mit
dem Salz und dem Pfeffer abschmecken.
Die Zwiebel schilen und in Wiirfel
schneiden. Die Fleischbriihe erhitzen.
Die Rehrouladen kurz kalt waschen,
abtrocknen und mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Die Fiillung auf die Rouladen
streichen, diese aufrollen und mit
Kiichengarn festbinden oder mit
HolzspieBchen feststecken. Das Bratfett
in einem geniigend grofen Schmortopf
erhitzen, die Rouladen von allen Seiten
kréftig anbraten, die Zwiebelwiirfel
zugeben und mitbraten, bis sie glasig
sind. Die Fleischbriihe und den Rotwein

um das Fleisch gieBen und die Rouladen zugedeckt bei mittlerer Hitze 1 1/2 Stunden
schmoren lassen. Ab und zu die Rouladen wenden und priifen, ob noch geniigend
Fliissigkeit im Topf ist gegebenenfalls nachfiillen. Die Pfifferlinge putzen, waschen
und 15 Minuten vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben. Die Rehrouladen aus der
Schmorfliissigkeit nehmen, die Fiaden oder Holzspielchen entfernen und in einer
vorgewidrmten Schiissel zugedeckt warm halten. Den Bratenfond im Topf 16sen. Die
Speisestirke mit der Sahne anriihren, die Sauce damit binden und einmal kriftig
aufkochen lassen. Die Sauce abschmecken und iiber die Rehrouladen giefen. Beilage:
beliebige Teigwaren und gediinstete Pifferlinge mit viel Petersilie
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Rehrouladen mit Gemdse und
Pfifferlingen

Zutaten

1 kg Rehbrust ausgelost
Vom Hindler zum Fullen
Vorbereiten lassen

Salz
Pfeffer
250 Gramm Steinpilze oder
Champignons
250 Gramm Schweinemett
1 Ei

Essl. Semmelbrosel
Teel. Thymian

Bund Petersilie

Essl. Butterschmalz
Essl. Wacholderbeeren
Bund Friihlingsswiebeln

A== N = =N

Karotten
250 Gramm Pfifferlinge
1/2  Bund Petersilie

175 ml Rotwein

1 Pack. Madeira

1 Minzezweig
Zubereitung

Rehbrust waschen, trockentupfen, leicht salzen und pfeffern. Steinpilze putzen, in
Scheiben schneiden. Mit Schweinemett, Semmelbrosel und Ei verkneten. Petersilie
feinhacken, mit Thymian unter die masse mischen. Fiille in der Rehbrust verteilen,
mit Kiichengarn zundhen. Butterschmalz in einem groflen briter erhitzen, Fleisch von
allen Seiten anbraten. Frithlingsswiebeln putzen, Griin etwas stutzen, lings halbieren.
Karotten schilen, stifteln. Pifferlinge putzen. Wacholderbeeren im Mérser
zerdriicken, mit dem Gemiise beigeben. Rotwein angief3en. Deckel auflagen und bei
mittlerer Hitzeca. 80 Minuten schmoren. 10 Minuten vor Ende der Schorzeit die
Pfifferlinge zugeben. Rehbrust herausnehmen, Zwirn entfernen, warm stellen.
Bratensatz mit Madeira loskochen. Petersilie abzupfen. Rehroulade mit einem
Minzezweig garnieren, Petersilienbléttchen liber das Gemiise streuen.
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Rehterrine mit Eierschwammer/

Rehfleisch ohne Sehnen
Rehfilets
Wacholderbeeren bis 1/2
Mehr

Schweinefleisch
Knoblauchzehen

Grliner Speck
Thymianzweig
Ganslleber
Rosmarinzweig
Veltliner Aperitif
Lorbeerblatt

Cognac

Pistazien

Salz

Schwammerl
Pfefferkorner bis 1/2 mehr

Zutaten
450 Gramm
4
10
200 Gramm
2
200 Gramm
1
250 Gramm
1
40 ml
1
40 ml
200 Gramm
20
Zubereitung

Das Rehfleisch, das Schweinefleisch und den griinen Speck in Wiirfel schneiden, die
Ganslleber putzen, alles zusammen mit Veltliner Aperitif und Cognac, Salz und den
angegebenen Zutaten marinieren, im Kiihlschrank 1 bis 2 Tage einbeizen lassen. Den
Fleischwolf in den Kiihlschrank oder in die Tiefkiihlung legen und das marinierte
Rehterrinenfleisch samt den Gewiirzen zweimal durch die feine Scheibe des
Fleischwolfes drehen. Anschliefend wird die Ganslleber dazugekuttert. Wenn man
will, kann man Pistazien, Morchel, Triiffeln oder Backpflaumen als Einlage unter die

Masse mischen.

Die Filets vom Reh werden gewiirzt und rasch auf allen Seiten angebraten. Sie
miissen innen jedoch noch roh sein. Dann erkalten lassen. Die Terrinenform wird mit
griinem Speck ausgelegt und 1/3 hoch mit der Masse gefiillt. Die Einlage, wie
Rehfilets oder verschiedene Schwammerl, die kurz vorher angeschwenkt werden
miissen, kann nun eingelegt werden. Die Terrine in einem Wasserbad im Rohr bei ca.
85° C Wassertemperatur 1 Y2 Stunden pochieren. Dann auskiihlen lassen, mit einem
Brettchen etwas beschweren und in den Kiihlschrank stellen. In Scheiben schneiden

und mit Blattsalaten servieren.
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Rote Bete Gefdllt mit Rehhackfleisch

auf Steinpilz- Kartoffelpdree

Zutaten
ROTE BETE
4 Rote Bete, mittelgrof3
1  Teel. Kiimmel
2 Lorbeerblatt
2 Essl. Apfelessig
1 Teel. Zucker
3 Nelken
FULLUNG
300 Gramm Rehhackfleisch
1 Rote Zwiebel
200 ml Wildfond
100 ml Rotwein
Olivenol zum Anbraten
Salz, Pfeffer
Butterflocken
SAUCE
Das Ausgehohlte der Roten
Bete
40 Gramm Butter
400 ml Wildfond
150 ml Schmand
2 Thymianzweige
3 Wachholderbeeren
Salz, Pfeffer
STEINPILZ-
KARTOFFELPUREE
500 Gramm Kartoffeln, mehlig kochend
Salz
15 Gramm Getrocknete Steinpilze
120 ml Milch
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50 Gramm Butter
Pfeffer

Zubereitung

Rote Bete: Rote Bete-Blitter bis auf ca. 2 cm iiber der Knolle abschneiden und unter
flieBendem Wasser biirsten. Ca. 45 Minuten (je nach GroBe) in reichlich Salzwasser
mit Kiimmel, Lorbeerblittern, Apfelessig, Zucker und Nelken kochen. Mit kaltem
Wasser abschrecken und die Schale abziehen.

Den Backofen auf 180° erhitzen. 4 Rote Bete aushohlen und mit der
Hackfleischmasse fiillen. Eine Auflaufform mit Butter einreiben, die Rote Bete
hineingeben und mit Butterflocken bedecken. Fiir ca. 25 Minuten in den Backofen
schieben.

Fiillung: Das Rehhackfleisch mit gehackten Zwiebeln in heifem Olivenol anbraten.
Mit Wildfond und Rotwein abléschen und einkochen lassen, bis die Masse sdamig ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce: Ausgehohltes der Rote Bete wiirfeln und in der Butter anbraten, mit Wildfond
abloschen und mit dem Zauberstab piirieren. 150 ml Schmand mit dem Riihrblitz
einrithren und Thymianzweige und Wacholderbeeren zugeben. Alles einkochen
lassen, die Gewiirze entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Steinpilz-Kartoffelpiiree: Die Kartoffeln mit Schale in kochendem Salzwasser ca. 25-
30 Minuten garen. Dann die Kartoffeln abgieBen, abkiihlen lassen und pellen. Die
getrockneten Steinpilze im Mixer fein zerkleinern. Milch mit der Butter erhitzen und
die Kartoffeln durch die Presse in die heile Milch driicken. Das Steinpilzmehl
unterheben und mit dem Schneebesen glattrithren mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Rotweinlinsen mit Wildgulasch

Zutaten
2
2 Essl.
600 Gramm
580 ml
1/2 Ltr.
12 Ltr.
250 Gramm
1
4
2
250 Gramm
1/4 Ltr.
Zubereitung

Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Ol in einem Schmortopf erhitzem.
Wildgulasch darin von allen Seiten kriftig anbraten, herausnehmen.

Zwiebelwiirfel im Bratfett glasig diinsten. Ananasstiicke abtropfen lassen. Briihe,
Rotwein, Ananassaft und Wasser in den Topf gielen und aufkochen.

Linsen, Lorbeerblatt und Nelkenzufiigen. Alles zugedeckt etwa 1 1/2 Stunden bei
mittlerer Hitze garen. Nach 1/2 Stunde das Wildgulasch in den Topf geben und

untermischen.

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Porreeringe und Ananasstiicke 5

Zwiebeln

o)
Wildgulasch
Ananasstiicke Dose
Klare Briihe Instant
Trockener Rotwein
Linsen getrocknet
Lorbeerblatt
Gewiirznelken
Porreestangen (Lauch)
Salz
Cayennepfeffer
Spitzle

Wasser

Minuten vor Ende der Garzeit zufiigen und mitgaren.

Das Gericht mit Salz und Cayennepfeffer pikant abschmecken. Spétzle in reichlich

Salzwasser 15 bis 20 Minuten garen, abtropfen lassen und mit den Rotweinlinsen

servieren.
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Sue Eastwood'’s ‘Lean Mean' Chili

Zutaten

1 Zwiebel(1)
300 Gramm Tomaten Dose
150 Gramm Tomatenmark, doppelt
250 Gramm Rehfleisch
250 Gramm Rindfleisch
1 Jalepino Pfefferschote
1  Pack. Rindsbouillon
2 Essl. Kreuzkiimmel
1/2  Essl. Majoran
1 Essl. Oregano
2 Knoblauchzehen zerdriickt
1 Essl. Cayennepfeffer

2 Essl. Chiligewiirz
Muskatnuss
Wasser

1  Essl. Maismehl

2 Tassen Wasser
1/4

4 Zwiebeln (2)
250 Gramm Cheddar
3 Fladenbrot

Zubereitung

In einem ausreichend groBen Topf oder Briter (ideal wire Gusseisen) die Zwiebel (1)
in Pflanzendl andiinsten. Die Dosentomaten und das Tomatenmark hinzufiigen.
Ziehen lassen. In einer Bratpfanne das in ca. 1 cm Wiirfel geschnittene Fleisch scharf
anbraten. Dann mit der gehackten Pfefferschote, dem Bouillonwiirfel und den
Gewiirzen in den Briter geben. Mit gerade soviel Wasser auffiillen, dass die Zutaten
etwa 1 1/2 cm bedeckt sind. 1-1 1/2 Stunden schmoren lassen bis das Fleisch weich
ist. Separat in einer Tasse das Maismehl mit dem Wasser verriithren und diese Paste
langsam unter das Chili rithren, nochmals 15 Minuten kochen lassen. Als Beilage den
grob geraffelten Hartkiise zusammen mit den grob gehackten Zwiebeln (2) und
Fladenbrot reichen. Anstelle von Rehfleisch kann natiirlich auch nur Rindfleisch
verwendet werden.
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Wildfleisch-Chili

Zutaten

1 grofl. Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Rote Peperoni
600 Gramm Wildfleisch z.B. Reh
Hirsch usw., vom Metzger
Grob gehackt
Salz
Pfeffer
2 Essl. Bratbutter
2 Essl. Chilipulver
1 Essl. Rosenpaprika
50 Gramm Tomatenpiiree
800 Gramm Dose Pelati-Tomaten
1/2  Teel. Oregano
2 Dosen Bohnen
A je 250 g Abtropfgewicht
7Z.B. Borlotti-, Indianer-
Weille Bohnen, evtl. auch
Gemischt
Tabasco oder
Cayennepfeffer

Zubereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Peperoni halbieren,
entkernen und klein wiirfeln. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hilfte der
Bratbutter kriftig erhitzen. Das Fleisch darin anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Die
restliche Bratbutter beigeben und darin Zwiebel, Knoblauch und Peperoni andiinsten.
Mit dem Chiliund Paprikapulver bestreuen und kurz mitdiinsten. Das Fleisch wieder
beifiigen. Tomatenpiiree, Pelati-Tomaten mitsamt Saft und Oregano dazugeben. Alles
zugedeckt auf kleinem Feuer wihrend 1/2 Stunde leise kochen lassen. Die Bohnen in
ein Sieb abschiitten, kurz mit kaltem Wasser iiberbrausen und gut abtropfen lassen.
Nach 1/2 Stunde Kochzeit zum Chili geben und alles nochmals etwa 15 Minuten leise
kochen lassen. Vor dem Servieren mit Salz, Tabasco oder Cayennepfeffer
abschmecken. Wer eine Beilage wiinscht, serviert Spitzli oder Salzkartoffeln dazu.
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Wildgulasch mit Gemdise

Zutaten

800 Gramm Wildbret in Stiicke geschn
80 Gramm Butterschmalz
Pfeffer
Salz
150 ml Rotwein
Teel. Senf
Zwiebeln
Lauchstange
Fleischtomaten
mittl. Mohren
Liebstockelzweig
100 ml Sahne

—_—N N =N =

Zubereitung

Wildbret mit Pfeffer iibermahlen, salzen. Im Schmortopf Fett erhitzen, die
Wildbretstiicke von allen Seiten anbraten. Zwischendurch Fleisch mit Rotwein
anfeuchten.

Eine in Scheiben geschnittene Zwiebel zufiigen, kurz andiinsten. Senf unterriithren, die
Fleischstiicke mit heiBem Wasser bedecken. Liebstockel zugeben, bei milder Hitze ca.
50 Minuten schmoren.

Inzwischen Tomaten hiuten, in Spalten schneiden. Lauch und Mohren und restliche
Zwiebel putzen, schneiden. Die Hilfte des Lauchs, der Zwiebelringe in Salzwasser
blanchieren (ca. 10 Minuten), abgetropft beiseite stellen.

Ubrigen Lauch, rohe Zwiebelringe, Spalten einer Tomate, Scheiben einer Méhre zum
Gulasch geben, mitschmoren. Liebstockelzweig herausnehmen, Sahne unterriihren,

das Gulasch mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Restliche Tomatenspalten, blanchierte Lauch- und Mohrenscheiben sowie Zwiebeln
untermischen.
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Wildhackbraten

Zutaten
1 kg
125 Gramm
50 ml
150 ml
172 Essl.
1
172 Essl.
1 Essl.
Zubereitung

WeilBbrotkrumen in Milch und Sahne eine Stunde einweichen. Das Fleisch
daruntermischen, mit Salz, Pfeffer und Bérlauchpaste wurzen. Ei dazugeben und

Rehfleisch

Oder Hirschfleisch
Durch die feine Scheibe
Des Fleischwolfes
Gedreht
Weillbrotkrumen
Milch

Sahne

Salz

Pfeffer
Bérlauchpaste
Eier verquilt

o)

Butter

rithren, bis eine glatte Masse entsteht.

Eine Kastenform gut mit Butter ausstreichen und die Fleischmasse einfiillen.

Im auf 180 oC vorgeheizten Backofen etwa eine Stunde braten, bis die Masse fest und
die Oberfliche braun ist.

Hierzu: Pilzsauce und Kartoffelpiiree.

335



Wildpfeffer - Hase - Reh - Hirsch

Zutaten
1 kg
172 Ltr.
50 Gramm
1-2
2 Essl
1/2 Ltr.
1
Einige
Etwas
Etwas
200 ml
3
3
1-2
1-2

Ragoutteile, frisch oder
Gebeizt (siehe Text)

Briihe oder Beize (siehe
Rezept)
Zuckereinbrenne (siche
Rezept)

Kochbriihe

====]1. ART, GESCHMORT====
Fett oder Speck
Zwiebeln

Salz

Pfeffer

Mehl

Briihe oder Beize
Gewiirzdosis
Wacholderbeeren
Thymian

Rahm

Rotwein

Evtl. geseihtes Wildblut

Pimentkorner
Pfefferkorner
Nelken
Lorbeerblitter

Zubereitung

I. Art: Ragoutteile (Brust- und
Bauchteile, Hals, auch Blatt,
Kopf und Herz - frisch oder
gebeizt) in Brithe mit
Wurzelwerk und Gewiirzen
oder in abgeschmeckter Beize
weich kochen, Garzeit 45-60
Minuten. Zuckereinbernne
herstellen, mit Kochbriihe
aufgiefen, etwa 10-15 Minuten
kochen lassen. Evtl. durch ein
Sieb geben, abschmecken.
Verbesserungssutaten zugeben,
Fleisch einlegen, durchziehen,
aber nicht mehr kochen lassen.

II. Art: Ragoutteile in
gewiirfeltem Speck oder
heilem Fett anbrdunen,
geschnittene Zwiebeln zugeben,
etwas braunen lassen, dann
Mehl dariiber stauben, kurz
bridunen, mit abgeschmeckter
Briihe oder Beize aufgief3en,
Gewiirze zugeben, zugedeckt
bei méBiger Hitze 45-60
Minuten garen. Fleisch dann
aus der Sauce nehmen, Sauce

durch Sieb streichen, mit Rotwein und Rahm verbessern, abschmecken, Fleisch
einlegen, durchziehen, nicht mehr kochen lassen. Kurz vor dem Anrichten evtl. Blut
unterschlagen, nicht kochen lassen.

Beilagen: Semmelknddel (Semmelnknddeln -) ), Knddel aus gekochtem Kartoffelteig,
Salz- oder Schalkartoffeln, Teigwaren, Spitzle, Mehlknodel.
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Wildragout in Schokoladensauce

Zutaten
500 Gramm
3
2 Essl.
5 Essl.
3 Essl.
200 ml
1 Ltr.
40 Gramm
1 Teel.
1/2 Teel.
2
10
1 Teel.
2 Essl.
3 Essl.
Zubereitung

Die Zwiebeln in der Hilfte des Schmalzes braun rosten. Ebenso die Fleischwiirfel.
Johannisbeergelee zugeben, kriftig mitrosten. Mit Balsamessig und Rotwein

Wildfleisch Wildschwein
Reh etc. in 2x2 cm
Groflen Wiirfeln
Zwiebeln kleingehackt
Butterschmalz oder
Génseschmalz
Johannisbeergelee
Balsamessig

Rotwein

Wildfond

Getr. Steinpilze
Eingeweicht

Zimt

Piment

Lorbeerblitter
Wacholderbeerchen
Schwarzer Pfeffer
Mehl

Kakao (ungesii3t)

abloschen und fast ganz einkochen lassen. Wildfond zugeben, Einweichwasser und

Pilze zugeben, ebenso die Gewiirze. Alles ca 2 Std kocheln lassen (mittlere Hitze).

Wenn das Fleisch zart ist, das Mehl mit Kakao und etwas Wasser mischen. Unter das
Ragout ziehen und noch ca. 10 min kdcheln lassen.
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Rehrlicken
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Altdeutscher Rehrdcken

Zutaten
2 kg Rehriicken
5 Wacholderbeeren

125 Gramm Friihstiicksspeck
1 Bund Suppengemiise

2 Lorbeerblitter
Teel. Pfefferkorner
1 Teel. Senfkorner
172 Ltr. Rotwein
3 Apfel
30 Gramm Butter
125 ml Weillwein

125 Gramm Preiselbeerkompott
100 Gramm Creme fraiche
2 Essl. Dunkler Saucenbinder
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Rehriicken waschen und trockentupfen. Wacholderbeeren in einem Morser zerstolen
und das Fleisch damit einreiben. Mit Speckscheiben belegen. Suppengemiise
waschen, putzen und grob zerkleinern. Mir Lorbeerbléttern, Pfeffer- und Senfkdrner
in einen Briter geben und den Rehriicken darauf legen. Im vorgeheizten Backofen
etwa 50 Minuten schmoren. Nach 20 Minuten etwas Rotwein dariibergieBen und das
in Abstinden von jeweils 10 Minuten wiederholen. Apfel waschen, halbieren und die
Kerngehiuse entfernen. Butter und Wein erhitzen und die Apfel darin 5 Minuten
diinsten. Mit Preiselbeerkompott fiillen und warm stellen. Speck vom Rehriicken
entfernen und ihn warm stellen. Bratensatz durchsieben und aufkochen. Creme fraiche
und den Saucenbinder einriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rotweinsauce und
gefiillte Apfel zum Rehriicken servieren. Evtl. mit Zitronenmelisse garnieren. Dazu:
Kartoffelkroketten und Wirsing

:E-Herd: Grad: 200

:Gasherd: Stufe: 3
:Umluft: Grad: 180
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Badischer Rehriicken

Zutaten
2 kg Rehriicken enthiutet
Vom Knochen gelost
=====FUR DIE SAUCE=====
70 Gramm Schmalz
Wacholderbeeren
4 Schalotten
1 Karotte
1/4 Lauchsténgel
1 Selleriestdngel
1 Ltr. Rotwein
Salz
Pfeffer

20 Gramm Butter
2  Teel. Zucker

Trauben
Williamsbirnen
Preiselbeeren

Zubereitung

Knochen, Wacholderbeeren, Gemiise in Schmalz anbraten, mit Wein abloschen. Eine
Stunde kocheln lassen.

Butter mir Zucker karamelisieren, zur Sauce geben.
Fleisch wiirzen, von allen Seiten je 10 Minuten anbraten.

Fleisch in Sauce legen. Mit Trauben, Williamsbirnen (pro Person 1/2 gek. Birne),
Preiselbeeren garnieren.
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Darsser Rehricken mit Pfifferlingen
und Birnen-Kartoffel

Zutaten

700 Gramm Rehriicken
Salz
Pfeffer
Butter
600 Gramm Pfifferlinge
1/4 Ltr. Braune Grundsof3e
12 Zwiebel
1 Bund Schnittlauch
Salz
Pfeffer
500 Gramm Kartoffeln
2 Eier
Mehl
Semmelmehl
Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen und danach piirieren, dann etwas auskiihlen lassen und die 2
Eigelb unterarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und kleine Birnen
formen. Dann in der Wiener Panade (Mehl, Ei, Semmelmehl) panieren und in heilem
Ol ausbacken.

Die Pfifferlinge waschen und sdubern. In der Pfanne anschwitzen. Die Zwiebeln
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Grundsof3e abloschen. Zum Schluss
mit Schnittlauch bestreuen.

Den Rehriicken auslosen und von Sehnen und Abschnitten befreien. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen und in heif3er Butter rosa braten. Alles zusammen auf einem
vorgewidrmten Teller anrichten.
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Ganzer Rehricken mit Pfifferlingen
und Spétzle

Zutaten
1
500 Gramm
4
50 Gramm
4  Essl.
2
1
1/2
1/2 Bund
1/2 Bund
1/2  Bund
750 ml
5 Ltr.
12 Ltr.
250 Gramm
5
2 Essl

Ganzer Rehriicken
Pfifferlinge
Schalotten
Butter
01
Salz, Pfeffer
Karotten
Zwiebel
Sellerie in Wiirfel
Geschnitten
Thymian
Rosmarin
Petersilie
Guter Rotwein
Kochtopf
Sauce

Mehl (Type 405)
Volleier
01
Salz
Butter zum Ausschwenken

Zubereitung

Den ganzen Rehriicken von den
Sehnen und der Haut befreien. In
der Mitte durchschneiden und das
dickere Stiick von beiden Seiten in
der Pfanne im Ol heif anbraten. In
einen Briter geben und 15 bis 20
Minuten bei 220 o C im Backofen
fertiggaren.

Vom restlichen Rehriicken die
Knochen ausldsen, kleinhacken und
mit den Sehnen und Hautpariiren in
der Pfanne dunkelbraun rosten.

Das Gemiise dazugeben und
mitrosten. Mit Rotwein abloschen
und in einen Topf (GroBe sieche
Zutaten) geben, mit Wasser
auffiillen. Thymian und Rosmarin
dazugeben. Bei schwacher Hitze 5-6
Stunden kocheln lassen, abpassieren
und auf die in den Zutaten
angegebene Menge reduzieren. Mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken. Fertig ist die Sauce.

Die Pfifferlinge sorgfiltig mit einem kleinen Messer putzen (nie waschen!). Die
Schalotten schilen und in feinste Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf zergehen
lassen, die Schalotten anschwitzen und Pfifferlinge dazugeben.

20 Minuten auf kleiner Hitze diinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte
Petersilie dazugeben.
Die Spitzle nach bekanntem Rezept herstellen. Dazu zuerst die Eier aufschlagen, mit
Salz und Ol vermischen (die Farbe wird intensiver), dann erst das Mehl langsam

hineinriihren.

Die fertigen Spitzle in einer Pfanne in schdumender Butter mehrmals schwenken.
Den Rehriicken nach ca. 20 Min. aus dem Ofen nehmen und 10 Min. ruhen lassen.
Fleisch vom Knochen l6sen, in Scheiben schneiden, dekorativ anrichten. Spitzle und
Pfifferlinge sowie die Sauce dazugeben servieren.
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Gebeizter Rehricken mit Pfifferlingen

Zutaten
200 Gramm Rehriickenfilet pariert
10 Wachholderbeeren
1 Bund Frischer Thymian
5 Lorbeerblitter
Salz
Pfeffer
250 ml Olivenol
200 Gramm Frische Pfifferlinge
50 Gramm Butter
10 ml Sherryessig
Oder Erdbeeressig
Petersilie
Schnittlauch
Kerbel
Saisonsalate Lollo rosso
Frisee, Eichblatt
Radicchio
=====SALATSAUCE=====
Olivenol
Sherryessig
Zubereitung

Am Tag vorher: Die Wachholderbeeren, den Thymian und die Lorbeerblitter grob
hacken und auf dem Rehriickenfilet verteilen, salzen und pfeffern. Etwas Olivenol

erhitzen und den Rehriicken von allen Seiten anbraten. Das Fleisch in eine Schiissel

geben und mit dem restlichen Olivendl bedecken. Nach Geschmack weiteren
Thymian, Lorbeer und Wacholder zugeben. Uber Nacht im Kiihlschrank 'beizen'.
Vorbereiten: Die Pfifferlinge in Butter anbraten, salzen und pfeffern und mit etwas
Sherryessig abloschen. Die geschnittenen Kriauter zugeben und warm stellen.

Anrichten: Den Rehriicken aus der 'Beize' nehmen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Saisonsalate auf Tellern anrichten. Mit einer Salatsauce aus Olivenol und
Sherryessig betrdufeln. Rehriickenscheiben und Pfifferlinge gefillig um den Salat

verteilen.
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Gebratener Rehridcken

Zutaten
1 Rehriicken (mit Knochen,
ca. 1 kg) Zubereitung
Salz
Pfeffer Backrohr auf 130° C vorheizen.
o) Rehriicken zuputzen und mit Salz und
. Pfeffer wiirzen. In einem Briter wenig

Rosm'flrln Ol erhitzen, Rehriicken zuerst mit der
Thymian Filetseite kurz anbraten, dann wenden
Wacholderbeeren und nochmals kurz braten. Wenig
Kastanienerdépfel: Rosmarin und Thymian sowie ein paar

1/4 kg Mehlige Erdipfel Wacholderbeeren zugeben. Rehriicken

80 Gramm Griffigem Mehl im vorgeheizten Backrohr ca. 1 1/2

| Eidotter Stunden langsam braten (fiir rosa
gebratenes Fleisch betrigt die

Salz Kerntemperatur ca. 64° C, fiir
Pfeffer durchgebratenes Fleisch ca. 67° C mit
Muskatnufl gemahlen einem Bratenthermometer messen).

1/8 kg Kastanienreis Rehriicken aus dem Backrohr nehmen.
Kohlsprossen: Die beiden Riickenfilets mit einem

scharfen Messer der Ldnge nach vom
Mittelknochen 16sen und behutsam
abschneiden. Filets quer (gegen die
Faser) in nicht zu diinne Scheiben schneiden und mit Kastanienerdédpfeln,
Kohlsprossen und der Sof3e anrichten.

172 kg Kohlsprossen
100 Gramm Friihstiicksspeck

Kastanienerdédpfel Erdédpfel in der Schale weichkochen, schilen und noch heifl durch
eine Erdédpfelpresse driicken. Mit Mehl, Eidotter, Salz, Pfeffer und gemahlener
Muskatnuf} zu einem glatten Teig verarbeiten. Kastanienreis verkneten und zu gleich
groB3en Kugeln formen. Ca. 4 dag schwere Stiicke vom Erdépfelteig abstechen,
flachdriicken, mit den Kastanienreiskugeln fiillen und zu Billchen formen. In Mehl,
verquirltem Ei und zuletzt in einer Mischung aus rohen Suppennudeln und Broseln
wilzen. In heilem Fett goldgelb backen.

Kohlsprossen Kohlsprossen putzen und Striinke kreuzweise einschneiden. In leicht
gesalzenem Wasser biflfest kochen, abseihen, in Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen. Friihstiicksspeck kleinwiirfelig schneiden und in wenig Butter
anschwitzen. Kohlsprossen zugeben und erwirmen. Mit Salz, Pfeffer und gemahlener
Muskatnuf} wiirzen.
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Gebratener Rehrdcken mit Erdbeer-
Pfeffersauce

Zutaten
1 kg Rehriicken am Knochen
Salz und Pfeffer
2 Knoblauchzehen
3  Essl. Ol
Einige Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
1 Rosmarinzweig
100 Gramm Hamburger Speck in
Scheiben geschnitten
3 Essl. Butter
ERDBEER-
PFEFFERSAUCE
3 Schalotten
1 Orange
1 Zitrone
2 Essl. Preiselbeerkompott
1 Teel. Ol
1/4 Ltr. Rotwein
1 Teel. Pfeffer, geschrotet
250 Gramm Erdbeermarmelade
Cayennepfeffer
1 Teel. Senfpulver
1 Teel. Ingwer, gemahlen
Etwas Salz

Alufolie zum Abdecken

Zubereitung

Vorbereitung: Fiir die Sauce Schalotten
schilen und in kleine Wiirfel schneiden
Orangen- und Zitronenschale abreiben
Friichte auspressen Preiselbeeren in
einem Sieb abtropfen lassen Schalotten
im Ol glasig diinsten mit Rotwein,
Orangen- und Zitronensaft aufgielen
und gut einkochen lassen zuletzt
geschroteten Pfeffer, Orangen- und
Zitronenschale mitkochen danach
abkiihlen lassen, mit Erdbeermarmelade
und Preiselbeeren verriithren mit
Cayennepfeffer, Senfpulver,
Ingwerpulver und Salz wiirzen vom
Rehriicken Haut und Sehnen
abschneiden mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Zubereitung: Das Backrohr auf 180 Grad
vorheizen Knoblauch mit der Schale
zerdriicken Ol in einer Pfanne erhitzen
und den Rehriicken zuerst an der
Fleischseite anbraten danach wenden,
mit Speckscheiben belegen und leicht
andriicken Knoblauch, Wacholder,
Rosmarin, Lorbeerblatt und Butter in die
Pfanne geben danach im vorgeheizten

Backrohr bei 30 Minuten braten mehrmals mit dem Bratfond iibergie3en sodann
herausnehmen, mit Alufolie abdecken und 10 Minuten ruhen lassen.

Rehriickenfilets vom Knochen 16sen und in Medaillons schneiden Filets auf
vorgewirmten Tellern mit Erdbeersauce und Nockerln mit Mohnbutter als Beilage
servieren.
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Gebratener Rehridcken mit
Zitrusfruchtscheiben

Zutaten

1/4
1/4

(V]
S

p— e e e e e N

100

2

kg

Teel. Frisch gemahlener Pfeffer

Teel.

Scheiben

Essl.
groB3.
Bund

Essl.

Essl.

ml

Essl.

Gehiuteter Rehriicken

Thymianblitter

Fein gehackte
Wacholderbeeren
Diinner fetter Speck (10 x
Cm)

Butter

Fein gehackte Zwiebel
Gehacktes Suppengriin
Lorbeerblatt

Gehackte Petersilie
Dicke Zitronenscheibe
Dicke Orangenscheibe

Geviertelte Tomate (bzw.
1

EL
Tomatenmark)

EXTRAKT VON WILD
UND

GEFLUGEL (ev
Fertigprodukt)

Fiir die Sauce:
Trockener Weilwein
Salz

Pfeffer

Creéme fraiche

Zubereitung

Den Riicken mit dem Pfeffer und den
Kriutern einreiben, mit den
Speckscheiben belegen, diese festbinden
und die Gewiirze 5 Stunden einwirken
lassen.

Den Ofen auf 240 °C vorheizen. In einer
groB3en Bratkasserolle die Butter
zergehen lassen,, den Rehriicken in die
Mitte legen, Zwiebel, Suppengriin,
Lorbeer und Petersilie daneben legen, in
der Butter wenden und im Ofen 30
Minuten braten. Zitronen-,
Orangenscheibe, Tomaten und
Wildextrakt zum Gemiise geben und
umriithren. Den Speck abnehmen und die
Hitze auf 185 °C reduzieren.

Den Riicken weitere 15 Minuten braten,
dabei 6fter mit dem Bratenfond begieflen
und etwas briunen lassen. Nun den
Riicken mit Créme fraiche bestreichen
und noch 15 Minuten garen lassen,
wiahrenddessen 2 bis 4 mal mit dem
Bratenfond begieflen. Den Ofen
abschalten, den Braten auf eine
vorgewérmte Platte legen und im Ofen
bei halb geodffneter Tiir ruhen lassen.

Die Sauce durch ein feines Sieb passieren, das Gemiise gut durchdriicken, wieder in
die Kasserolle geben. Den Rotwein zufiigen und die Sauce dicksdmig einkochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und die Creéme fraiche unterriithren. Erhitzen
und servieren (nach belieben 2 EL Johannisbeergelee oder Preiselbeeren zufiigen)
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Gebratenes Rehrdckenfilet mit
Rosenkohlpdree und Maronen

Zutaten
ZUTATEN REHRUCKEN
1 Rehriickenstrang (ca. 600 g)
20 Gramm Butterschmalz
Einige Thymianzweige
4 Rosmarinzweige
2 klein. Schalotten, halbiert
Salz, Pfeffer
ZUTATEN WILDSAUCE
1 Rote Zwiebel
1 Essl. Honig
200 ml Holundersaft
500 ml Wildfond
Etwas Orangenlikor
Evtl. Speisestérke
Salz, Pfeffer
ZUTATEN )
ROSENKOHLPUREE
500 Gramm Rosenkohl
Salz
30 Gramm Butter
2 Schalotten, gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, gehackt
100 ml Weilwein
150 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat
2 Essl. Geschlagene Sahne
ZUTATEN GLASIERTE
MARONEN
50 Gramm Zucker
20 Gramm Ahornsirup
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20 Gramm Butter
50 ml Gefliigelbriihe

200 Gramm Maronen geschilt und
gegart
Salz, Zucker

Zubereitung
Zubereitung Rehriicken:

Das Fleisch von Sehnen und Hiuten befreien und in zwei gleich grofle Stiicke
schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Den Rehriicken darin von
allen Seiten anbraten. Die Kriuter und Schalotten zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und alles auf ein mit Alufolie belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 125°C ca. 15 Minuten rosa braten. AnschlieBend das Fleisch warm
stellen und entspannen lassen.

Zubereitung Wildsauce:

Die in Streifen geschnittene rote Zwiebel im Bratansatz des Rehriickens anbraten, den
Honig, Holundersaft und den Wildfond beigeben und auf ein Viertel einkochen
lassen, so dass die Sauce schon sdmig wird. Bei zu diinner Konsistenz mit etwas
Stirke binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Zubereitung Rosenkohl:

Den geputzten Rosenkohl in Salzwasser ca. 5 Minuten vorgaren und gut abtropfen
lassen. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten mit dem Knoblauch
glasig diinsten, den Rosenkohl zugeben und mit dem Wei3wein abloschen. Mit der
Sahne alles solange kochen lassen, bis der Rosenkohl weich ist. Mit dem Piirierstab
plirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und vor dem Servieren etwas
geschlagene Sahne unterheben.

Zubereitung Maronen:

Den Zucker in einer Pfanne unter stindigem Riihren hellbraun schmelzen. Den
Ahornsirup und die Butter beigeben. Mit der Briihe auffiillen und kurz einkochen
lassen bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann die geschilten Maronen beigeben, kurz
mitdiinsten und zum Schluss mit Salz und Zucker abschmecken.

Anrichten:

Den Rehriicken in Scheiben schneiden und auf dem Rosenkohlpiiree anrichten. Die
Maronen dekorativ anrichten und mit der Sauce betriufeln.
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Gefdllter Rehbockriicken mit
Rahmwirsing

Zutaten

100 Gramm

100 Gramm
120 Gramm

50 Gramm

1,3 kg

120 Gramm
100 Gramm

50 Gramm
60 Gramm
100 Gramm

12 Ltr.
1 Teel
150 ml
2 Essl

Rehfleisch
Salz
Schlagsahne

Rehleber , und -nieren in
1/2 cm groBien

-- Wiirfelchen

Bratfett

Kriauter,

Fein gehackt Petersilie,
Basilikum

Estragon

Pfeffer, weil},a.d.M
Rehbockriicken vom
hinteren Teil mit kurzen
Rippen

Und Bauchlappen vom
Metzger Knochen und
Sehnen

-- entfernen lassen
Schwarze Niisse
Schweinenetz, gewdssert
HOLUNDER-
ESSIG-SAUCE
Schalotten , gewiirfelt
Butter

Holunderbeeren ,
eingekocht

Reh- oder Wildfond
Speisestirke
Holunderwein
Holunderessig

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

RAHMWIRSING====
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1 klein. Wirsing, ca.800 g
Salz
100 Gramm Speckwiirfel
100 Gramm Butter
150 GrammSchlagsahne
Weiller Pfeffer a. d.M
1 Prise Muskatnuss, gerieben

Zubereitung

1. Fiir den Rehbockriicken das Rehfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen,
salzen und mit der Sahne auf Eis zu einer glatten Farce riihren. Innereien in 30 g Fett
kurz anbraten, abkiihlen lassen. Mit den Kriutern unter die Farce heben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Rehriicken ausbreiten, mit zwei Dritteln der Farce bestreichen, in
die Mitte die schwarzen Niisse setzen. Diese mit der restlichen Farce bestreichen.
Bauchlappen des Rehriickens jeweils zur Mitte hin einschlagen, so dass eine Rolle
entsteht. In das ausgedriickte Schweinenetz wickeln und noch mit Kiichengarn
binden. Rehriicken im restlichen Fett rundum scharf anbraten, dann im 200 ° C heilen
Ofen 30 -35 Minuten garen. 20 Minuten ruhen lassen, vor dem Servieren in 2 cm
dicke Scheiben schneiden.

2. Fiir die Sauce die Schalottenwiirfel in der Butter andiinsten, Holunderbeeren
zugeben, kurz mitdiinsten und bei starker Hitze auf die Hélfte einkochen. Rehfond
einrithren, wieder auf die Hélfte einkochen. Die Stirke in Holunderwein auflGsen,
nach und nach in die Sauce geben. Zum Schluss alles mit Holunderessig, Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Wirsing vierteln, Strunk entfernen, Wirsing in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. In
Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und anschlieend gut abtropfen
lassen. Speckwiirfel in der Butter glasig d nsten, Wirsing zugeben und mit Sahne
auffiillen. Einmal kréftig aufkochen lassen. Wirsing herausnehmen, wenn er noch
etwas Biss hat. Die Sahne so lange einkochen, bis sie cremig und dicklich ist. Wirsing
wieder zugeben, alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Maultaschen auf
die Teller geben, Semmelbrosel darauf Dazu schmecken Waldpilznudeltaschen (siehe
separates Rezept).
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Geflillter Rehbockricken mit
Rahmwirsing und Waldpilzmaultaschen

Zutaten

300 Gramm

2
1 Teel.

100 Gramm
150 Gramm
150 Gramm
150 Gramm
150 Gramm

50 Gramm
50 Gramm
1

100 Gramm

100 Gramm

100 Gramm
120 Gramm

1,3 kg

WALDPILZMAULTASCHEN
Mehl

Mehl zum Arbeiten

Eier, Gewichtsklasse M

0Ol

Salz

Schalotten gewiirfelt
Austernpilze in Stiickchen
Pfifferlinge in Stiickchen
Steinpilze in Stiickchen
Champignons in Stiickchen
Olivenol

Nach Bedarf Weil3er Pfeffer
Rehfleisch von Sehnen befreit
Schlagsahne

Eigelb verquirlt

Griel} fiir das Blech

Butter

Semmelbrosel
===REHBOCKRUCKEN===
Rehfleisch

Salz

Schlagsahne

Rehleber und -nieren in 1/2 cm
groflen

-- Wiirfelchen
Bratfett

Nach Bedarf 50 Gramm
Kréuter fein gehackt

Petersilie,
Basilikum
Estragon
Weiller Pfeffer
Rehbockriicken



120 Gramm
100 Gramm

50 Gramm
60 Gramm
100 Gramm
12 Ltr.

150 ml
2 Essl.

800 Gramm
100 Gramm
100 Gramm

Schwarze Niisse
Schweinenetz, gewéssert
HOLUNDER ESSIGSAUCE
Schalotten gewiirfelt

Butter

Eingekochte Holunderbeeren
Reh- oder Wildfond
Speisestirke

Holunderwein

Holunderessig

Salz,

Weiller Pfeffer
====RAHMWIRSING====
Kopf Wirsing

Speckwiirfel

Butter

150 Gramm Schlagsahne

Salz,
Weiller Pfeffer

Zubereitung

Rehbockriicken vom hinteren Teil mit kurzen Rippen und Bauchlappen. Vom
Metzger Knochen und Sehnen entfernen lassen.

Aus Mehl, Eiern, Ol und Salz einen glatten Nudelteig herstellen, 2 Stunden in
Klarsichtfolie gewickelt ruhen lassen. Schalotten und Pilze in heilem Olivenol
anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Rehfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen und salzen, mit der Sahne auf Eis
zu einer geschmeidigen Farce rithren. Pilzwiirfel mit der Farce verriihren, salzen und
pfeffern.

Nudelteig zu 8 cm breiten Streifen ausrollen. Im Abstand von 10 cm je 1 Essloffel
Fiillung darauf geben und die freien Rénder mit Eigelb einstreichen. Einen zweiten
Nudelteigstreifen darauf legen, Teig gut andriicken und runde Maultaschen
ausstechen. Die Maultaschen auf ein mit Grief3 bestreutes Blech legen und kalt stellen.
Kurz vor dem Servieren in kochendes Salzwasser geben und dann bei schwacher
Hitze 5-10 Minuten ziehen lassen. Die Butter in einem Tépfchen schmelzen,
Semmelbrosel darin anbrdunen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rehbockriicken das Rehfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen, salzen
und mit der Sahne auf Eis zu einer glatten Farce rithren. Innereien in 30 g Fett kurz
anbraten, abkiihlen lassen. Mit den Kriutern unter die Farce heben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rehriicken ausbreiten, mit zwei Dritteln der Farce bestreichen, in die
Mitte die schwarzen Niisse setzen. Diese mit der restlichen Farce bestreichen.
Bauchlappen des Rehriickens jeweils zur Mitte hin einschlagen, so dass eine Rolle
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entsteht. In das ausgedriickte Schweinenetz wickeln und noch mit Kiichengarn
binden. Rehriicken im restlichen Fett rundum scharf anbraten, dann im 200GradC
heilen Ofen 30-35 Minuten garen. 20 Minuten ruhen lassen, vor dem Servieren in 2
cm dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Sauce die Schalottenwiirfel in der Butter andiinsten, Holunderbeeren zugeben,
kurz mitdiinsten und bei starker Hitze auf die Hilfte einkochen. Rehfond einriihren,
wieder auf die Hilfte einkochen. Die Stirke in Holunderwein auflésen, nach und nach
in die Sauce geben. Zum Schluss alles mit Holunderessig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Wirsing vierteln, Strunk entfernen, Wirsing in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In
Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und anschlieend gut abtropfen
lassen. Speckwiirfel in der Butter glasig diinsten, Wirsing zugeben und mit Sahne
auffiillen. Einmal kréftig aufkochen lassen. Wirsing herausnehmen, wenn er noch
etwas Biss hat. Die Sahne so lange einkochen, bis sie cremig und dicklich ist. Wirsing
wieder zugeben, alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Maultaschen auf
die Teller geben, Sammelbrosel darauf verteilen. Rahmwirsing in Nocken daneben
setzen und die Rehriickenscheiben in die Mitte legen, mit der heilen Sauce begielen.
Nach Belieben glasierte Karotten und Brokkolirdschen dazu servieren.
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Gefidllter Rehbockricken mit Wirsing

und Pilzmaultaschen

Zutaten

300 Gramm
2
1  Teel.

100 Gramm
150 Gramm
150 Gramm
150 Gramm
150 Gramm

50 Gramm
50 Gramm
1

100 Gramm

WALDPILZMAULTASCHEN

Mehl

Eier, Gewichtsklasse M
0Ol

Salz

Schalotten gewiirfelt
Austernpilze in Stiickchen
Pfifferlinge in Stiickchen
Steinpilze in Stiickchen
Champignons in Stiickchen
Olivenol nach Bedarf
Weiller Pfeffer

Rehfleisch ohne Sehnen
Schlagsahne

Eigelb verquirlt

Griel fiir das Blech
Butter

Semmelbrosel

100 Gramm

100 Gramm
120 Gramm

50 Gramm

1,3 kg
120 Gramm
100 Gramm

354

REHBOCKRUCKEN
Rehfleisch

Salz

Schlagsahne

Rehleber und -nieren in 1/2
Cm groflen Wiirfelchen
Bratfett nach Bedarf
Kréuter fein gehackt
Petersilie, Basilikum,
Estragon

weiler Pfeffer
Rehbockriicken
Schwarze Niisse
Schweinenetz, gewéssert



50 Gramm
60 Gramm
100 Gramm
172 Ltr.

150 ml
2 Essl

HOLUNDER-ESSIG-SAUCE
Schalotten gewiirfelt
Butter
Eingekochte Holunderbeeren
Reh- oder Wildfond
Speisestirke nach Bedarf
Holunderwein

Holunderessig

Salz, weiler Pfeffer

800 Gramm
100 Gramm
100 Gramm
150 Gramm

RAHMWIRSING
Kopf Wirsing
Speckwiirfel
Butter
Schlagsahne

Salz, weiler Pfeffer

Zubereitung

Rehbockriicken vom hinteren Teil mit kurzen Rippen und Bauchlappen. Vom
Metzger Knochen und Sehnen entfernen lassen.

Aus Mehl, Eiern, Ol und Salz einen glatten Nudelteig herstellen, 2 Stunden in
Klarsichtfolie gewickelt ruhen lassen. Schalotten und Pilze in heilem Olivenol
anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Rehfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen und salzen, mit der Sahne auf Eis
zu einer geschmeidigen Farce rithren. Pilzwiirfel mit der Farce verriihren, salzen und
pfeffern.

Nudelteig zu 8 cm breiten Streifen ausrollen. Im Abstand von 10 cm je 1 Essloffel
Fiillung darauf geben und die freien Rénder mit Eigelb einstreichen. Einen zweiten
Nudelteigstreifen darauf legen, Teig gut andriicken und runde Maultaschen
ausstechen. Die Maultaschen auf ein mit Griel3 bestreutes Blech legen und kalt stellen.
Kurz vor dem Servieren in kochendes Salzwasser geben und dann bei schwacher
Hitze 5-10 Minuten ziehen lassen. Die Butter in einem Topfchen schmelzen,
Semmelbrosel darin anbrdunen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rehbockriicken das Rehfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen, salzen
und mit der Sahne auf Eis zu einer glatten Farce riihren. Innereien in 30 g Fett kurz
anbraten, abkiihlen lassen. Mit den Kriutern unter die Farce heben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rehriicken ausbreiten, mit zwei Dritteln der Farce bestreichen, in die
Mitte die schwarzen Niisse setzen. Diese mit der restlichen Farce bestreichen.
Bauchlappen des Rehriickens jeweils zur Mitte hin einschlagen, so dass eine Rolle
entsteht. In das ausgedriickte Schweinenetz wickeln und noch mit Kiichengarn
binden. Rehriicken im restlichen Fett rundum scharf anbraten, dann im 200°C heif3en
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Ofen 30-35 Minuten garen. 20 Minuten ruhen lassen, vor dem Servieren in 2 cm dicke
Scheiben schneiden.

Fiir die Sauce die Schalottenwiirfel in der Butter andiinsten, Holunderbeeren zugeben,
kurz mitdiinsten und bei starker Hitze auf die Hilfte einkochen. Rehfond einriihren,
wieder auf die Hilfte einkochen. Die Stirke in Holunderwein auflosen, nach und nach
in die Sauce geben. Zum Schluss alles mit Holunderessig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Wirsing vierteln, Strunk entfernen, Wirsing in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In
Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und anschliefend gut abtropfen
lassen. Speckwiirfel in der Butter glasig diinsten, Wirsing zugeben und mit Sahne
auffiillen. Einmal kréftig aufkochen lassen. Wirsing herausnehmen, wenn er noch
etwas Biss hat. Die Sahne so lange einkochen, bis sie cremig und dicklich ist. Wirsing
wieder zugeben, alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Maultaschen auf
die Teller geben, SemmeLbrosel darauf verteilen. Rahmwirsing in Nocken daneben
setzen und die Rehriickenscheiben in die Mitte legen, mit der heilen Sauce begieflen.
Nach Belieben glasierte Karotten und Brokkoliréschen dazu servieren.

Zubereitungszeit: 3 1/2 Stunden
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Gegrillte Rehsteaks

Zutaten
4 Riickensteaks vom Reh
11/2-2 cm Dick ca.
Schweinsnetz
Erdnussol
10 Wacholderbeeren
70 Gramm Butter
Salz
Schwarzer Pfeffer
Zubereitung

Schweinsnetz in lauwarmem Wasser einweichen. Gut ausdriicken, in passende Stiicke
schneiden. Steaks in einem Hauch Ol sehr heif anbraten. Erkalten lassen. Steaks
wiirzen, in Netzstiicke einwickeln. Uberfliissiges Netz abschneiden. Die kleinen
Fleischpakete auf sehr heilem Grill insgesamt 20 Minuten garen. Nach 5 Minuten die
Hitze etwas zuriickdrehen. Achtung: Die Fleischpakete nur einmal wenden! An der
Herdseite fiir 5 Minuten durchziehen lassen. In einer Pfanne die Butter aufschdumen
lassen. Wenn ein Caramelduft aufsteigt, leicht zerdriickte Wacholderbeeren zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, iiber den Steaks anrichten.
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Gerducherter Rehricken auf
Rosenkohlbldttersalat

Zutaten

FUR DAS FLEISCH
1 Teel. Pimentkorner
1/2  Teel. Schwarze Pfefferkorner
1/2  Teel. Wacholderbeeren
172 Unbeh. Zitrone die Schale
1/2 Unbeh. Orange die Schale
1 Teel. Rosmarinnadeln
2 Essl. Zucker
Essl. (gehdufter) Salz
500 Gramm Rehriickenfilet
(kiichenfertig)
1 Essl. Ol
4 Essl. Rauchermehl (*)

[S—

FUR DAS DRESSING
50 ml Gemiisebriihe
Essl. Rotweinessig
Teel. Scharfer Senf
Essl. Walnussol
Salz und Pfeffer
Zucker

DN =

FUR DEN SALAT
2 Essl. Perlgraupen
Salz
150 Gramm Pilze (z.B. Champignons,
Steinpilze oder

Pfifferlinge)
1 Essl. Ol
Pfeffer aus der Miihle
1/4 Reife Mango

250 Gramm Rosenkohl
Etwas Muskatnuss
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FUR DIE SAUCE
150 Gramm Creme fraiche
1/2 Orange den Saft
1 Teel. Zitronensaft
1 Essl. Walnussol
Salz
1 Prise Cayennepfeffer
1 Essl. Schnittlauchrolichen

Zubereitung
(*) Rduchermehl ist in Geschiften fiir Fischereibedarf erhiltlich.

1. Fiir das Fleisch die Piment- und Pfefferkorner grob zerstoBen, die Wacholderbeeren
etwas andriicken, Orangen- und Zitronenschale klein schneiden und alles mit
Rosmarinnadeln, Zucker und Salz mischen. Das Filet damit gleichméBig bestreuen,
etwas festdriicken und zugedeckt in einer Schiissel etwa 1 Tag im Kiihlschrank ziehen
lassen, Ofters wenden.

2. Am nichsten Tag die Gewiirzmischung vom Rehriicken entfernen, das Fleisch
trockentupfen und in einer Pfanne bei kleiner Hitze im Ol etwa 3 Minuten rundherum
leicht anbraten. Einen breiten Topf mit Alufolie auslegen und das Rduchermehl darauf
streuen. Ein passendes Ddmpfoder Kuchengitter daraufsetzen, den Deckel auflegen
und den Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, bis leichter Rauch aufsteigt. Dann
den Rehriicken auf das Gitter legen und gut 10 Minuten im geschlossenen Topf
rduchern.

3. Fiir das Dressing Briihe, Essig, Senf und Ol in einer Salatschiissel verriihren und
mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

4. Fiir den Salat die Graupen in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. In reichlich
Salzwasser in etwa 45 Minuten weich kdcheln, durch ein Sieb gieen und abkiihlen
lassen. Die Pilze putzen und vierteln, in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol kurz
anbraten, salzen und pfeffern. Die Mango schilen und in kleine Scheiben schneiden.
5. Den Rosenkohl putzen und in die einzelnen Blitter zerteilen. In Salzwasser bissfest
blanchieren und noch warm in das Dressing geben. Pilze, Graupen und
Mangoscheiben zum Rosenkohl geben, vorsichtig vermischen und mit Muskatnuss
wiirzen.

6. Fiir die Schnittlauchsauce die Creme fraiche mit Orangen- und Zitronensaft
verrithren, das Walnussol hineinriihren, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken,
zuletzt den Schnittlauch hinzufiigen.

7. Den Rosenkohlsalat auf Tellern verteilen, den Rehriicken in diinne Scheiben
schneiden und auf den Salat legen. Die Schnittlauchsauce als Dip zu dem Fleisch
reichen.
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Gespickter Rehricken mit Rotweinreis

Zutaten

800 Gramm
50 Gramm
125 ml
50 Gramm

62 ml
12

1 Schuss
200 ml
1  Teel.

2 Tassen
30 Gramm
1 klein.
2

2 Tassen
2 Tassen

20 ml
Teel.
Teel.
Teel.

— 00

Rehriicken mit Knochen
Rosinen

Rotwein

Pistazienkerne

Salz

Pfeffer

Ol

Rindsuppe (oder
Wildfond)

Weinbrand
Schlagobers
Gestrichener Maisstirke
Fiir den Rotweinreis:
Reis

Butter

Zwiebel
Gewiirznelken
Rindsuppe

Rotwein

Salz

Fiir die Birnen mit
Heidelbeerobers:
Kompottbirnenhélften
Weinbrand
Heidelbeermarmelade
Geschlagenes Obers
Frisch gepresster
Orangensaft

Zubereitung

Rosinen mind. 1 Std. lang in Rotwein
quellen lassen. In den Rehriicken mit
einem spitzen Messer beidseitig je 3
Reihen mit kleinen Lochern einstechen.
Locher abwechselnd je zwei Rosinen
oder eine Pistazie hineinstecken.
Zwischen den Wirbelknochen den
Rehriicken etwas einschneiden, damit
sich das Fleischstiick wihrend des
Bratens nicht unschon verkriitmmt. In
einem Briter etwas Ol erhitzen.
Rehriicken darin beidseitig anbraten.
Salzen, pfeffern, etwas Rindsuppe
dazugieBen. Im geschlossenen Briter im
auf 180° C vorgeheizten Rohr ca. 35
Minuten garen. Danach den Riicken
herausnehmen, mit Alufolie abgedeckt
rasten lassen.

Fiir den Rotweinreis in einem Topf
Butter erhitzen. Reis darin anschwitzen,
mit Wein aufgiefen. Salzen und eine mit
Gewiirznelken gespickte Zwiebel
beigeben. Einmal aufkochen lassen,
dann bei kl. Hitze ca. 25 Min. lang nicht
ganz zugedeckt ausquellen lassen.
Bratenriickstand vom Rehriicken mit
Weinbrand abloschen. Schlagobers und
Maisstirke miteinander verrithren, zum
Bratenriickstand gief3en. Restlichen

Pistazien hacken, in die Sauce geben. Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer

abschmecken.

Rehriicken in Scheiben schneiden. Fiir die Birnen mit Heidelbeerobers die
Kompottbirnen mit Weinbrand betrdufeln. Heidelbeermarmelade mit Orangensaft
glattrithren. Das Schlagobers unterheben. Den Hohlraum der Birnenhilften damit
fiillen. Rehriickenscheiben auf vorgewirmten Tellern mit dem Rotweinreis und den
Birnen anrichten. Fleisch mit etwas Sauce betrdufeln.
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Holsteiner Rehricken im
Mangoldblatt, Sellerie, Cronberrie'’s,
Waldzwerge mit Sauce Coffea

Zutaten
300 Gramm Rehriickenfilet
8 Mangoldblitter
100 Gramm Fleischfarce
Salz
Pfeffermiihle
40 Gramm Bratenfett
Etwas Schweinenetz
400 Gramm Wildknochen
60 Gramm Speck
50 Gramm Rostgemiise
2 Essl. Wacholderbeeren
172 Teel. Tomatenmark
100 ml Weillwein
25 Gramm Azul Caffee Creme
50 ml Sahne
GARNITUR
100 Gramm Cronberries in Cassis
150 Gramm Selleriepiirree
160 Gramm Pfifferlinge
Kriuterzweige

Zubereitung

Das Rehriickenfilet in 4 gleichméBige
Stiicke schneiden, wiirzen und anbraten.
Die Mangoldblitter blanchieren und
abtropfen lassen. Den Mangold in
Quadrate auslegen, wiirzen, mit der
Farce bestreichen. Darauf die
Rehriickenfilets legen und einschlagen.
Zum Schluss in die Schweinenetze
einwickeln. Bei 200 Grad ca. 8 bis 10
Minuten garen. Die Wildknochen
zerkleinern und blanchieren. Anbraten,
Rostgemiise hinzugeben, danach
Tomatenmark abrosten,
Wacholderbeeren und Kréuter
hineingeben, mit WeiBwein deglacieren.
Das ganze mit Wasser auffiillen und ca

2. Stunden kocheln lassen. Passieren, mit
Kaffeebohnen auf 1/2 dl reduzieren
lassen, mit Sahne verkochen,
abschmecken. Die Beilagen auf dem
Teller plazieren. Rehriickenfilet in

Scheiben schneiden und auf den Teller legen. Mit der Sauce Coffea umgiefen.
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Holsteiner Rehrdicken im Speckmantel
mit Cranberries und Wacholdersauce

Zutaten

400 Gramm
8

250 Gramm
200 Gramm
30 Gramm
30 Gramm
100 ml

1  Essl

500 Gramm
50 Gramm

1  Teel.

100 ml

Etwas

50 ml

4  Essl.

Anrichten:

Rehriickenfilet

Diinne Speckscheiben
(magerer Speck)

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Rotkohl oder
Wirsinggemiise
Speckwiirfel
Zwiebelwiirfel

Créme double

Kriuter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss

Zutaten fiir die Sauce:
Wildknochen

Rostgemiise

Lorbeer und Pfefferkorner
Tomatenmark

Weilwein

Wacholderbeeren,
Rosmarin

Sahne
Garnitur: EL Cranberries,
Selleriepiirree

Zubereitung

Rehriickenfilet in 8 Medaillons
schneiden, mit den diinnen mageren
Speckscheiben umwickeln und einem
Spiefichen fixieren. In etwas
Wacholderbutter anbraten und von
beiden Seiten jeweils 2 Minuten leicht
rosa braten. Dann ruhen lassen. Den
Spitzkohl im Salzwasser gar blanchieren,
abschrecken und ausdriicken. Speck und
Zwiebeln in Butter anschwitzen, mit der
Créme double verkochen. Dann den
geschnittenen Spitzkohl zugeben.,
erhitzen und abschmecken mit Salz,
Muskatnuss und Pfeffer aus der Miihle.

Die Wildknochen blanchieren und
anbraten, Rostgemiise hinzugeben,
danach Tomatenmark abrosten, Kriuter
hineingeben, mit WeiBwein deglacieren.
Das ganze mit Wasser auffiillen und ca.
2 Std. kocheln lassen. Passieren, auf ¥2
dl. reduzieren lassen, mit der Sahne
verkochen.

Spitzkohl auf die Tellermitte geben, die Rehniisschen obenauf. Selleriepiirree und
Cranberries anbei garnieren. Wacholdersauce au tour geben.
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Im Ganzen Gebratenes Rehnisschen
auf Kohlsprossen mit Erddpfelkrapfer/

Zutaten

600 Gramm

80 Gramm

Rehniisschen
Salz
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
Piment

Abgeriebene Orangenschale
(unbehandelt)

Knoblauch (geschilt)
Thymian
Getrockneter
Knollensellerie

Ol zum Braten

80 Gramm

100 Gramm
250 Gramm

KOHLSPROSSEN

Hamburgerspeck
(kleinwiirfelig geschnitten)

Obers
Kohlsprossenblitter

300 Gramm
1

Etwas
80 Gramm

ERDAPFELKRAPFERLN
Mehlige Erdipfel (geschilt)
Eidotter

Salz

Geriebene Muskatnuss
Griffiges Mehl zum Formen
Butterschmalz

Zubereitung

Fiir die Krapferln: Die Erdépfel in
Salzwasser kochen, abgie3en und
pressen. Gepresste Erdédpfel mit dem
Eidotter, Salz und Muskatnuss verriihren
und noch heifs mit bemehlten Hinden zu
Krapferln formen. Diese in
Butterschmalz beidseitig anbraten und in
etwa 10 Minuten im hei3en Rohr fertig
backen. Salz, Wacholderbeeren,
Lorbeerblatt, Piment, Orangenschale,
Knoblauch, Thymian und getrocknete
Sellerie in der Kiichemaschine fein
mahlen. Die Rehniisschen damit wiirzen,
in heiBem Ol rundum anbraten. Im Rohr
bei 180° C 10 Minuten garen. Danach
das Fleisch herausnehmen und an einem
warmen Platz 10 Minuten rasten lassen.

Fiir die Kohlsprossen: Speck anbraten,
mit Obers abldschen, die geputzten
Kohlsprossen darin weich kochen.

Kohlsprossen anrichten, die

Rehniisschen darauflegen, mit den
Erdépfelkrapferl servieren.
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Maibockricken mit Gebratenen
Salatherzen

Zutaten

600 Gramm Rehriicken

Salz
Pfeffer
Bratfett

2 Salat
Herzengriffiges Mehl
Sofe:

1  mittl. Rote Zwiebel

3 Wacholderbeerengeriebene
Muskatnuf3

1 Essl. Gehacktes Liebstockel

500 ml Rotwein von der

Shiraztraube (oder

Blauburger)
300 ml Wildsofe
2 NuBgrof3e Stiicke kalte
Butter
Zubereitung

Den Rehriicken von Fett und Sehnen befreien, salzen, mit Pfeffer aus der Miihle
bestreuen und in einer Pfanne in heiem Fett kurz anbraten. Anschlieend im heien
Backrohr bei ca. 220° C2 bis 3 Min. garen. Danach auf einem Teller im
abgeschalteten Rohr bei ca. 90° C warmhalten. Zwiebel fein schneiden und im
Bratenriickstand glasig diinsten. Gewiirze und Kréuter beigeben, mit Rotwein
abloschen, mit WildsoBe aufgiefen und langsam einkochen lassen (ca. 10 bis 15
Min.). Mit der eiskalten Butter zu einer sdmigen Sof3e rithren.

Beilagen Salatherzen vierteln, eine Schnittflidche in griffiges Mehl driicken und auf
dieser Seite in einer Pfanne in wenig heilem Fett rasch knusprig braten. Kurz
wenden, die zweite Seite erwédrmen und salzen. Den Rehriicken in Scheiben
schneiden und auf vorgewédrmten Tellern mit der Rotweinsof3e und den gebratenen
Salatherzen anrichten.
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Marinierter Rehrdcken

Zutaten

1 Rehriicken (1,5-2 kg)
Bund Petersilie
172 Bund Thymian

1 Teel. Rosmarinnadeln, frisch
3 Wacholderbeeren
4 Essl. Olivenol
4 Essl. Pflanzenol
Salz
Pfeffer

100 ml Wasser

Zubereitung

Den Rehriicken hiuten. Entlang des Riickgrats an beiden Seiten so einschneiden, dass
sich die Filets aufklappen lassen, aber noch mit den Rippenenden verbunden sind.
Petersilien- und Thymianbléttchen abzupfen, zusammen mit den Rosmarinnadeln und
den Wacholderbeeren fein hacken. Mit Olivenol und Pflanzenol mischen. Die Filets
von den Riickenknochen klappen und das Innere mit der Marinade einpinseln. Filets
wieder zuriickklappen und die Oberfldche mit Marinade einpinseln. In Klarsichtfolie
wickeln und 24 Stunden kalt stellen. Am néichsten Tag den Backofen auf 160°C
vorheizen. Rehriicken aus der Folie nehmen, salzen, pfeffern und mit Kuchengarn
umwickeln. Den Rehriicken auf dem Backblech 50-60 Minuten garen, ab und zu mit
Wasser und Bratfond bepinseln. Kiichengarn vom Rehriicken ablésen, Fleisch warm
stellen. Wasser auf das Backblech gieBen und die Bratfliissigkeit in einen kleinen
Topf umfiillen. Rehriicken aufschneiden und auf dem Knochengeriist anrichten.
Bratenfond erhitzen, abschmecken und dazu servieren. Anmerkung: Je nach Dicke
des Rehriickens bis 70 Minuten garen. Fleisch bleibt sehr zart! Fiir die Sauce
Bratriickstand mit Wasser ablosen und mit selbstgemachtem Wildfond aufkochen.
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Marinierter Rehricken mit Steinpilzen

Zutaten

450 Gramm

3 Essl.
250 Gramm
50 Gramm
2 Essl.
25 Gramm

Rehriickenfilet (pariert)
Salz

schwarzer Pfeffer (a. d
Miihle)

Olivenol (1)

Kleine Steinpilze
Walnusskerne
Walnussol (1)
Preiselbeeren (a. d. Glas)

2 Stiele
4 Essl.
50 Gramm
5 Essl.
5 Essl.
6 Essl.

Glatte Petersilie
Himbeeressig
Tannenhonig
Walnussol (2)
Olivenol (2)
Quittenlikor

Zubereitung

Die Rehriickenfilets salzen, pfeffern und in Olivendl (1) bei starker Hitze auf jeder
Seite etwa 2 Minuten anbraten. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste
von unten bei 180 Grad (Gas Stufe 2-3, Umluft 160 Grad) etwa 8-10 Minuten garen.
Aus dem Backofen nehmen und kalt werden lassen.

Die Steinpilze putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Walnusskerne in
Nussol (1) unter Wenden goldbraun rosten. Die Preiselbeeren abtropfen lassen. Die
Petersilie fein schneiden.

Himbeeressig, Honig, Nussol (2), 4/5 des Olivendls (2), Quittenlikor, Salz und Pfeffer
zu einer Vinaigrette verriihren.

Die Steinpilze im restlichen heilen Olivendl (2) bei starker Hitze auf jeder Seite
goldbraun anbraten, salzen und pfeffern.

Den Rehriicken mit einem scharfen Messer in sehr diinne Scheiben schneiden. Mit

den Steinpilzen, Walniissen und Preiselbeeren auf einer Platte anrichten. Die
Petersilie dariiberstreuen und alles mit der Vinaigrette betrdufeln.
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Marinierter Rehricken vom Pfélzer
Rehbock mit Preiselbeer- Pfeffer-Jus
und Feigen-Rotkohl/

Zutaten
1 Rehriicken ausgelost und
Pariert Zubereitung
172 Ltr. Rotwein _
Aus dem Rotwein und den Gewlirzen
1 Lorbeerblatt . .
10 Pfefferks eine Marinade erstellen und den
clierkorner portionierten Rehriicken darin fiir
2 Nelken mindestens 24 Stunden einlegen. Den
4 Wacholderbeeren Rotkohl mit dem Feigenpiiree
2 Pimentkorner abschmecken. Die ganzen Feigen
400 ml Preiselbeer-Pfeffer-Jus sternformig einschneiden, mit wenig

(siehe Extra-Rezept)
200 Gramm Glasierte Maronen
8 Feigen
4 Essl. Feigenpiiree
400 Gramm Rotkraut
24 Schupfnudeln
Salz und Pfeffer
Olivenol
Etwas Butter

Butter bestreichen und fiir ca. 5-6
Minuten in den auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen schieben. Den
Rehriicken aus der Marinade nehmen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer
Pfanne in heiem Olivenol von allen
Seiten kriftig anbraten und auch fiir ca.
7-8 Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. (Anmerkung: Nach
dieser Garzeit ist das Fleisch 'rosa’
gebraten. Mochten Sie es lieber etwas

weiter gegart haben, verlingern Sie die Bratzeit im Backofen um 4-6 Minuten.) Nun
schwenken Sie die Schupfnudeln in etwas schdumender Butter an, kochen die Sauce
auf und erhitzen die Maronen. Zum Anrichten schneiden Sie mit einem scharfen
Messer den Rehriicken in gleichméBig diinne Scheiben, richten auf den Tellern in den
vorbereiteten Feigen den Rotkohl an, geben Maronen und Schupfnudeln auf den
Teller. Zum Schluss geben Sie etwas Sauce (Preiselbeer-Pfeffer-Jus - siehe Extra-
Rezept) auf den Teller und richten darauf das Fleisch an.
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Medaillons vom Reh mit
Johannisbeersauce

Zutaten
FLEISCH UND
WILDFOND
1 Rehriicken a 1,8 kg

1 Essl. Butter

Zwiebel 1 klein.
Lauchstange

Tomate

[S—

Pfefferkorner
Pimentkorner
Nelken
Wacholderbeeren

N D L =

150 Gramm Rote Johannisbeeren(TK)
100 Gramm Schwarze Johannisbeeren
(TK)
200 ml Wasser
40 Gramm Zucker
3 Teel. Senfpulver
20 ml Cassis

Schwarz-Johannisbeer-
Likor, nach Belieben mehr

1 Essl. Schwarzes

Johannisbeergelee
3 Wacholderbeeren zerdriickt
1 Schuss Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Butterschmalz zum Braten

Zubereitung

Den Rehriicken parieren und das Fleisch ausldsen. In Klarsichtfolie wickeln und kalt
stellen.

Fiir den Wildfond den Riicken in kurze Stiicke zerteilen und mit den angefallenen
Pariiren in der Butter unter Riihren in einem schweren Topf sehr kréftig anbraten. Mit
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etwas Wasser abloschen und unter Riihren verkochen lassen. Das Abléschen und
Einkochen noch zweimal wiederholen. Dann die mit der Schale halbierte Zwiebel, die
in Stiicke geschnittene Lauchstange, die geviertelte Tomate sowie die Gewlirze
zugeben und unter Riithren mitbraten. Der Bratsatz soll dunkel sein. Mit soviel Wasser
auffiillen, dass alle Knochen bedeckt sind. Zugedeckt mindestens 3 Stunden simmern
lassen. Dann den Topfinhalt durch ein Sieb in einen weiten Topf geben und bei hoher
Temperatur einkochen lassen. Es sollen etwa 250 ml {ibrigbleiben.

Falls keine TK-Johannisbeeren verwendet werden, diese waschen und mit einer Gabel
von den Rispen streifen. Das Wasser mit dem Zucker aufkochen, die Johannisbeeren
zugeben und 5 Minuten kochen lassen. Dann durch ein Sieb passieren. Das
Fruchtpiiree zum eingekochten Wildfond geben, Senfpulver, Cassis,
Johannisbeergelee, Wacholderbeeren und Zitronensaft zugeben und mit einem
Schneebesen verrithren. Wieder etwas einkdcheln lassen, bis die Sauce leicht sdmig
ist, mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Das Fleisch in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden und die Schnittfldchen etwas
flachdriicken. Salzen und pfeffern und sofort in einer schweren Gusspfanne in heilem
Butterschmalz von beiden Seiten scharf anbraten, dann die Temperatur etwas
reduzieren und weiterbraten, das Fleisch soll rosa bleiben. Die Pfanne vom Herd
nehmen und die Medaillons mit Alufolie abgedeckt 10-15 Minuten ruhen lassen.

Anschlieend den abgegebenen Fleischsaft zu der Sauce geben, noch mal
abschmecken.

Dazu Hefelinsen servieren.
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Medallions vom Utzer Rehricken mit
Schwarzen Nissen und Selleriepdree
/in Portweinsauce

Zutaten

8 Rehmedallions zu je 60 g
Butterschmalz zum Braten
Salz und Pfeffer

1 Rosmarinzweig

8 Scheiben Schwarze im eigenen Sud
==DAZU: EXTRA
REZEPTE==
Teltower Riibchen
Selleriepiiree
Pumpernickel-Kruste
Portweinsauce

Zubereitung

Rehmedallions wiirzen und in heilem Butterschmalz kurz und kréftig von beiden
Seiten anbraten. In eine Pfanne umsetzen, den Rosmarinzweig hinzugeben und im
Backofen bei 220°C ca. 4 bis 5 Minuten garen, herausnehmen, in eine feuerfeste
Form setzen, die Pumpernickelkruste gleichméBig diinn auf die Medallions verteilen,
unter dem Grill knusprig tiberbacken.

In der Zwischenzeit die Beilagen erhitzen, die schwarzen Niisse im eigenen Sud
erwirmen und die Sauce abschmecken. Pro Portion 2 Rehmedallions auf die Riibchen
in die Tellermitte geben, eine Nocke Selleriepliiree ansetzen. Links und rechts des
Piirees je eine Scheibe der schwarzen Niisse geben und die Sauce angiefen.
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Papillote vom Rehricken auf Le Puy-

Linsen

Zutaten
400 Gramm
300 Gramm
2  Zweige
1
4
& Scheiben
1
1 Essl.
100 ml
200 ml
4  Blatter
200 Gramm
30 Gramm
1 Essl.
1 Essl.
1 Essl.
1 Essl.
1 klein.
1
1 Tasse

Rehriicken, ausgelost

Wurzelgemiise (Mohren,
Zwiebeln Sellerie)

Thymian
Lorbeerblatt
Pfefferkorner

Gerducherter Speck, diinn
geschnitten

Knoblauchzehe, zerdriickt
Balsamico
Rotwein

Knochenbriihe (evtl. statt
dessen Wasser)

Olivenol
Meersalz
Pfeffer

Le Puy-Linsen
(Feinkostladen)

Butter

Zwiebel, sehr feine Wiirfel
Lauch, sehr feine Wiirfel
Mohren, sehr feine Wiirfel
Sellerie, sehr feine Wiirfel
Knoblauchzehe, zerdriickt
Lorbeerblatt 3
Thymianzweige
Hiihnerbriihe

Meersalz

Pfeffer
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Zubereitung

Linsen in Salzwasser einmal aufkochen lassen und abschiitten. Thymianzweige mit
dem Lorbeerblatt zusammenbinden und mit den feinen Gemiisewiirfeln in Butter
anschwitzen. Die abgetropften Linsen und den Knoblauch dazu geben und kurz
mitschwitzen lassen. So viel Hithnerbriihe angielen, dass die Linsen gerade bedeckt
sind. Bei niedriger Hitze 30 bis 40 Minuten garen (Bissprobe). Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Pariiren (Knochen, Haut und Sehnen) in Olivendl kriftig anrosten. Das
gewiirfelte Wurzelgemiise, Pfefferkérner, Thymian und Lorbeer dazu geben und mit
anrdsten. Mit einem Schuss gutem Balsamico abloschen, kurz einkochen lassen, dann
den Rotwein hinzufiigen und die Brithe. Mindestens 30 Minuten langsam ohne Deckel
kocheln lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb passieren und die Jus durch
Kocheln reduzieren. Zum Schluss nach Geschmack mit dem Schneebesen kalte
Butterwiirfel einriihren.

Die Speckscheiben in der Breite etwas iibereinanderflappend auf Backpapier legen.
Das Rehfilet genau in der Mitte durchschneiden und beide Hilften so aufeinander
legen, dass das diinne Ende des ersten Stiicks am dicken Ende des zweiten liegt. Das
Fleisch der Liange nach auf den Speck legen und darin eng einrollen. Mit Kiichengarn
Portionsweise binden. Dann das Fleisch in 4 Medaillons zerteilen. Diese mit etwas
Meersalz wiirzen und in Ol oder Butterschmalz 30 Sekunden je Seite anbraten.
Unterdessen die Filoteig-Blitter mit weicher Butter diinn bestreichen. Jeweils in die
Mitte ein Rehmedaillon setzen, die Enden des Teigblatts zur Mitte hin nach oben
ziehen und zusammendriicken. Diese Papillote im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 5
Minuten goldbraun backen.

Anrichten: Linsen in der Mitte des Tellers geben, mit einem Streifen Rehjus umgeben.
Die Rehpapillote auf die Linsen setzen.
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Printen Rehricken auf Hagebuttensofle

Zutaten

1 Pack. Aachener Printen

1 Becher Butterschmalz
200 ml Hagebuttenmarmelade
Gemiisezwiebel
Honigmelone
Kartoffeln
Orange
Rehriickenfilet
Rotkohl

e Y * e

Zubereitung

Das Rehriickenfilet parieren, wiirzen und in Olivendl anbraten. Die Aachener Printen
grob schroten, mit Eigelb und etwas Butterschmalz vermengen, auf das angebratene
Rehriickenfilet geben und im Ofen backen. Die geschilten Kartoffeln in Wiirfel
schneiden, im Salzwasserbad blanchieren, abgieen, salzen und durch eine
Kartoffelpresse driicken. Die Orange filetieren und in Butter anschwitzen. Fiir die
Sofle die iibrigen Zwiebelwiirfel in Olivendl anschwitzen, mit Rotwein und Balsamico
abloschen, einkocheln, wiirzen und mit reichlich kalten Butterflocken aufmontieren.
Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit Basilikumbléttern garnieren.
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Reh- oder Hirschkoteletts

Zutaten

8 Reh- oder Hirschkoteletts
1 Essl. Schwarzer Tee
1/4 Ltr. Kochendes Wasser
16 Dorrpflaumen entsteint
16 Aprikosen, getrocknet
110 Gramm Butter
500 Gramm Eierschwiamme

Salz

Pfeffer f.a.d.M
172 Teel. Zucker
100 ml Rotweinessig
100 ml Hiihnerbriihe
Zubereitung

Den schwarzen Tee zubereiten, ziehen lassen und durch ein Sieb iiber die Pflaumen
und Aprikosen gieen. Quellen lassen.

In einem Topf 40g Butter zerlassen, die Pilze darin sautieren bis sie gar sind. Die
Koteletts in weiteren 40g Butter beidseits braun braten (ca. 5 Minuten). Mit Salz
bestreuen und auf Platte warm stellen.

Zucker in die Pfanne geben und bei hoher Temperatur erhitzen. Sobald er anfingt
braun zu werden den Essig dazugieBen. Unter Riihren bei starker Hitze kochen lassen
bis der Sirup um die Hilfte reduziert ist. Die Hiithnerbriihe und das Dorrobst beigeben,
pfeffern und nochmals 5 Minuten kochen lassen.

Das Dorrobst (ohne Sauce) und die Eierschwiamme um die Koteletts anrichten. Die

restliche Butter nach und nach in die Sauce schlagen und das Fleisch damit
iiberziehen
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Reh- oder Hirschziemer (Ricken)
Gebraten

Zutaten
1 Rehriicken oder
Hirschriicken
Salz
Speck
Butter

120 Gramm Butter oder Fett

1 Bund Suppengriin

1 mittl. Zwiebel
Muskatnuss

1 Ingwerstiick
Wacholderbeeren
Pfefferkorner
Gewiirzkorner

1 Lorbeerblatt

1 Thymianstengel
Knochenbriihe
Puderzucker
Zitronensaft

Zubereitung

Der Riicken wird zugerichtet, mit Salz eingerieben und recht gleichméfig und dicht
gespickt. Dann legt man ihn in eine tiefe Bratpfanne, begieft ihn mit etwas brauner
Butter dann wird in 12 dkg Butter oder Fett Wurzelwerk, eine mittlere, in Scheiben
geschnittene Zwiebel, je 1 Stiickchen Muskatnuss und Ingwer, einige
Wacholderbeeren, einige Pfefferund Gewiirzkorner, 1 Lorbeerblatt und 1 Stingelchen
Thymian angerdstet, zu dem Braten gegeben und dieser unter fleifigem BegieBen,
indem man immer etwas Knochenbriihe zugie3t, gar gebraten. Das Fleisch wird von
den Knochen gelost, tranchiert, in die Fleischglédser gedriickt zu der Sauce gibt man
etwas Staubzucker, lédsst sie braun anlegen, gielit etwas Knochenbriihe auf, gibt etwas
Zitronensaft dazu, ldsst es aufkochen, passiert die Sauce, schmeckt sie ab, gief3t sie
iiber den Braten und sterilisiert.

Beim Gebrauch brit man das Fleisch rasch an, bindet die Sauce mit etwas in sauerem

Rahm verquirlten Mehl und richtet an. Einige Loffel voll gie3t man tiber den Braten,
die iibrige extra.
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Reh-Geschnetzeltes an Apfel-Cidre-
Sauce

Zutaten

600 Gramm Rehschnitzel
Pfeffer Zubereitung
Essl. Calvados

2
2 Essl. Erdnussl Rehschnitzel 14ngs halbieren und in 7-8
1

mm dicke Streifen schneiden. Etwas

Apfel, rot Pfeffer mit Calvados und Ol mischen,
50  Gramm Schalotten iiber das Fleisch geben, mischen und
1 Essl. Bratbutter zugedeckt mindestens 30 Minuten ruhen
300 ml Cidre lassen.
1 Zimtstange
2 Gewiirznelken Den Apfel Vierteln,‘ .K§rngehéi'use
) Essl Calvad entfernen, ungeschilt in Scheibchen
ssl. Lalvados schneiden. Schalotten schilen, fein
Pfeffer hacken.
Salz
Garnitur Bratbutter erhitzen, Fleisch gut abtropfen
1 Apfel lasen, unter Wenden in der Butter bei
Preiselbeerkompott groBer Hitze 4-5 Minuten braten. Fleisch
herausnehmen, warm stellen.
Mehlbutter

10 Gramm Butter Den Bratfond mit Apfelwein abloschen,
10 Gramm Mehl Zimt, Nelken und Apfelscheibchen
zufiigen und alles etwas einkochen lassen.

Fiir die Mehlbutter die Butter mit dem Mehl zu einer Kugel verkneten. Zimtstange
und Nelken aus er Sauce entfernen, Mehl-Butter zufiigen und die Sauce damit binden,
wiirzen.

Fleisch in die Sauce geben und darin durchwirmen lassen, abschmecken. Fiir die
Garnitur den zweiten Apfel ebenfalls in Scheibchen schneiden, oder halbieren und mit
Preiselbeeren fiillen. Zusammen mit Spétzli servieren.

Fiir 2 Personen: Zutaten halbieren, auB3er Sauce mit 2 dl Apfelwein zubereiten.

Cidre, Apfelwein oder auch saurer Most
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Reh im Briochemantel

Zutaten

172 Rehriicken mit Knochen
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Essl. Balsamico
3 Essl. Tomatenmark
1 Essl. Senf

250 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt
4 Nelken

2 Teel. Lebkuchengewiirz
100 Gramm Wirsing, gehackt

100 Gramm Steinchampignons,
gehackt

200 Gramm Brioche-Teig
3 Scheiben Friihstiicksspeck

125 ml Portwein
2 Eigelb
1 Essl. Petersilie, fein geschnitten

100 Gramm Kalte Butter
Mehl zum Bestiuben
Butter zum Anschwitzen
Ol zum Anbraten
====BRIOCHE
TEIG====
330 Gramm Mehl
8 Gramm Hefe
100 ml Lauwarmes Wasser
3 Eier
200 Gramm Weiche Butter
1 Prise Salz

Zubereitung

Den Rehriicken auslosen. Die Knochen zerhacken und mit 2/3 der Zwiebelwiirfel in
etwas heiBem Ol andiinsten. Die Knochen mit etwas Mehl bestiuben. Essig,
Tomatenmark und Senf unterriithren, mit Rotwein abloschen. Lorbeerblatt, Nelken
und 1 TL Lebkuchengewiirz zugeben und kocheln lassen.
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Etwas Butter zerlassen, restliche Zwiebelwiirfelchen, Wirsing und Champignons
zugeben und 3 Min. darin diinsten. Salzen und pfeffern.

Rehriicken mit 1 TL Lebkuchengewiirz gut einreiben und in etwas heiem Ol von
allen Seiten kurz anbraten. Brioche-Teig auf einem bemehlten Tuch ausrollen und mit
Friihstiicksspeck belegen.

Petersilie und 1 EL Portwein unter das Gemiise mischen und kurz piirieren, ein Eigelb
unterziehen und auf dem Teig verteilen. Fleisch auflegen und fest einrollen. Mit der
Naht nach unten auf Backpapier legen, mit dem zweiten Eigelb bestreichen und 25
Minuten bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen backen.

Die Sauce mit den Knochen durch ein Sieb geben und wieder aufsetzen. Portwein
zugieBen und nochmals abschmecken. Restliches Lebkuchengewiirz einrithren. Kurz
vor dem Servieren die kalte Butter flockchenweise einriihren.

Rehriicken aus dem Ofen nehmen, aufschneiden (am besten mit einem Elektromesser)
und mit der Sauce servieren.

Brioche-Teig: 80 g Mehl mit Hefe und Wasser zu einem Vorteig verkneten.
Zugedeckt bei Zimmertemperatur auf die doppelte Grofe aufgehen lassen. Dann mit
dem restlichen Mehl und den Eiern zu einem Teig verkneten. Nach und nach Salz und
Butter einarbeiten. Den Teig mindestens eine Stunde kiihl stellen.
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Rehfilet mit Orangen und Griinem
Pfeffer

Zutaten

500 Gramm Rehriicken (ohne Knochen)

2 Orangen

1 Essl. Eingelegte griine
Pfefferkorner

2 Salbeiblitter

1 Essl. Grand Marnier
100 ml Wildfond
50 ml Rotwein
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Essl. Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Orangen schilen und filetieren. Den Rehriicken in Medaillons schneiden. Diese
von beiden Seiten in Butter kurz goldbraun braten. Dann salzen, pfeffern,
herausnehmen und im Backofen bei 100 Grad warm stellen.

Die Schalotte im Bratfett anschwitzen. Mit Grand Marnier, Fond und Wein abloschen.
Den griinen Pfeffer zerdriicken, Salbeiblitter in Streifen schneiden und zugeben. Bei
starker Hitze die Sauce etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vor dem Servieren die Orangenfilets kurz in der Sauce erhitzen.

Sauce und Orangenfilets mit den Rehmedaillons anrichten. Dazu passt Kartoffelgratin
oder Rosti.
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Rehkitzridcken in der Selleriehaube

Zutaten
1 Rehkitzriicken filetiert - 2
Filets
Salz
Weiler Pfeffer aus der
Miihle

Ol und Butter zum Braten
1/4  Ltr. Braune Sof3e
Frische Preiselbeeren
4 grof. Knollen Sellerie
Walnussol
Walniisse
Butter
Obers
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Rehkitzriicken von Sehnen befreien. Die Filets mit Salz und weiflem Pfeffer aus der
Miihle wiirzen und in einer heiBen Pfanne mit Ol und Butter von allen Seiten
anbraten. Danach die Filets auf einen Teller legen und im Backrohr bei ca. 90° C
rasten lassen. Die Sellerieknollen bei 180° C im Backrohr ca. 1 bis 1¥2 Stunden
backen. Die Kappe der Knollen abtrennen und das Fruchtfleisch aus den Knollen
hohlen. Die Schale, die spiter als Haube dient, im Rohr warmhalten. Aus Walnussol,
Niissen, Butter und Obers eine Sof3e bereiten, salzen, pfeffern und das Fruchtfleisch
unterziehen. Dieses Ragout auf einem Teller anrichten. Das gebratene, portionierte
Rehkitzfilet anlegen, mit brauner Sof3e iiberziehen, mit frischen Preiselbeeren
garnieren und schlieBlich mit der Selleriehaube bedecken. Beilagen Griine Nudeln, al
dente zubereitet, oder zart tiberbackene Kartoffelnudeln. Dessert Apfel-Krokant-Eis
auf heilem Schaum vom Bratapfel. Weinempfehlung Blauer Burgunder
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Rehkoteletts nach Franzésischer

Jdger-Art

Zutaten
4
1 Schuss
125 Gramm
1 Prise
1 Prise
1 Essl.
125 Gramm
2 Tassen
Zubereitung

Leicht geklopfte Rehkoteletts mit Speckfdden spicken, die mit Cognac getrinkt
wurden. Salzen, pfeffern, in Mehl wenden und in heiler Pfanne in Fett auf beiden

Rehkoteletts a 150 g

Cognac
Réucherspeck
Salz

Pfeffer
Weizenmehl
Fett zum Braten
Butter
Rumkirschen

Seiten braten. Inzwischen Rumkirschen in heiler Pfanne in Butter schwenken. Diese
iiber die angerichteten Rehkoteletts geben. Dazu am besten Kartoffelkrustel reichen.
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Rehkottelets in Rotwein

Zutaten

4 Rehkoteletts
125 ml Rotwein
62 1/2 ml Weinbrand

1 In Scheiben geschnittene
Zwiebel

1 In Scheiben geschnittene
Karotte

1 klein. Knoblauchzehe

Einige Wacholderbeeren
Thymian
Lorbeer
Petersilie

125 ml Saure Sahne

Etwas Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Mit dem Rotwein, Weinbrand, Zwiebel, Karotte, Wacholderbeeren und Kriutern eine
Marinade bereiten. Das Reh fiir 6-8 Stunden darin einlegen. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Koteletts darin braten und anschlieend warmstellen. Die
Marinade in die Pfanne geben und auf die Hilfte einkochen. Die Sahne dazugeben
und kurz aufkochen und abschmecken. Zum Servieren die Koteletts mit der Sauce
iiberziehen und sofort anrichten.
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Rehlendchen mit Krdauterschwammer/

Zutaten
1 Rehriicken, ca. 350-400 g
(ohne Knochen)
Kiichenfertig pariert
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
20 Gramm Butter

4 Wacholderbeeren, zerdriickt

1 klein. Lorbeerblatt

=FUR DIE
SCHWAMMERL=

250 Gramm Schwammerl, gemischt
Zuchtpilze wie
Champignons
Egerlinge und in der
Pilzsaison frische
Waldpilze z. B
Steinpilze Pfifferlinge,

Maronen
1 Essl. Ol
10 Gramm Butter
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
1 Essl. Kriuter, frisch gehackt
Z.B. Kerbel, Petersilie

reicht Preiselbeeren dazu.

Zubereitung

1. Den Rehriicken mit einer Mischung
aus Salz und Pfeffer einreiben. Den
Backofen auf 120° C vorheizen.

2. Den Multi-Briter bei mittlerer Hitze
erhitzen, die Butter dazugeben und den
Rehriicken darin rundherum mit dem
angedriickten Wacholder und Lorbeer
anbraten. Zugedeckt etwa 15 Minuten in
den Backofen stellen.

3. Inzwischen die Pilze putzen und in
Scheiben schneiden. Eine
Edelstahlpfanne Pfanne erhitzen, Ol und
Butter hineingeben und die Pilze darin
goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Wenige Minuten
durchschwenken, dann die Kriuter
untermischen.

4. Das Rehfleisch mit einem scharfen
Fleischmesser in schrige Scheiben
schneiden, auf zwei vorgewédrmte Teller
verteilen und mit den Pilzen servieren.
Kalorien pro Person 360 Wer mochte,
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Rehmedaillons auf Rahmsteinpilzen

Zutaten

400 Gramm Rehriicken ohne Knochen
400 Gramm Steinpilze
1 Zwiebel, fein geschnitten
100 ml Sahne
50 ml Olivendl
50 Gramm Butter
1/2  Bund Petersilie
1 Zweig Rosmarin
1  Zweig Thymian
Wacholder, gemahlenen
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Rehriicken in 6 Medaillons schneiden und mit Salz, Pfeffer und gemahlenem
Wacholder wiirzen. In einer Pfanne mit Olivendl, dem Thymian und Rosmarin die
Medaillons rosa braten. Die Steinpilze putzen und klein schneiden. Kleine Pilze nur
halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.
Steinpilze dazugeben und gut durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
die Sahne zugeben und um etwas mehr als die Hilfte einkochen lassen. Zum Schluss
die Butter untermischen und mit Petersilie bestreuen. Die Medaillons auf den
cremigen Steinpilzen anrichten.

384



Rehmedaillons mit Himbeer-Wein-
Soffe

Zutaten

500 Gramm Rehfleisch (aus dem

Riicken)
100 Gramm Speck, durchwachsenen
(etwa
8 Scheiben)
2 Speisedl
Salz

Pfeffer, frisch gemahlenem
50 Gramm Himbeergelee, (1 EL)
3 Rotwein
Einige Minzeblitter

Zubereitung

Rehfleisch in 4 cm dicke Scheiben schneiden, etwas flachdriicken, mit Speck
umwickeln. Ol erhitzen, die Scheiben von jeder Seite darin braten, mit Salz und
Pfeffer bestreuen, auf einer vorgewiarmten Platte anrichten.

Bratzeit: jede Seite 3 - 4 Minuten.

Fiir die Sofle Himbeergelee und Rotwein zu dem Bratensatz geben, erhitzen.
Minzeblitter abspiilen, trockentupfen, in Streifen schneiden, hinzufiigen.
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Rehmedaillons mit Johannisbeersauce

Zutaten
FLEISCH UND
WILDFOND Zubereitung
1 Rehriicken a 1,8 kg
1 Essl. Butter Den Rehriicken parieren und das Fleisch
1 Zwiebel auslosen. In Klarsichtfolie wickeln und
. kalt stellen.
I Klein. Lauchstange Fiir den Wildfond den Riicken in kurze
1 Tomate Stiicke zerteilen und mit den
5 Pfefferkorner angefallenen Pariiren in der Butter unter
5 Pimentkorner Riihren in einem schweren Topf sehr
2 Nelken kréftig anbraten. Mit etwas Wasser
5 Wacholderbeeren abloschen und unter Riihren verkochen
Y lassen. Das Abloschen noch zweimal
i wiederholen. Dann die mit der Schale
150 Gramm Rote Johannisbeeren halbierte Zwiebel, die in Stiicke
100 Gramm Schwarze Johannisbeeren geschnittene Lauchstange, die geviertelte
200 ml Wasser Tomate sowie die Gewiirze zugeben und
40 Gramm Zucker unter Riithren mitbraten. Der Bratsatz

soll dunkel sein. Mit soviel Wasser

3 Teel. Senfpulver
auffiillen, dass alle Knochen bedeckt

20 ml Cassis nach Belieben mehr sind. Zugedeckt mindestens 3 Stunden
1 Essl. Schwarzes simmern lassen. Dann den Topfinhalt
Johannisbeergelee durch ein Sieb in einen weiten Topf
3 Wacholderbeeren zerdriickt geben und bei hoher Temperatur
1 Schuss Zitronensaft einkochen lassen. Es sollen etwa 250 ml
Salz iibrigbleiben. Die roten und schwarzen
Pfeffer Johannisbeeren waschen und mit einer

Gabel von den Rispen streifen. Das
Wasser mit dem Zucker aufkochen, die
Johannisbeeren zugeben und 5 Minuten kochen lassen. Dann durch ein Sieb
passieren. Das Fruchtpiiree zum eingekochten Wildfond geben, Senfpulver, Cassis,
Johannisbeergelee, Wacholderbeeren und Zitronensaft zugeben und mit einem
Schneebesen verrithren. Noch etwas einkdcheln lassen, mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken. Den Backofen auf 70GradC vorheizen. Das Fleisch in ca. 5 cm lange
Stiicke schneiden und die Schnittflichen etwas flachdriicken. Salzen und pfeffern und
in einer schweren Gusspfanne in heiem Butterschmalz kriftig braun anbraten, aber
nicht ganz durchbraten. Auf eine vorgewérmte Platte in den Ofen geben und
mindestens 15 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend den abgegebenen Fleischsaft zu
der Sauce geben, noch mal abschmecken. Die Medaillons mit der Sauce, Kroketten
und in Butter gediinsteten Zuckererbsen servieren.

Butterschmalz zum Braten
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Rehmedaillons mit Triffelsauce

Zutaten
1 Perigord-Triiffel a 20 g
125 ml Wildfond (Glace)
Selbstgemacht
125 ml Dunkler Kalbsfond
Selbstgemacht
1 Essl. Preiselbeeren (Glas)
100 ml Madeira
250 ml Rotwein (I)
4 Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer

1 Teel. Mehlbutter
500 Gramm Rehriicken ausgelost
30 Gramm Butterschmalz

50 ml Rotwein (II)

Zubereitung

Die Triiffel schilen, die Schalen aufheben. Die Triiffel in diinne Scheiben schneiden,
diese zu Stiften schneiden.

Kalbsfond und Wildglace mit den Triiffelschalen in einem Topf aufkochen. Madeira,
Rotwein (I), Preiselbeeren und die angequetschten Wacholderbeeren zugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und alles etwa 10 Minuten kocheln lassen. Mit der
Mehlbutter ganz leicht binden.

In der Zwischenzeit den Rehriicken sorgfiltig hduten und in Medaillons schneiden.
Das Butterschmalz in einem Gusseisenbriter sehr heil werden lassen und die
Medaillons darin scharf anbraten, dann aus dem Topf nehmen. Die Temperatur
reduzieren. Das iiberschiissige Fett abgielen und den Bodensatz mit dem Rotwein (II)
abloschen. Jetzt die Medaillons wieder in den Topf setzen und die Triiffelsauce durch
ein feines Sieb iiber die Fleischstiicke geben, je nach Dicke der Medaillons ca. 4
Minuten sanft kocheln lassen. Jetzt die Triiffelstifte zugeben, kurz aufkochen und
noch 2 Minuten ziehen lassen.
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Rehmedaillons mit Waldpilzen

Zutaten

300 Gramm Rehriicken ohne Knochen
100 Gramm Génse- oder Putenleber
1 Schalotte
200 Gramm Frische Pilze
100 ml Sahne
1 Ei
150 Gramm Schweinenetz
1/2  Bund Peterslilie
Wacholder, gemahlen
Salz
Pfeffer
Butter zum Anbraten

Zubereitung

Aus dem Rehriicken ca. 50 g schwere Medaillons schneiden und diese leicht
plattieren. (Sie sollten mindestens noch 2 cm stark sein.) Die Medaillons mit Salz,
Pfeffer und gemahlenem Wacholder wiirzen und von beiden Seiten 1 Minute in einer
Pfanne mit Butter anbraten. Dann kalt stellen. Von der Géinseleber Adern und Haut
entfernen, dann mit Pfeffer wiirzen und ganz kurz anbraten. Die Schalotte fein
wiirfeln. Die Pilze putzen und klein schneiden. Petersilie ebenfalls fein schneiden.
Schalottenwiirfel in einer Pfanne mit Butter anschwenken, die Pilze zugeben und
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne auffiillen. Die Sahne fast
vollkommen einkochen lassen. Dann die Pilze etwas abkiihlen lassen und in einen
Cutter oder einen Mixer geben. Ein Ei dazugeben und ganz fein mixen. Zum Schluss
die Petersilie untermischen. Génseleber in Scheiben schneiden und die Rehmedaillons
damit belegen. Darauf die Pilzfarce streichen. Das Fleisch muss vollkommen mit
Pilzfarce bedeckt sein. Dann die Medaillons in gewissertes Schweinenetz einschlagen
und in eine Pfanne (mit feuerfestem Griff) setzen. Im Backofen bei 180 Grad die
Medaillons ca. 12-14 Minuten garen. Dann noch etwas ruhen lassen. Die
Rehmedaillons mit einer Wildsauce und Rosenkohl oder Selleriepiiree servieren.

388



Rehmedallions auf Apfelwein-
Preiselbeer-Sauce mit Spdtzle

Zutaten
600 Gramm
20 Gramm
3
1
2
1
50 Gramm
1/4 Ltr.
125 ml
80 Gramm
3 Essl.
1
6
250 Gramm
40 Gramm
1 Essl.

Rehriickenfilet ohne
Sehnen und Héute

Salz, Pfeffer
Butterschmalz
Thymianzweige
Rosmarinzweig
Knoblauchzehen
Angedriickt

Schalotte halbiert
Zucker
Apfelwein
Wildfond

Kalte Butter klein
Gewiirfelt

Preiselbeeren aus dem Glas
Apfel in kleine Wiirfel
Geschnitten

Kerbel fiir die Garnitur
==FUR DIE SPATZLE==
Eier

Mehl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Butter

Petersilie gehackt

Zubereitung

Die sauber parierten Filets in vier gleich
groB3e Medaillons schneiden, diese mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und darin die Medaillons mit den
Kriutern, Knoblauch und Schalotte
beidseitig kurz anbraten. Herausnehmen,
alles auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei 120°C ca. 10
Min. garen. Danach kurz ruhen lassen.

Zucker in einer Pfanne hellbraun
karamellisieren lassen, mit Apfelwein
abloschen und den Wildfond auffiillen.
Auf ein Drittel einkochen lassen und die
kalten Butterwiirfel mit einem Mixstab
unterarbeiten. Preiselbeeren und
Apfelwiirfel vorsichtig unter die Sauce
rithren. Leicht salzen.

Rehmedaillons auf die Sauce setzen, die
Spétzle dazu anrichten und mit Kerbel
ausgarnieren.

Fiir die Spétzle Eier in einer Schiissel glattrithren. Nach und nach das Mehl darin
verquirlen. Den Teig solange mit dem Kochloéffel schlagen, bis er Blasen wirft, und
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Mit Hilfe einer Spitzlepresse (oder von Hand schaben) den Teig in reichlich
kochendes Salzwasser driicken. Wenn die Spitzle nach oben kommen, mit der
Schaumkelle herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

In einer heien Pfanne die Butter aufschiumen lassen. Spitzle darin durchschwenken,
mit Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte Petersilie unterheben.
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Rehmedallions mit Kruste

Zutaten
180 Gramm
1/2
172 Teel.
1/2
1 Teel.
50 Gramm
500 Gramm
350 ml
100 ml
1 Prise
12
100 ml
1 Essl.
2 Essl.
1 Essl.
600 ml
1 Teel.

Butter

Eigelb

Salz, Pfeffer
Wacholderbeeren
Limette

Die abgeriebene Schale
Limettensaft
Frischgeriebenes Weillbrot
Ohne Kruste
Knollensellerie

Milch

Schlagsahne

Zucker

Rehmedaillons a 45 g
Vom Riicken
Pflanzenol zum Braten
Portwein, rot
Cassislikor

Cognac

Madeira

Wildfond

Griine Pfefferkorner (Dose)

Zubereitung

Fiir die Kruste: 80 Gramm weiche Butter
mit Eigelb schaumig rithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die
Wacholderbeeren im Mixer pulverisieren
und mit der Limettenschale und dem
Saft zufiigen. Zum Schluss das Weil3brot
unterheben. Die Masse auf eine Alufolie
geben und zu einer zwei Zentimeter
dicken Rolle formen und kalt stellen.
Sellerie schilen, in Scheiben schneiden,
grof} wiirfeln und in Milch und Sahne
weich kochen. Selleriestiicke aus der
Fliissigkeit nehmen und fein piirieren.
Nach und nach etwas von der
Kochfliissigkeit hineingeben, bis ein
cremiges, nicht zu weiches Piiree
entstanden ist. Alles durch ein Haarsieb
streichen, zum Schluss 50 Gramm kalte
Butterflockchen einriihren, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken, warm
stellen. Den Grill vorheizen.
Rehmedaillons mit Salz auf beiden
Seiten gut wiirzen und in heiBem Ol

etwa eineinhalb Minuten rundherum anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Limetten-Wacholderkruste in diinne Scheiben schneiden
und auf das Fleisch legen. Bratfett aus der Pfanne gielen, den Bratfond mit Portwein,
Cassis, Cognac und Madeira abloschen. Diese Fliissigkeit zu Sirup einkochen, dann
mit Wildfond aufgiefen und so lange reduzieren, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Zum Schluss durch ein Haarsieb gielen, abschmecken und 50 Gramm
kalte Butter in Flockchen zum Binden einriihren, dann die Pfefferkérner dazugeben.
Rehmedaillons unter dem Grill etwa eineinhalb Minuten grillen, bis die Kruste
goldgelb geworden ist. Das Fleisch mit dem Selleriepiiree auf Tellern anrichten,
Sauce angief3en und sofort servieren.
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Rehndsschen auf Burgundersauce

Zutaten

600 Gramm Ausgeloster Rehriicken
1 kg Rehknochen
50 Gramm Butter
400 Gramm Rostgemiise (Sellerie
Mohren, Porree, Zwiebeln
oder TK-Produkt
1  Teel. Wacholderbeeren
1 Teel. Pfefferkorner
50 Gramm Tomatenmark
2 Essl. Mehl evtl. mehr
1 Ltr. Burgunder Rotwein
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Essl. Preiselbeergelee evtl. mehr
4 Portionen glasierte Apfel

Zubereitung

Das Fleisch in vier Teile O 150 g schneiden und unter flieBendem Wasser waschen,
trockentupfen und kiihl stellen. Die Rehknochen hacken und in einem Briter
anbraten. Das Rostgemiise kleinschneiden, zu den Knochen geben und kriftig
anbraten. Die Wacholderbeeren und die Pfefferkorner sowie das Tomatenmark
unterrithren und weitere 5 bis 8 Minuten rosten. Mit Mehl bestduben, durchrithren und
mit Rotwein auffiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei méBiger Hitze etwa 1
Stunde kocheln lassen. AnschlieBend die Sauce abpassieren und auf einen 3/4 1
einreduzieren lassen. Das Preiselbeergelee unter die Sauce ziehen, nochmals
abschmecken und das Ganze binden. Das Fleisch von beiden Seiten je nach
Geschmack 4-5 Minuten braten und ruhen lassen. Das Gericht zusammen mit den
glasierten Apfeln und beispielsweise Mandelbzllchen servieren.
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RehndlBchen mit Erbsenschoten &
Prefselbeeren

Zutaten

3-4 Essl.
1/8 Ltr.
1,2 kg

1/2

1
1/2 Bund
3 Essl.
6 Essl.
1/8 Ltr.
1/4 kg
1 Essl.
1/8 Ltr.

2
1/16 Ltr.
7 Essl.
1 Prise
100 Gramm

Rosinen
Riesling-Grappa
Rehriicken
Wurzelgemiise
Zwiebel
Knoblauchzehe
Wacholderbeeren
Pfefferkorner
Petersilie

Ol

Butter

Salz

Weiler Pfeffer
Obers
Erbsenschoten

Preiselbeer-Crepes:

Schmalz
Milch
Eier
Obers
Mehl
Salz

Preiselbeermarmelade

Zubereitung

Rosinen kurz in kochendes Wasser
legen, abseihen, gut abtropfen lassen und
gemeinsam mit Grappa in ein passendes,
verschlieBbares Gefal} fiillen, Gefif3
dicht verschlieBen und Rosinen an einem
warmen Ort einen Tag stehenlassen.
Rehriicken von Haut, Sehnen und
Fettansitzen befreien und in 18 gleich
dicke Medaillons schneiden oder die
Riickenfilets im Ganzen portionieren.

Fiir die Rehsofle: Rehriickenknochen
hacken, mit Wurzelgemiise, Zwiebel,
Knoblauch, Wacholder und
Pfefferkornern anrosten, den Rostansatz
fiir 10 Minuten bei 250° C in das
Backrohr stellen, etwas Tomatenmark
beigeben, mit Rotwein abléschen,
einreduzieren, mit kaltem Wasser
auffiillen, fiir einige Stunden langsam
kochen, abseihen, mit kalter Butter
montieren und abschmecken.

Rehmedaillons salzen und pfeffern, in

einer Pfanne ca. 1 EL Ol und 2 EL Butter erhitzen, Rehmedaillons auf beiden Seiten
braten (Garprobe per Fingerprobe), Erbsenschoten in Butter schwenken, Cr pes
zubereiten, mit Preiselbeermarmelade fiillen und mit Medaillons anrichten.
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Rehniisschen mit Erbsenschoten und

Preiselbeeren

Zutaten

3 Essl. Bis 4 Rosinen

125 ml Riesling-Grappa
1172 kg Rehriicken
Wurzelgemiise
172 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Wacholderbeeren
7 Essl. Mehl
Pfefferkorner

1 Prise Salz
100 Gramm Preiselbeermarmelade
1/2 Bund Petersilie

3 Essl. Ol
6 Essl. Butter
Salz
Weiller Pfeffer
125 ml Sahne
1/4 kg Erbsenschoten

Preiselbeer-Crepes:
1 Essl. Schmalz
125 ml Milch
2 Eier

Zubereitung

Rosinen kurz in kochendes Wasser
legen, abseihen, gut abtropfen lassen und
gemeinsam mit Grappa in ein passendes,
verschlieBbares Gefal} fiillen, Gefif3
dicht verschlieBen und Rosinen an einem
warmen Ort einen Tag stehen lassen.
Rehriicken von Haut, Sehnen und
Fettansitzen befreien und in 18 gleich
dicke Medaillons schneiden oder die
Riickenfilets im Ganzen portionieren.

Fiir die Rehsofle: Rehriickenknochen
hacken, mit Wurzelgemiise, Zwiebel,
Knoblauch, Wacholder und
Pfefferkornern anrosten, den Rostansatz
fiir 10 Minuten bei 250° C in das
Backrohr stellen, etwas Tomatenmark
beigeben, mit Rotwein abléschen,
einreduzieren, mit kaltem Wasser
auffiillen, fiir einige Stunden langsam
kochen, abseihen, mit kalter Butter
montieren und abschmecken.

Rehmedaillons salzen und pfeffern, in einer Pfanne ca. 1 EL Ol und 2 EL Butter
erhitzen, Rehmedaillons auf beiden Seiten braten (Garprobe per Fingerprobe),
Erbsenschoten in Butter schwenken, Crepes zubereiten, mit Preiselbeermarmelade

fiillen und mit Medaillons anrichten.
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RehndBchen mit Feigensauce,

Romanescogemdiise
Zutaten
1 kg Rehriicken
1 Suppengriinbund
1 Zwiebel, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen
1  Essl. Ol
30 Gramm Tomatenmark
700 ml Rotwein
1 Gewiirznelke
2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Thymian
Feigensauce
6 Feigen

40 Gramm Zucker
5 Essl. Portwein,rot
50 Gramm Butter, gut gekiihlt
Salz
Pfeffer
Rehniiichen
Salz
Pfeffer
Mehl
1 Eiweil3
150 WalnuBkerne,gemahlen
Butterschmalz
1 Rosmarinzweig
Kréiuterschupfnudeln
330 Gramm Pellkartoffeln, gekocht
2 Eigelb
100 Gramm Mehl
2 Essl. Krauter
Salz
Pfeffer
Muskat
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Butterschmalz
Romanescogemiise
1 Romanesco
Salz
50 Gramm Schalotten, kleingewiirfelt
50 Gramm Butter
1 Essl. Weilwein
Pfeffer

Zubereitung

Rehriickenfleisch vom Knochen 16sen, hduten. Knochen klein hacken und mit Haut,
Sehnen, gewiirfeltem Suppengriin, Zwiebeln und Knoblauch in heiem Ol briunen,
das Tomatenmark dazugeben und mit dem Rotwein abldschen.

Die Gewiirze hinzugeben, so lange kocheln, bis die Fliissigkeit fast verkocht ist, dann
mit Wasser auffiillen. Vier Stunden kocheln lassen, durch ein feines Sieb oder
Passiertuch gielen.

Den Wildfond wieder aufsetzen und auf zirka einen Viertelliter einkochen.

Fiir die Sauce die Feigen schilen, den Zucker in einem kleinen Topf leicht
karamelisieren, mit Portwein abloschen, die Feigen dazugeben und mit dem Wildfond
aufgieBen, verkochen, mit dem Mixstab piirieren und zum Schluf} die Butter
daruntermixen, abschmecken.

Rehriickenfilets trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, ganz leicht in Mehl
wenden, abklopfen, durch verquirltes Eiweif} ziehen und in den Walniissen wenden.

In der Pfanne das Butterschmalz nicht zu stark erhitzen, den Zweig Rosmarin
dazugeben, darin das Fleisch kurz anbraten, 10 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad garen, aus der Pfanne nehmen und warmgestellt ruhen lassen, kurz vor dem
Servieren aufschneiden.

Fiir die Krauterschupfnudeln die kalten Kartoffeln pellen, durch den Wolf drehen, mit
Ei und Mehl vermischen, die gehackten Krauter (Petersilie, Schnittlauch, evtl.
Koriander) dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zu einem Teig kneten und auf dem Kiichentisch in lange Wiirste ausrollen, in kleine
Stiicke schneiden, dann in der Hand formen (gleich den Vanillekipferln), in
Butterschmalz goldgelb braten.

Romanesco unzerteilt in Salzwasser garkochen und in eiskaltem Wasser abschrecken,
dann in Roschen teilen.

Schalotten in der Butter diinsten, mit dem Weilwein abloschen, etwas Wasser
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die R6schen vom Romanesco
dazugeben, ca. 10 Minuten zugedeckt heifl werden lassen.

Alles anrichten und sofort servieren.

Rehniilichen mit Feigensauce, Schupfnudeln und Romanescogemiise

395



Rehndsschen mit Feigensauce,
Schupfnudeln und Romanesco

Zutaten
1 Rehriicken ca. 1 kg
1  Bund Suppengriin
1 Zwiebel, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen
1 Essl. Ol
30 Gramm Tomatenmark
700 ml Rotwein
1 Gewiirznelke
2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Thymian
=====FEIGENSAUCE=====
6 Reife Feigen

40 Gramm Zucker
5  Essl. Roter Portwein
50 Gramm Butter, gut gekiihlt
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Salz
Pfeffer aus der Miihle
Mehl zum Wenden
1 Eiweil3
150 Gramm Walnusskerne, gemahlen
Butterschmalz zum Braten
1 Zweig Rosmarin

=KRAUTERSCHUPFNUDELN=
330 Gramm Pellkartoffeln, gekocht
2 Eigelb

100 Gramm Mehl
2 Essl. Gemischte Kriuter
Petersilie, Schnittlauch
Evtl. Koriander
Salz
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Pfeffer aus der Miihle
Muskat, frisch gerieben
Butterschmalz zum Braten
===ROMANESCOGEMUSE===
1 Romanesco
(griiner Blumenkohl)
Salz
50 Gramm Schalotten, kleingewiirfelt
50 Gramm Butter
1 Essl. WeiBwein
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Rehriickenfleisch vom Knochen 16sen, hduten. Knochen klein hacken und mit Haut,
Sehnen, gewiirfeltem Suppengriin, Zwiebeln und Knoblauch in heifem Ol briunen,
das Tomatenmark dazugeben und mit dem Rotwein abloschen. Die Gewiirze
hinzugeben, so lange kdcheln, bis die Fliissigkeit fast verkocht ist, dann mit Wasser
auffiillen. Vier Stunden kocheln lassen, durch ein feines Sieb oder Passiertuch gief3en.

Den Wildfond wieder aufsetzen und auf zirka einen viertel Liter einkochen.

Fiir die Sauce die Feigen schilen, den Zucker in einem kleinen Topf leicht
karamelisieren, mit Portwein abloschen, die Feigen dazugeben und mit dem Wildfond
aufgieBen, verkochen, mit dem Mixstab piirieren und zum Schluss die Butter
daruntermixen, abschmecken.

Rehriickenfilets trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, ganz leicht in Mehl
wenden, abklopfen, durch verquirltes Eiweif} ziehen und in den Walniissen wenden.

In der Pfanne das Butterschmalz nicht zu stark erhitzen, den Zweig Rosmarin
dazugeben, darin das Fleisch kurz anbraten, 8-10 Minuten im vorgeheizten Ofen bei
180 Grad garen, aus der Pfanne nehmen und warmgestellt ruhen lassen, kurz vor dem
Servieren aufschneiden.

Fiir die Krauterschupfnudeln die kalten Kartoffeln pellen, durch den Wolf drehen, mit
Ei und Mehl vermischen, die gehackten Krauter dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zu einem Teig kneten und auf dem Kiichentisch in lange Wiirste
ausrollen, in kleine Stiicke schneiden, dann in der Hand formen (gleich den
Vanillekipferl an Weihnachten), in Butterschmalz goldgelb braten.

Romanesco unzerteilt in Salzwasser garkochen und in eiskaltem Wasser abschrecken,
dann in Roschen teilen. Schalotten in der Butter diinsten, mit dem Weilwein
abloschen, etwas Wasser dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Roschen
vom Romanesco dazugeben, ca. 10 Minuten zugedeckt heill werden lassen.

Alles anrichten und sofort servieren.
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Rehndsschen vom Maibock

Zutaten

1 Frischer Rehriicken (etwa
1,8 kg)
Olpapier oder Folie

10 Gramm Butter

2 Essl. Ol
Salz
Weiller Pfeffer

20 ml Cognac

3 Essl. Saure Sahne
1 Essl. Johannisbeergelee oder
Cassis-Likor
172 Zitrone den Saft
FILETMARINADE
40 ml Ol
1 Spritzer Cognac
5 Zerdriickte
Wacholderbeeren
1 Zweig Frischer Thymian
1  klein. Lorbeerblatt
2 Gewiirznelken
10 Zerstolene schwarze
Pfefferkorner
1 FingernagelgroBes Stiick
Orangenschale
KNOCHENMARINADE

500 Gramm Knochen und Sehnen
Englischer Sellerie
Schalotte
Karotte

Zweig Frischer Thymian
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
Gewiirznelken

172 Ltr. Burgunder

DN = N = = =
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GRUNDSAUCE
1 Essl. Olivenol

20 ml Jerezessig
GARNIERUNG

200 Gramm Dunkelrote entkernte
Kirschen

40 ml Port
Etwas Schwarzer Pfeffer
250 Gramm Friihlingszwiebeln
50 Gramm Butter
10 Gramm Zucker
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Der Trick: Portwein-Kirschen und schwarzer Pfeffer bilden einen Kontrast, der ideal
mit den Rehniisschen harmoniert.

1. Die Zutaten fiir die Filetmarinade mischen. Rehriickenfilet zu beiden Seiten des
Riickgrats ablosen, von Haut und Sehnen befreien und einen halben Tag in die
Marinade legen. Mit Olpapier oder Folie abdecken und kalt stellen.

2. Gemiise fiir die Knochenmarinade grob zerkleinern. Mit Krdutern, Gewiirzen und
Wein mischen. Knochen und Sehnen in kleine Stiicke hacken und ebenfalls einen Tag
marinieren.

3. Fiir die Grundsauce die marinierten Knochen samt Gemiise und Aromaten auf ein
Sieb schiitten, in heiBem Ol anbraten, mit Jerezessig abléschen und mit der vorher
aufgekochten Knochenmarinade auffiillen. Fast vollstindig einkochen lassen. 1 Liter
Wasser dazugeben und langsam etwa anderthalb Stunden kdcheln las- sen. Passieren,
entfetten und noch- mals aufkochen.

4. Rehriickenfilets aus der Marinade nehmen und in 80 Gramm schwere Medaillons
schneiden. In halb Butter und halb Ol rosa braten. Salzen, pfeffern, warm stellen.
Bratenfett abgiefen, Bratensatz mit Cognac abloschen, mit etwas Grundsauce
auffiillen und sdmig kochen lassen, saure Sahne beigeben. Mit Johannisbeergelee
(oder Cassis-Likor) und Zitronensaft abschmecken und passieren. Kochend heif} iiber
die Rehniisschen gieen. Zu den Rehniisschen mit Sauce passen zum Beispiel
Kartoffelkiichlein mit frischem Ingwer.

5. Fiir die Garnierung Kirschen mit Portwein génzlich einkochen lassen und mit
schwarzem Pfeffer aus der Miihle bestreuen. Aulerdem Friihlingszwiebeln ohne Griin
in Butter und Zucker briunen, salzen, pfeffern. Mit 2 cl Wasser abldschen, gar kochen
lassen und karamellisieren. Auf einem grofien heiflen Teller werden in der Mitte die
Rehniisschen - leicht mit der Sauce nappiert - platziert und rundherum
Friihlingszwiebeln, Kirschen (und evtl. Kartoffelkiichlein) angeordnet.
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Rehpalatschinken

Zutaten
FULLE
150 Gramm Rehriicken
10  Gramm Butter
Meersalz, Pfeffer
20 ml Sherry
20 ml Cognac
5 Gramm Schalotten
10 Gramm Butter
75 Gramm Pilze
PALATSCHINKEN
40 Gramm Weizenmehl
75 ml Milch
1 Ei
Meersalz, Pfeffer
10 Gramm Butter
Zubereitung
Fiir die Fiille:

Rehriicken in 1 cm-Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Fleisch darin
kurz anbraten, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit Sherry und Cognac abldschen,
dann den Saft einkochen lassen. Schalotten fein hacken, Pilze putzen und
kleinwiirfelig schneiden. Schalotten und Pilze in Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fleisch und Pilze miteinander vermischen.

Fiir die Palatschinken:

Aus Mehl, Milch, Eiern, Meersalz und Pfeffer einen Teig herstellen. In einer
beschichteten Pfanne wenig Butter erhitzen, etwas Teig eingielen und daraus
insgesamt 8 Crépes in einer Pfanne mit wenig Butter backen.

Crépes mit etwas Fiille belegen und zusammenrollen bzw. falten. Auf Tellern
anrichten, mit etwas Bratensaft betriaufeln.
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Rehriicken

Zutaten
1,3 kg
50 Gramm
50 Gramm
100 ml
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
1
80 Gramm
20 ml

Rehriicken im Ganzen
Butterschmalz

Speck gewiirfelter
Rotwein
Champignons
Prinzef3bohnen
Brokkoli

Karotten kleine, runde
Kohlsprossen

Erbsen

Zwiebel

Butter

Pfeffer

Salz

Sahne

Speisestirke

Zubereitung

Den Riicken hiuten und die Filets mit
dem Messer so anlosen, daf} sie auf den
Ansitzen der Rippen noch fest aufliegen.
Die Riickgratknochen der Linge nach
mit einer Gefliigelschere oder einer
Kiichenzange etwas kiirzen. Zwischen
den Dornfortsitzen der Wirbel das
Wildbret durchschneiden. Auf diese
Weise wird verhindert, daf} sich der
Riicken beim Braten durchbiegt. Das
Fleisch tiberpfeffern und salzen und
beidseitig in heiBem Butterschmalz
anbraten. Den Riicken auf den Knochen
stellen, Speck zugeben, Rotwein
angieflen und bei geschlossenem Deckel
im auf 220° C vorgeheizten Backofen

ca. 35 Minuten ddmpfen. Den Riicken herausnehmen, in Alufolie einschlagen und ca.
10 Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz mit einer Tasse Wasser loskochen und in
eine Kasserolle geben. Das Gemiise in siedendem Wasser kurz blanchieren und in
Eiswasser geben bzw. mit kaltem Wasser kurz absprithen. Abtropfen lassen. In einem
ausreichend bemessenen Topf die Butter erhitzen, die feingeschnittene Zwiebel
andiinsten und in Abstédnden von ca. zwei Minuten Champignons, Prinzebohnen,
Brokkoli, Erbsen, Karotten und Kohlsprossen zufiigen, durchmischen und Saft ziehen
lassen. Den Saft abgielen und zum Bratenfond geben. Zum Gemiise dafiir die gleiche
Menge Wasser zufiigen. Bei geschlossenem Deckel soweit garen, daf} das Gemiise
noch etwas biffest ist. Pfeffern und salzen, nach Belieben mit Zucker und Muskat
verfeinern. Den Rehriicken auf eine Platte setzen und das Gemiise anlegen. Fiir die
Sofle den mit Gemiisesaft angereicherten Bratenfond aufkochen, auf die Hifte
reduzieren und durchseihen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken, mit einem Schul3
Sahne verfeinern und mit Speisestidrke binden.

Beilage Kartoffelknodel, Serviettenknodel, Teigwaren.
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Rehridcken, Geschnetzelt

Zutaten
1 Rehriicken, 1 bis 1,5 kg
200 Gramm Knollensellerie Zubereitung
3 Karotten _ ) )
| klein. Wirsingkohl Belm M.etzgermelst.e':r oder Forster
. einen frischen Rehriicken kaufen.
3 mittl. Kartoffelknollen Davon die Filets und die an der
Festkochend unteren Seite liegenden kleinen
1 Rosmarinzweig Filets auslosen und in 0,5 cm dicke
1 Knoblauchzehe Scheiben schneiden. Die Filets
1 Lorbeerblatt sollten von allen Héuten befreit sein.
1 Ltr. Fleischbriihe, zubereitet . .
12 Fleischbriihe: Aus den
. Riickenknochen mit einem
Aus Riickenknochen vom Suppenbund, Lorbeer, Pfefferkorner
Reh und angeschwiérzter Zwiebel den
Sonnenblumendl/Butter Fond kochen. Knochen hacken, mit
===GEWURZMISCHUNG=== Suppenbund, Kriuter und Zwiebel in
20 Schwarze Pfefferkorner einen Topf geben, Wasser drauf,
10 Pimentkdrner aufkochen lassen, runter schalten,
Deckel drauf. In 2 Stunden ist der
2  Teel. Salz

Alles im Morser morsen

Fond fertig. Kann man schon am
Vortag vorbereiten.

Vom Wirsing die Blitter abtrennen und in kochendem Salzwasser 4 bis 5 Minuten
abblanchieren - dann kalt abschrecken - Striinke entfernen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Sellerie, Kartoffeln und Karotten schilen.

Nachdem alle Zutaten vorbereitet sind, geht's zur Anbrat- und Schmorphase. Ol und
Butter erhitzen, die Filetscheiben von allen Seiten 5 bis 6 Minuten anbraten, dabei mit
Salz, Pfeffer und Piment wiirzen. Das Fleisch aus dem Briter nehmen und Sellerie,
Karotten und Kartoffeln andiinsten - wieder wiirzen. Wirsing, Rosmarin, Knobi und
Lorbeerblatt dazu und mit Briihe abloschen. Filetstiicke zuriick in den Topf - Deckel
drauf und bei mittlerer Hitze 30 Minuten kocheln lassen. Dann mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskat abschmecken, vielleicht etwas Petersilie, Butter und Zitrone dazu und
fertig.

Ein Reheintopf der Spitzenklasse - nicht ganz billig, aber lecker.
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Rehrdcken, Rosa Gebraten, auf Jus
vom Roten Weinbergpfirsich

Zutaten

Knochen vom Riicken Zubereitung
2 Essl. Tomatenmark
100 Gramm Zwiebeln
80 Gramm Mohren

Rehknochen in nussgro3e Stiicke
hacken und im Bréter anbraten. Mit
etwas Wasser abloschen, Wasser

30 Gramm Sellerie reduzieren, nochmals résten, und mit
30 Gramm Lauch Rotwein abloschen.
3 Lorbeerblitter Rostgemiise dazugeben, rosten und
2 Nelken Wacholder dann mit 1 Liter Wasser auffiillen. 1
Senfkérner glascheélotwein guter Qualitit
R azugielien.
Pfeffe'rkorner Ca. lgStunde kocheln lassen - nicht
Thymian linger, da sich sonst Leimstoffe aus
Rosmarin den Knochen freisetzen. Sauce
Etwas Estragon passieren und auf ca. 400 ml
Etwas Majoran reduzieren. ' _
3/4 Ltr. Rotwein guter Qualitit Rehrﬁcke.r.l—Portl'one'n mit Salz und
—————REHRUCKEN===== Pfeffer wiirzen, in eine heile Pfanne

.. . legen und anbraten. Garpunkt auf
800 Gramm Rehriickenfleisch Druck feststellen, ca. 3-4 Minuten

=====WEINBERGPFIRSICH- praten.

JUS===== Die kleingeschnittenen Schalotten in
8 Rote Weinbergpfirsiche 1 EL Butter andiinsten und den Reh-
3 Schalotten Fond zugeben, kurz aufkochen
80 Gramm Butter lassen. Die 8 entkernten

Weinbergpfirsiche halbieren und 8
Hilften als Garnitur und Beilage
sautieren.

Die anderen 8 Pfirsich-Hilften in den Fond geben, aufkochen lassen und piirieren. Die
Sauce mit der restlichen Butter mautieren, mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
Tabasco abschmecken.

Anrichten

Die Sauce auf vorgewirmte Teller gieen. Den in drei Tranchen geschnittenen
Rehriicken auflegen und mit Butter bestreichen. Rechts und links die Pfirsich-Hélften
anrichten und mit Estragon und Rosmarinzweigen garnieren.

200 ml Reh-Fond
Tabasco

Beilage: handgeschabte Spitzle, Wirsing oder Rotkohlgemiise.
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Rehricken 2

Zutaten

800 Gramm Rehriicken

5 Essl. Ol
100 Gramm Butter
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Rehriicken von allen Seiten salzen und pfeffern. Ol im Briiter erhitzen und den
Riicken von allen Seiten anbraten. Briter in den vorgeheizten Ofen schieben, bei
225°C 10 Min. braten. Auf 180 Grad zuriickschalten und fertig braten.

Pro 500 g Fleisch mit Knochen 9 Min. Garzeit rechnen, die Anbratzeit
eingeschlossen. Wihrend des Bratens Fleisch immer wieder mit Butter bestreichen.

Dazu: Spitzle, Rotkraut.
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Rehridcken am Stick Gebraten mit
Pfifferlingen und Spétzle

Zutaten
1 Ganzer Rehriicken
500 Gramm Pfifferlinge Zubereitung
4 Schalotten
50 Gramm Butter Den ganzen Re;hriicken von Sehnen und
4 Essl. Ol der Haut be_frelen. In der Mltte o
durchschneiden und das dickere Stiick in
Salz der Pfanne von beiden Seiten im Ol
Pfeffer anbraten. In einen Briiter geben und 15
2 Karotten bis 20 Minuten bei 220 o C im Backofen
1 Zwiebel fertiggaren.

1/2  Bund Thymian
1/2  Bund Rosmarin
1/2  Bund Petersilie

Vom restlichen Rehriicken die Knochen
auslosen. Kleinhacken und mit den
Sehnen, den Hautteilen in einer Pfanne

3/4 Ltr. Rotwein dunkelbraun rosten. Das Gemiise
====SPATZLETEIG==== dazugeben und mitrosten. Mit Rotwein
250 Gramm Mehl Typ 405 abloschen und in einen ca. 51 fassenden
5 Volleier Topf geben, mit WassF:r auffiillen.
2 Essl. O1 Thymian und Rosmarin dazugeben. Den

i Bei schwacher Hitze 5-6 Stunden
1 Prise Salz kocheln lassen. Abpassieren und auf

einen halben Liter reduzieren. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.
Fertig ist die Sauce.
Die Pfifferlinge sorgfiltig putzen, nicht waschen (!). Die Schalotten schélen und in
feinste Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf zergehen lassen, die Schalotten
anschwitzen und die Pfifferlinge dazugeben 20 Minuten lang auf kleinster Flamme
diinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte Petersilie dazugeben.

Spitzle:

Die Eier aufschlagen, mit Salz und Ol verrithren und ca. 15 Minuten stehen lassen
(die Farbe wird dadurch intensiver!). Jetzt das Mehl langsam hineinrithren und mit der
Handflidche solange von der Mitte der Schiissel zum Rand schlagen, bis sich kleine
Blasen bilden. Von einem kleinen Brett den Teig ins kochende Salzwasser 'streifen’,
einmal aufkochen lassen und kurz in kaltem Wasser abschrecken. Aus dem Wasser
nehmen, in einer Pfanne mit schiumender Butter mehrmals schwenken. Rehriicken
nach ca. 20 Minuten aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Fleisch
vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden, dekorativ anrichten. Spétzle und
Pfifferlinge sowie die Sauce dazugeben und servieren.
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Rehricken auf Kartoffel-Sellerie-
ératin in Rotweinjus

Zutaten

1 Rehriicken a 1,5 kg
300 Gramm Rostgemiise Sellerie
Zwiebel, Karotte
20 Wacholderbeeren
30 Gramm Tomatenmark
500 Gramm Kartoffeln
500 Gramm Sellerie

250 ml Milch
250 ml Sahne
Salz und Muskat
200 ml Rotwein
100 ml Portwein

50 Gramm Johannisbeergelee

Zubereitung

Rehriicken ausldsen, parieren. Die Knochen hacken und in Ol goldbraun braten. Das
Rostgemiise dazugeben und mitrdsten. Tomatenmark darunterrithren und gut
anbridunen. Mit Rotwein und Portwein abloschen, einreduzieren, mit kaltem Wasser
bedecken. Zum Schluss zerdriickte Wacholderbeeren und Johannisbeergelee
hinzufiigen. Zirka 2 Stunden kocheln lassen und durch ein Tuch passieren.

Auf 3 dI einkochen, abschmecken. Die Rehriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in der Pfanne mit Ol rose braten.

Kartoffeln und Sellerie in Scheiben schneiden, in Milch und Sahne mit Salz und
Muskat gewiirzt kochen.

Das Sellerie-Kartoffelgemiise auf Teller verteilen und iiberbacken. Das
Rehriickenfilet darauf verteilen und mit Portweinjus umgief3en.
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Rehrdcken auf Litauische Art

Zutaten

Rehriicken
5 Wachholderbeeren
60 Gramm Butter zerlassen
30 Gramm Puderzucker
333 ml Dicke siile Sahne
112 Teel. Mehl
2 klein. Zitronen Saft
Salz
80 Gramm Butter (2)

Zubereitung

Den abgehangenen, enthéduteten nicht marinierten Rehriicken salzen. leicht pfeffern
und mit zerstoBenen Wacholderbeeren einreiben. So soll er mindestens eine Stunde an
einem kiihlen Ort liegen.

Unmittelbar vor dem Braten den Riicken mit diinnen Speckscheiben umwickeln. Das
ist besser als das Spicken, denn das 'verletzte' Fleisch verliert viel Saft. Den Riicken in
einen Schmortopf legen, mit zerlassener Butter iibergieBen und bei mittlerer Hitze
braten.

Ist der den Riicken umhiillende Speck gebriunt, wird er beiseite geschoben und das
Fleisch mehrfach mit Puderzucker iiberstiubt.

Der in der Hitze schmelzende Zucker bildet auf dem Fleisch eine braunliche,
appetitliche, knusprige Schicht. Aber nicht nur um den sichtbaren Effekt geht es hier.
Unter dem Einfluss des Zuckers wird das Fleisch miirbe.

Ist der Rehriicken gar, in einem Gefal} dicke siie Sahne mit Mehl und Zitronensaft
verquirlen. Die Sauce mit Salz abschmecken und kurz aufkochen, bevor sie in den
Schmortopf gegossen wird, aus dem zuvor der Speck entfernt wurde.

Beginnt die Sauce erneut zu kochen, den Rehriicken herausnehmen.

Zur Sauce Butter (2) in kleinen Flockchen hinzugeben. Sie wird im Schmortopf mit

dem Schneebesen geschlagen und heif3 iiber das in Scheiben geschnittene Fleisch auf
der Platte gegossen.
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Rehrdcken auf Spitzkohl mit

Petersilienpiiree
Zutaten
1 Rehriicken, ca. 2-2,2 kg
1 Essl. Butter
2 Mohren
3 Zwiebeln
100 Gramm Knollensellerie
1 Essl. Tomatenmark
1 Knoblauchzehe
1 Thymian-Zweig
375 ml Rotwein
1 Ltr. Wildfond
Evtl. aus dem Glas
1 Essl. Wacholderbeeren
Salz
3 Schalotten
1/4 Ltr. Portwein, rot
Pfeffer aus der Miihle
Pfeilwurzelmehl zum
Binden
Aus dem Reformhaus
=FUR DEN SPITZKOHL=
1 klein. Spitzkohl
2 Essl. Butter
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker
======FUR DAS
PETERSILIENPUREE====
1 Handvoll Spinat
8 Bund Petersilie, glatt
2 Bund Petersilie, kraus
1 Schalotte
2 Essl. Butter
125 ml Schlagsahne
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Zubereitung

Riickenfleisch vom Knochen 16sen, hduten, Abfille aufbewahren. Ebenso die Filets
an der Unterseite auslosen. Beiseite stellen.

Die Knochen in kleine Stiicke hacken. In einem Schmortopf zusammen mit Haut und
Fleischabfillen im Ofen bei 200 Grad anr6sten (ca. 30 bis 40 Minuten) , unter Riithren
bridunen. Butter, gewiirfelte Mohren, Zwiebeln und Knollensellerie hinzugeben und
15 Minuten mitrésten. Tomatenmark, Knoblauch und Thymian hinzugeben, mit 1/4
Liter Rotwein abloschen, 15 Minuten bei 170 Grad schmoren.

Topf aus dem Ofen nehmen, Inhalt in einen anderen Topf umfiillen, mit Wildfond
auffiillen. Wacholder zerdriickt und wenig Salz dazugeben, dann zum Kochen
bringen. Etwa 50 Minuten simmern lassen, durch ein Mulltuch gieen und auf einen
halben Liter zu einem Jus einkochen.

Schalotten wiirfeln, restlichen Rotwein und den Portwein zusammen mit den
Schalotten sirupartig einkochen, dann mit dem Wildjus auffiillen. Aufkochen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem angeriihrten Pfeilwurzelmehl leicht binden.
Durch ein feines Sieb giellen.

Spitzkohl putzen, Kohl in Blitter teilen. Strunk entfernen. Blitter in feine Streifen
schneiden, in aufschiumender Butter andiinsten, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen, bei milder Hitze weich diinsten. Eventuell etwas Wasser dazugiefen.

Spinat und Petersilie von den Stielen zupfen, waschen, in kochendem Salzwasser
blanchieren. Abgieen, abschrecken, gut ausdriicken und grob hacken.

Schalotte wiirfeln, in Butter mit dem Petersiliengemisch andiinsten. Salzen, nach und
nach Sahne dazugeben. Bei starker Hitze rasch einkochen, fein piirieren (die
Konsistenz sollte so fest sein, dass man mit dem Loffel Nocken abstechen kann).

Die Rehriickenstringe halbieren und in Butter in der Pfanne anbraten (ca. 2 Minuten
von jeder Seite). Aus der Pfanne nehmen und in Alufolie 10 Minuten ruhen lassen.
Zusammen mit den echten Filets nochmals in frischer Butter etwa vier Minuten
braten, dann in Scheiben schneiden.

Zwei Loffel Spitzkohl auf den Teller geben, die Fleischscheiben darauflegen,
Petersilienpiiree zu Nocken abstechen und mit auf dem Teller anrichten, mit der

heilen Sauce umgieBen.

Dazu passen Kartoffelschnee oder ein Kartoffelgratin.
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Rehricken auf Zweierlei Sellerie

Zutaten

1

1 Ltr.
5

172

2

200 ml
5

200 Gramm
400 Gramm
500 ml
40 Gramm
1

1

4 Scheiben
30 Gramm
60 Gramm
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Rehriicken ca. 700 g
Pariertes Fleisch
====SAUCE, AM
VORTAG====
Knochen vom Riicken
Trockener Weilwein
Karotten
Sellerieknolle

St. Lauch

Roter Portwein
Wacholderbeeren

Mehlige Kartoffeln
Sellerieknolle

Sahne

Nussbutter

Salz, Pfeffer, Muskat

===7ZWEIERLEI
SELLERIE===

Staudensellerie

Knollensellerie (ca. 100 g)
===PETERSILIENKRUSTE===
Toastbrot

Butter

Petersilie gehackt

Zubereitung

Fleisch auslosen und parieren.
Gehackte Knochen fiir die Sauce
aufbewahren. ZUBEREITUNG
Sauce: Knochen im Topf dunkel
anrosten, kleingeschnittenes
Gemiise zugeben und auch braun
rosten. Rotwein und soviel
Wasser dazugeben, dass alles
bedeckt ist und ca. 4 Stunden
kocheln lassen. Passieren und auf
200 ml reduzieren. Portwein und
Wacholderbeeren dazugeben,
aufkochen und ca. 20 min ziehen
lassen. Durch ein Sieb geben,
binden und abschmecken. Fiir das
Selleriepiiree Kartoffeln und
Sellerie kleinschneiden,
weichkochen und piirieren. Sahne
und Butter einrithren und
abschmecken. Fiir zweierlei
Sellerie Selleriesorten in eine
gefillige Form schneiden und
garen. Fiir die Petersilienkruste
Brot reiben, mit weicher Butter
und gehackter Petersilie
vermischen.



Rehrdcken aus dem Salzteigmantel mit
Wildpilzgulasch

Zutaten
=====REHRUECKEN:
2,2 kg Rehriicken
10 Wacholderbeeren

5 Scheiben Speck diinne Scheiben
1 kg Grobes Salz
1 Eiweil3
2 klein. Thymianzweig
Salz & Pfeffer
=====WALDPILZGULASCH:
800 Gramm Pilze (verschiedene)
200 Gramm Zwiebeln
30 Gramm Butter
2 Apfel
40 ml Weiwein
1 Schuss Fruchtessig

Zubereitung

REHRUECKEN: Beim Lieferanten auslésen, parieren und Knochen kleinhacken
lassen. Salzen und pfeffern, mit Thymian wiirzen und Speck umwickeln. Salz mit
Eiweil} und ein wenig Wasser gut vermengen, damit es zur weiteren Verarbeitung
leicht feucht ist. Backblech mit Alu-Folie bedecken, Salzteig 1cm dick auftragen.
Rehriicken in den Teig einrollen. BACKROHR: Im vorgeheizten Backofen bei 250°C
ca. . 10 Minuten, dann bei 150°C ca. 18 Minuten garen. Dann das Reh aus dem Ofen
holen und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Zum Servieren die Salzkruste mit einem
Messer aufschneiden und entfernen. WALDPILZGULASCH: Pilze trocken putzen,
Zwiebel und Apfel in Wiirfel schneiden. Zwiebel in Butter anschwitzen, Wein und
Obstessig zugeben. Wenn die Zwiebeln gar sind, die Apfel untermengen und 1
Minute ziehen lassen. Danach die Pilze zur Zwiebel-Apfel-Mischung geben und
wieder kurz ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beilage, Dekor: Reis,
Kartoffel, Knodel, Teigwaren.
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Rehricken Baden-Baden

Zutaten

1 kg Rehriicken
100 Gramm Speck
In diinnen Scheiben

375 ml Saure Sahne
3 Birnen

125 Gramm Johannisbeergelee
Salz
Pfeffer
Zimt
Zitronensaft
Wacholderbeeren

Zubereitung

Den Rehriicken hiuten, salzen und pfeffern, mit zerdriickten Wacholderbeeren
einreiben und mit Speck belegen. Den Backofen auf 250°C vorheitzen, den
Rehriicken auf die Saftpfanne legen und in den Ofen schieben.

Nach 30 Minuten die saure Sahne zugeben und 15-20 Minuten weitergaren.
Inzwischen die Birnen schilen, halbieren die Kerngehéuse entfernen, die
Schnittfliche mit Zimt und Zitronensaft wiirzen. Halbweich diinsten, dann das
Johannisberrgelee in die Hiahlungen geben. Den Rehriicken auf einer Platte anrichten
und mit den Birnen umlegen.

Dazu werden Spitzle, Kroketten und Rosenkohl oder ein anderes Saisongemiise
gereicht.
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Rehriicken Baden Baden (Birnen

Rehrdcken)

Zutaten
1 Rehriicken, 1500 g
===FUR DIE BEIZE===
3 Tassen Wasser, leicht gesalzen
2 Mohren
1 Sellerieknolle
1 Petersilienwurzel
2 Zwiebeln
6 Gewiirzkorner
6 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
Thymian
Majoran
Pfefferkorner
1 Tasse Essig
2 Tassen Rotwein
====7UM SPICKEN====
200 Gramm Speck, fett gerduchert
Salz
Pfeffer
40 Gramm Butter zum Braten
1 Essl. Speisestirke
==FUR DAS
KOMPOTT==
500 Gramm Birnen
1 Zitronenschale
172 Zimtstange
1 Johannisbeergelee
Kleines Glas

Zubereitung

Rehriicken waschen, trocknen, hauten.
Fiir die Beize das leicht gesalzene
Wasser aufkochen. Mohren, Sellerie,
Petersilienwurzel und Zwiebeln putzen
und zerkleinern. In der Beize knapp 30
Minuten gar kochen. Zwischendurch
Gewiirzkorner, Wacholderbeeren,
Lorbeerblatt, Thymian, Majoran und
Pfefferkdrner dazugeben. Dann kommen
Essig und Rotwein rein. Noch mal kurz
aufkochen. Erkalten lassen und iiber den
Rehriicken gielen. Zwei Tage in der
beize stehen lassen. Zwischendurch
immer mal damit begielen. Vorm
Zubereiten den Rehriicken gut abtropfen
lassen. Im Kiihlschrank gekiihlten fetten
Speck in Streifen schneiden. Rehriicken
damit spicken. Salzen und pfeffern.
Beize durchsieben. Butter im Briter
erhitzen. Den Rehriicken darin
rundherum anbraten. Gemiise aus der
Beize mitschmoren. In den vorgeheizten
Ofen schieben. Bratzeit: 40 Minuten
Elektroherd: 220 Grad Gasherd: Stufe 5
Zwischendurch immer mit der
Bratfliissigkeit begieSen. Rausnehmen.
Auf einer Platte anrichten. Warmstellen.
Bratfond mit etwas Wasser loskochen.
Durchsieben, salzen, pfeffern. So3e mit
in kaltem Wasser angeriihrter

Speisestirke binden. Gesondert reichen. Wihrend der Rehriicken brit, bereiten Sie
bitte das Birnenkompott zu. Dazu geschiilte, halbierte Birnen in wenig Wasser mit
Zitronenschale und Zimtstange (aber ohne Zucker) in knapp 15 Minuten
weichkochen. Aus dem Topf schopfen. Rehriicken auf einer Platte anrichten.
Rundrum mit Birnenhilften belegen. Die werden mit Johannisbeergelee gefiillt.
Johannisbeergelee noch extra reichen. Vorbereitung: 60 Minuten Zubereitung: 100

Minuten
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Rehridcken Baden-Baden mit
Pfifferlingen

Zutaten
1,2 kg Rehriicken kiichenfertig
10 Wacholderbeeren
2 Thymianzweige
Salz
Pfeffer

150 Gramm Durchwachsener Speck
In diinnen Scheiben
400 ml Wildfond a.d. Glas
1/4 Ltr. Rotwein
250 Gramm Zucker
2 Birnen
5 Essl. Preiselbeeren evtl. mehr
A.d. Glas, ersatzweise
Johannisbeergelee
3 Essl. Creme fraiche
2 Essl. SoBenbinder evtl. mehr
460 Gramm Pfifferlinge a.d. Glas

Abtropfgewicht
30 Gramm Butter
2 Majoranzweige

1/4 Ltr. Wasser

Zubereitung

Vorwort: Klassiker mit Esprit. Der Braten der High-Society Mitte des letzten
Jahrhunderts war Baden-Baden die beliebteste Sommerfrische des europédischen
Hochadels. Glanzvolle Hotels entstanden, das Casino galt als das préichtigste der
Welt. Franz Lisst musizierte im Kurhaus, und die vornehme Gesellschaft genoss die
Delikatessen der Region: zur Wildsaison vor allem den beriihmten Rehriicken, der
noch heute in vielen renommierten Restaurants serviert wird. Das Spicken mit Speck
ist allerdings passe: Dabei werden die zarten Fleischfasern zerstort. Heute wird der
Braten nur mit Speck belegt:

Rehriicken waschen, trockentupfen. Evtl. vorhandene Sehnen mit einem scharfen

Kiichenmesser entfernen. Das Fleisch auf jeder Seite am Knochen entlang ldngs
einschneiden. So konnen die Gewiirzaromen gut in das Fleisch ziehen und es gart
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gleichmiBig.

Wacholderbeeren zerdriicken. Thymian waschen und trockentupfen. Bléttchen
abzupfen, fein hacken. Mit Wacholderbeeren mischen, in den Fleischeinschnitt
verteilen. Zusammendriicken. Salzen und Pfeffern.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Rehriicken dicht an dicht mit Speckscheiben
belegen, damit er beim braten nicht austrocknet. Auf die Fettfangschale legen. 40 bis
45 Minuten braten (mittlere Schiene), dabei nach und nach Fond und Wein zugeben.
Fleisch ofter mit dem Bratenfond begieflen.

Wasser und den Zucker in einem Topf aufkochen. Birnen schélen, lings halbieren und
ca. 10 Minuten im Zuckersirup diinsten. Birnen abtropfen und abkiihlen lassen.
Kerngehiuse entfernen. Die Birnenhilften jeweils mit 1 Essloffel Preiselbeeren
fiillen.

Ca. 15 Minuten vor Ende der Bratzeit Speck vom Rehriicken entfernen. Fleisch mit
Bratensaft iibergieflen, fertigbraten. Wild muss (wegen evtl. vorhandener Keime)
immer ganz durchgebraten werden. Garprobe: ein Holzstédbchen in die dickste Stelle
des Rehriickens stechen. Wenn der austretende Saft klar ist, ist das Fleisch
durchgebraten.

Fleisch herausnehmen, auf eine vorgewérmte Platte legen und mit Alufolie umhiillen.
In den ausgeschalteten Backofen stellen und 10 Minuten ruhen lassen. So kann sich
der Saft im Inneren des Fleisches gleichméBig verteilen.

Bratenfond aus der Fettfangschale in einen Topf gieBen, aufkochen. Creme fraiche
und ein paar Essloffel Preiselbeeren zugeben, unterrithren. Sof3e binden und
abschmecken. Pfifferlinge abtropfen lassen und trockentupfen. Im heiflen Fett 3 bis 4
Minuten braten. Salzen, pfeffern. Majoran waschen und trockentupfen. Blattchen
abzupfen, hacken, untermischen.

Rehriicken auf ein Kiichenbrett legen. Riickenfilets mit einem Messer links und rechts
vom Knochen ablosen. Fleisch quer in Scheiben schneiden und wieder auf dem
Knochen anrichten. Birnen und Pfifferlinge um den Rehriicken verteilen. Sofle dazu
reichen.

Dazu: Spitzle
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Rehriicken Baden-Baden(Nach Mario
Simmel)

Zutaten
1 kg Rehriicken, enthiutet,
Gespickt
50 Gramm Butter
Salz
Pfeffer
Ananasstiicke
Kirschen (Glas)
Weinbeeren (frisch)
125 ml Saure Sahne
Zubereitung

Man nehme einen abgehduteten und gespickten Rehriicken, pfeffere und salze ihn,
iibergiefle ihn mit kochendheifler Butter und schiebe ihn in den auf 220 oC
vorgeheizten Ofen.- Man brate ihn unter fleiBigem BegieBen etwa 20-30 Minuten, das
Fleisch muss aber noch saftig und am Knochen leicht rosa sein (Kerntemperatur
knapp 65 oC).-Man nehme etwas Bratensaft, mache darin Ananasstiicke, eingemachte
Kirschen und frische Weinbeeren hei3, umlege damit den Rehriicken. -Man koche
den restlichen Saft und den Bratenfond mit saurer Sahne zu einer Sauce auf, die man
gesondert serviert.
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Rehricken I

Zutaten

800 Gramm Rehriicken

5 Essl. Ol
100 Gramm Butter
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Rehriicken von allen Seiten salzen und pfeffern. Ol im Briiter erhitzen und den
Riicken von allen Seiten anbraten. Briter in den vorgeheizten Ofen schieben, bei
225°C 10 Min. braten. Auf 180 Grad zuriickschalten und fertig braten.

Pro 500 g Fleisch mit Knochen 9 Min. Garzeit rechnen, die Anbratzeit
eingeschlossen. Wihrend des Bratens Fleisch immer wieder mit Butter bestreichen.

Dazu: Spitzle, Rotkraut.
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Rehricken IT

Zutaten

1 Frischer Rehriicken
Evtl. 1 Tag in einer
Milden Gewiirzol-
Mischung einlegen
8 Scheiben Fetter Speck
100 Gramm Trockenpflaumen
500 Gramm Waldpilze

2 Zwiebeln
Butterschmalz
SOSSE
172 Ltr. Wildfond
Honig
Salz und Pfeffer

Speisestirke zum Binden

Rotwein zum
Abschmecken

Zubereitung

Den Rehriicken auf beiden Seiten am Knochen leicht einschneiden, in die Schnitte die
Trockenpflaumen legen, das Ganze mit Speckscheiben belegen. Zwei Dressiernadeln
in den Rehriicken stecken, damit er sich beim Braten nicht kriimmt. In den Ofen
schieben und 45 Minuten bei 180°C schmoren lassen. Die Pilze putzen und mit den
Zwiebeln kurz in der Pfanne braten. Falls die Pilze Wasser ziehen, dieses abgief3en.

Fiir die Sofle den Fond etwas einkochen lassen, wiirzen, mit der Speisestirke
abbinden und nach Geschmack mit Rotwein verfeinern.
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Rehrdcken im Bldtterteig

Zutaten

600 Gramm Rehriicken, pariert

Ohne Knochen
400 Gramm Bauchspeck, fett
1 kg Blitterteig
===FUR DIE SOSSE===

3 kg Wildknochen
2 mittl. Zwiebeln
1

Karotte
1/2 Sellerie

Rosmarin, frisch
Salbei
Pfeffer

1 Lorbeerblatt
Wacholderbeeren

2 Nelken

1 Ltr. Rotwein, nicht sduerlich

verliert.

Zubereitung
Die SoBe:

Knochen zerkleinern, danach im
Butterfett rundum knusprig anbraten,
danach die ebenfalls zerkleinerten
Zwiebeln, Karotten und den Sellerie
dazu geben und zusammen noch weiter
anrosten lassen. Nun einen Essloffel
Tomatenmark und die Krauter unter die
angebratenen Knochen geben und kurz
mit anrosten lassen.

Wichtig:

Das Tomatenmark darf nicht verbrennen,
muss jedoch ausreichend anrésten, damit
es seinen sdauerlichen Geschmack

Nun die Masse mit der Hilfte des Rotweins abloschen, und einkochen lassen. Diesen
Vorgang ein zweites Mal wiederholen, dann nochmals mit einem 1/4 Liter Gliihwein
angiefen. Jetzt mit Wildbriihe oder einer anderen neutralen Briihe auffiillen und ca. 4
Stunden leicht kdcheln lassen. Danach die Sof3e passieren und mit angeriihrter
Kartoffelstirke etwas abbinden und abschmecken. Das Fleisch:

Das Filet heif3 anbraten und auskiihlen lassen. Den Blitterteig nicht zu diinn ausrollen.
Den Speck in Scheiben schneiden und um das Filet wickeln. Nun das Filet mit dem
Speck auf den Blitterteig legen und einwickeln. So kann man das Filet bis zu 12
Stunden liegen lassen, bevor es bei 180-200 Grad in den Ofen geschoben wird. Die
Garzeit betriagt 16-18 Minuten. Das Filet darf noch leicht blutig sein. Nach dem
Entnehmen aus dem Backofen noch ca. 4-6 Minuten ruhen lassen. Dann mit einem
scharfen Messer aufschneiden. Die Sof3e auf den Teller als Spiegel geben und das

Filet darauf platzieren.

Als Beilagen eignen sich Schlupfnudeln, Kroketten, Rosenkohl, Rotkohl,

Maronenpiirre und frisches Pils.
Ich wiinsche Thnen ein gutes Gelingen.

(Geben Sie sich besonders beim Zubereiten der So3e viel Miihe - es lohnt sich

bestimmt)
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Rehricken im Ganzen mit
Calvadosdpfel und Schupfnudein

Zutaten
1 Rehriicken (ca. 1 kg)
Dijonsenf
Salz, Pfeffer
Ol und Butter zum Braten
2 Essl. Senf
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
1 Angedriickte
Knoblauchzehe
FUR DIE
SCHUPFNUDELN
200 Gramm Kartoffel (mehlig kochende
Sorte)

80 Gramm Mehl

5 Gramm Maisstirke

1 Ei

1 Eidotter
Salz
Muskatnuss

FUR DIE
CALVADOSAPFEL

2 Apfel
1 Zitrone den Saft
1 Essl. Zucker
125 ml Weilwein
30 Gramm Butter
1 Schuss Calvados

Zubereitung

Rehriicken zuputzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit Dijonsenf
einstreichen. In einer Pfanne in etwas Ol
und Butter beidseitig anbraten, im Rohr
bei ca. 180 °C rosa braten (dauert ca. 20
Minuten). Zur Hilfte der Bratzeit
Rosmarin, Thymian und Knoblauchzehe
dazugeben. Wihrend des Bratens das
Fleisch 2 bis 3 mal mit dem Ol-
Buttergemisch iibergielen. (Vor dem
Anrichten soll der Rehriicken ca. 10
Minuten warm ruhen.) Fiir die
Schupfnudeln: Kartoffeln waschen,
weich kochen und schilen. Im Rohr kurz
ausddmpfen lassen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und mit allen
anderen Zutaten vermischen. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken. Eine
Arbeitsplatte mit Mehl stauben und mit
Hilfe beider Hénde eine lange ca. 2 cm
dicke Rolle formen. Von dieser Rolle
kleine Stiicke abschneiden und mit den
Handflédchen gleichméBige
Schupfnudeln drehen. Die Nudeln in
Salzwasser kochen.

Fiir die Calvadosipfel: Apfel schilen
und wiirfelig schneiden. Weiwein und
Zucker zum Kochen bringen und die
Apfel darin weich diinsten. Zum Schluss

kalte Butter beigeben und mit einem Schuss Calvados parfiimieren.

Tipp: Wenn Sie die fertig gekochten Schupfnudeln in Brosel wenden und dann in Ol

backen, werden sie besonders knusprig.

Getriank: Cabernet Sauvignon Steinriegel 2001, Weingut Grenzlandhof Familie

Reumann, charmanter Rotwein
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Rehridcken im Lehm

Zutaten
=======SAUCE=======
400 Gramm Rehknochen
150 Gramm Zwiebeln
150 Gramm Mohren
150 Gramm Sellerie
3  Essl. Ol
3 Zweige Thymian
5 Wacholderbeeren
1 Essl. Tomatenmark
300 ml Rotwein
1 Teel. Speisestirke
Salz
100 Gramm Preiselbeeren abgetropft
======FLEISCH======
2 Rehriickenfilets a 300 g
kiichenfertig
Salz, Pfeffer 2 Essl.
0Ol
10 Wacholderbeeren
172 Bund Thymian
2 groB. Scheiben griiner Speck
(28x22 cm, a 120 g)
1,6 kg Ton
Zubereitung

1. Rehknochen in walnussgroBe Stiicke hacken. Zwiebeln pellen. Mohren und Sellerie
putzen, mit den Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden.

2. Ol im Briter stark erhitzen, Knochen und Gemiise darin in 6-8 Minuten
dunkelbraun rosten. Thymian und Wacholder zugeben Tomatenmark kurz mitrosten.
Rotwein zugieen und bei starker Hitze 5 Minuten offen einkochen. 1/2 1 kaltes
Wasser zugieBen. Fond bei mittlerer Hitze offen 1 Stunde, 30 Minuten leise kochen.
Triibstoffe entfernen.

3. Fond durch ein feines Sieb in einen Topf umgieBen und bei starker Hitze offen auf

400 ml einkochen lassen. Die Stirke in wenig kaltem Wasser auflosen, den Fond
damit leicht binden. Die Sauce salzen und beiseite stellen.
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4. Rehriickenfilets salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch
darin rundherum anbraten . aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Wacholderbeeren grob zerdriicken. Rehriickenstiicke mit den Wacholderbeeren und
der Hilfte vom Thymian belegen. Jedes Stiick in 1 Scheibe griinen Speck einrollen.

5. Lehm portionsweise in einer Kiichenmaschine (oder Mulinette) fein mahlen, mit
300-400 ml kaltem Wasser anriihren, zu einer zidhen Masse verkneten und halbieren.
Jede Portion Lehm auf der Arbeitsfliche 1/2-1 cm dick ausrollen. Aus jedem Stiick
einen Boden (25x10 cm) ausschneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Auf jeden Boden ein Rehpaket setzen und rundherum mit dem
Lehm einschmieren. Die Rénder fest andriicken.

6. Die Rehriickenfilets im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten
bei 200 Grad 30 Minuten backen (Gas 3, Umluft 25 Minuten bei 180 Grad).

7. Die Sauce erwiarmen und die Preiselbeeren hineingeben. Lehmpakete aus dem Ofen
nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Lehm mit einem Ségemesser einschneiden und
den Deckel ablosen. Die Rehstiicke herausnehmen, aus dem Speck wickeln, zu
Medaillons aufschneiden, auf vorgewirmten Tellern anrichten, mit Sauce begieflen
und servieren.
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Rehrdcken im Maronimantel mit
Basler-Leckerli-Sauce

Zutaten

500 Gramm

1
100 Gramm

30 Gramm
2 Essl
3
15 Gramm

15 Gramm

10 Gramm
1 Essl.

600 Gramm
200 Gramm
1 Essl.

333 ml
125 ml

Rehriicken ausgelost

Und pariert

Salz

Pfeffer

Bratbutter
====MARONIMANTEL====
Kopf Wirsing

Frische Kastanien
Geschilt, gemahlen

Butter gebrdunt

Quark

Eigelb

Pinienkerne gerostet und
Gehackt

Pistazien gehackt
Schwarze Triiffel gewiirfelt
Triiffelfond

Muskatnuss

Salz

Pfeffer

===7UM EINWICKELN===
Schweinenetz
=====BASLER-LECKERLI-
SAUCE==

Rehknochen und Pariiren
Bratbutter

Rostgemiise Zwiebeln
Karotten, Sellerie
Tomatenmark
Rotwein Pinot noir
Wildfond
Portwein

Sherry Medium
Pimentkorner
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1 Nelke

1/3 Lorbeerblatt
6 Wacholderbeeren
1 Thymianzweig

60 Gramm Basler Leckerli

Zubereitung
(*) Als Gang eines Festessens fiir 6 Personen, als Hauptmahlzeit fiir drei Personen.

Den ausgelosten Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Bratbutter auf allen
Seiten kurz anbraten und kiihl stellen.

Fiir den Maronimantel die Wirzblitter ablosen, waschen, in kochendem Salzwasser 'al
dente' blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf ein trockenes Tuch legen. Die
Stiele herausschneiden und die Blitter zu einem Rechteck auslegen.

Die restlichen Zutaten fiir den Maronimantel gut miteinander vermengen und auf die
Wirzblitter streichen. Nun das Rehriickenfilet darauflegen, einrollen und im gut
gewdsserten und ausgedriickten Schweinenetz einschlagen. Das so vorbereitete Filet
in Bratbutter auf beiden Seiten anbraten und im vorgewédrmten Ofen bei mittlerer
Hitze rosa braten (jede Seite 6 bis 7 Minuten). Den Rehriicken warm stellen, vor dem
Aufschneiden einige Minuten ruhen lassen. Das Schweinenetz vorsichtig wegnehmen.

Basler-Leckerli-Sauce: Die Rehknochen in nussgrofie Stiicke hacken und zusammen
mit den Pariiren in Bratbutter im Ofen anbraten. Den Topf auf den Herd stellen, das
Rostgemiise hineingeben und ebenfalls anbraten. Das Tomatenmark unterriihren,
'abrosten’, mit Rotwein abloschen und einkochen, dann noch zweimal mit etwas
Wildfond abléschen und jeweils einkochen. Portwein, Sherry, den restlichen
Wildfond und alle Gewiirze dazugeben und bei mittlerer Hitze 1 Stunde kdcheln
lassen.

Die Sauce durch ein Tuch passieren und auf 1 dl einkochen (bei einer Zubereitung mit
600 g Knochen). Die Basler Leckerli in die Sauce geben, aufkochen, 10 Minuten
ziehen lassen und mit dem Mixstab unterriithren. Die Sauce durch ein Haarsieb
passieren und abschmecken.

Dazu: Spitzle. Vom Rehriicken Scheiben abschneiden, mit den Spitzle und der Sauce
auf vorgewidrmten Tellern schon anrichten.
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Rehricken in der Pumpernickelkruste
mit Waldpilzen und Glasiertem

Herbstgemdise

Zutaten

600 Gramm
1 Zweig
1 Zweig

Etwas
1/4 Ltr.

ZUTATEN FUR DAS
FLEISCH

Rehriicken ausgelost
Salz

Pfeffer

Rosmarin

Thymian
Wacholderbeeren

Ol zum Braten
Rehjus

100 Gramm
60 Gramm
60 Gramm

2
Etwas
1  Prise

ZUTATEN FUR DIE

PUMPERNICKELKRUSTE

Butter
Weillbrot
Pumpernickel
Eier

Honig

Zimt

Salz

Pfeffer

200 Gramm

ZUTATEN FUR DIE
GARNITUR

Steinpilze oder Pfifferlinge
(je nach Marktlage)

Rosenkohl
Kleine Riibchen
Rote Beete

Salz

Zucker

Butter
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Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Fleisch:

Den Rehriicken salzen und aus der Miihle pfeffern. Mit Rosmarin, Thymian,
Wacholderbeeren in heilem Ol braten. Danach das gebratene Fleisch ruhen lassen.
Das Gemiise putzen und in Salzwasser blanchieren.

Pumpernickelkruste:

Das Weilbrot und den Pumpernickel in der Kiichenmaschine ganz fein zermalen und
durch ein Sieb streichen. Die schaumig geschlagene Butter mit dem Brotmehl
mischen und dann mit Honig, Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken.

Garnitur:

Den Rehriicken mit der Pumpernickelkruste bestreichen und unter dem Grill
iiberbacken. Das Fleisch portionieren, auf den Tellern anrichten und mit den
sautierten Pilzen und dem in Butter glasierten Gemiise garnieren. Mit etwas Jus

umgieflen.

Beilage: handgeschabte Spitzle
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Rehrdcken in Holundersauce mirt
Polenta

Zutaten
ZUTATEN FUR
REHRUCKEN IN HO
500 Gramm Rehriicken mit Knochen
1  Bund Gewiirfeltes Suppengriin
1 Gewiirfelte Zwiebel
100 Gramm Holunderbeeren
2 Essl. Balsamicoessig
1 Teel. Gequetschten Wacholder
und
Piment
1 Scheibe Gewiirfelter Rauchspeck
1/4 Ltr. Fleischfond
125 ml Kriéftigen Rotwein
2 Essl. Butter
ZUTATEN FUR
POLENTA
150 Gramm Maisgrief3
1 Feingeschnittene Zwiebel
1 Teel. Gehackter Rosmarin
50 Gramm Parmesan
600 ml Fleischbriihe
Pfeffer aus der Miihle
30 Gramm Butter

Zubereitung

Zubereitung: Rehriicken in
Holundersauce

Rehriicken parieren, Abschnitte mit
Zwiebel und Suppengemiise in Butter
anbraten. Speck zugeben und bridunen.
Mit Fleischfond und Rotwein abloschen,
Gewiirze und Essig zugeben und
mindestens 15 Minuten kochen.
Holunderbeeren zugeben und einmal
kurz durchkochen. Passieren,
abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Rehriicken pfeffern und salzen und in
Butter bei sanftem Feuer rundum
goldbraun braten. Den Ofen auf
Oberhitze schalten, Rehriicken mit der
Knochenseite nach oben in den Ofen
geben. Nach 15 Minuten herausnehmen,
sofort in Alufolie einwickeln und am
Herdrand 10 Minuten ruhen lassen.

Servieren: Den Rehriicken tranchieren
und mit der Sauce umgief3en.

Dazu passt z.B. Polenta als Beilage
Zubereitung: Polenta

Zwiebeln in Butter anschwitzen, den Knoblauch dazu, wenn dieser etwas glasig ist,
mit Briihe auffiillen und zum Kochen bringen, Maisgrief3 langsam unter Rithren
einrieseln und bei milder Hitze kocheln. Rosmarin zugeben, gut umriithren und 45
Minuten ausquellen lassen. Parmesan und Butter einriihren, mit Salz und Pfeffer

wiirzen.

Anmerkung zum Maisgrief3:
Es gibt zweierlei Sorten, die Bessere ist immer das etwas grobere Mehl.
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Rehrdcken in Krduterkruste

Zutaten
1 Rehriicken
300 Gramm Waldpilze
2 Eigelb
1  Tasse Kriuter, gehackt (Basilikum
Kerbel, Estragon
Petersilie)
1 Schalotte
250 ml Wildsuppe, konzentriert
Suppengriin, 2 Nelken
Lorbeerblatt, 1 Zwiebel
8 Pfefferkorner
125 ml Sahne
50 Gramm Speckwiirfel
40 ml Olivenol
Pfeffer , Salz
Zubereitung
Wildsuppe:

Fleisch vom Riickenknochen auslésen und héduten. Aus den zerkleinerten
Riickenknochen, dem Suppengriin, einer mit 2 Nelken und 1 Lorbeerblatt gespickten
Zwiebel, 8 Pfefferkdrnern und etwas Salz mit Wasser eine Suppe kochen und auf die
benotigte Menge von 250 ml reduzieren. Kriuterbraten: Filets pfeffern / salzen und in
Olivenodl anbraten. Bei geschlossenem Deckel im auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen ca. 8 min. schmoren und dann warmstellen. Den Bratensatz mit der
Wildsuppe loskochen, Sahne zufiigen und unter stindigem Schlagen mit dem
Schneebesen zu einer cremigen Sofle einkochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken
und warm stellen. Die geputzten Pilze feinblittrig schneiden und in Ol ca. 6 - 8 min.
braten gegen Ende der Bratzeit die feingeschnittene Schalotte zufiigen und abwiirzen.
Die Kriuter mit Eigelb, Pilzen, Pfeffer und Salz vermengen, die Filets damit dick
bestreichen und im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 5 min. iiberkrusten
lassen. Beilagen: Kartoffelkroketten, Serviettenknodel und Salate
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Rehrdcken in Rotwein

Zutaten

1 Rehriicken ca. 1,5 kg
172 Ltr. Rotwein
1  Bund Suppengriin
1/4 Ltr. Sahne, siile
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
1  Essl. Preiselbeeren
Wacholderbeeren
Pfefferkorner
Salz
Paprika
1 Tomate

Zubereitung

Den Rehriicken und die Filets vom Knochen 16sen und héduten. Die Knochen
kleinhacken und mit der Haut in heiem Fett kréftig anbraten. Mit Salz Pfeffer und
Paprika wiirzen. Das kleingeschnittene Suppengriin und die geviertelte Tomate, sowie
die gewiirfelte Zwiebel dazugeben, kurz anschmoren lassen. Dann die
Knoblauchzehe, Lorbeerblatt, Nelken und Pfefferkdrner dazugeben. Mit dem Rotwein
abloschen. Dann solange im offenen Topf kochen lassen, bis der Rotwein verdampft
ist. Sodann mit ca. 1 I. Wasser aufgie3en und 1 Stunde langsam kocheln lassen. Zum
SchluB} die Preiselbeeren dazugeben. AnschlieSend die Sofle durch ein Sieb passieren
und mit der Sahne binden.

Den ausgebeinten Rehriicken und die Filets in heilem Fett von beiden Seiten ca. 5
Minuten braten. (Es kommt auf die Dicke der Fleischstiicke an. Das Fleisch sollte
innen noch rosa sein). Erst nach dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
auf eine vorgewidrmte Platte geben und die fertige Sof3e dariibergeben. Dazu passen
hervorragend selbstgemachte Spitzle.
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Rehrdcken in Rotweinsauce mit Zimt,
Griessknoderin und Sahne- Wirsing

Zutaten
GRIESSKNODERLN
50 Gramm Butter
100 Gramm Grief3
1 Ei
SAHNEWIRSING
1 Wirsingkopf ca. 600 g
Salz fiir das Kochwasser
1 Prise Natron
125 ml Sahne
80 Gramm Speck fein gehackt
Salz, Pfeffer
SAUCE
1 Essl. Kristallzucker
125 ml Roter Portwein
1/4 Ltr. Trockener Rotwein
5 Essl. Wildfond (ersatzweise
Knochensuppe)
1 Essl. Preiselbeersirup
Salz
2 klein. Zimtstangen
1 Essl. Kalte Butter
800 Gramm Ausgeldster Rehriicken
1,2 kg Mit Knochen) ca.

langsam einriithren. Nicht mehr aufkochen.

Salz, Pfeffer wei3

Zubereitung

1. Fiir die Griessknoderln die Butter
schaumig riihren, Grief3 und Ei
dazugeben und gut verrithren. Die Masse
etwa 1/2 Stunde im Kiihlschrank rasten
lassen. Anschliefend Knodderln formen
und in siedendem Salzwasser ca. 12
Minuten ziehen lassen.

2. Den Wirsingkopf halbieren, den
Strunk herausschneiden und die Blitter
in 2 cm breite Streifen schneiden. In
kochendem Salzwasser mit einer Prise
Natron 2 Minuten blanchieren und mit
kaltem Wasser abschrecken.

3. Das Sahne auf die Hilfte einkochen
und den Speck dazugeben. Den Wirsing
gut ausdriicken, in die Sahnereduktion
geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Fiir die Sauce den Zucker
karamelisieren, mit Port und Rotwein
abloschen und auf ein Drittel reduzieren.
Den Wildfond dazugeben, mit
Preiselbeersirup und Salz abschmecken
und noch einmal reduzieren. Den Topf
vom Herd nehmen, Zimtstangen und
kalte Butter dazugeben und die Butter

5. Die Rehriickenfilets salzen und pfeffern. In heiem Butterschmalz auf allen Seiten
scharf anbraten und anschlieend im vorgeheizten Rohr bei 250 Grad 5 bis 6 Minuten
fertiggaren.

Das Fleisch vor dem Aufschneiden noch ein paar Minuten rasten lassen.
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Rehrdcken in Rotweinsoffe

Zutaten

1 kg Rehriicken

3/16
(muss 1 Nacht ziehen)
==FUR DIE
MARINADE==
172 Ltr. Trockener Rotwein
15 Wacholderbeeren zerdriickt
20 Pfefferkorner
172 Teel. Thymian
2 Gewiirznelken
2 Lorbeerblitter
2  Essl. Preiselbeeren a.d. Glas
1 Zimtstange ca. 6 cm
1 Ingwerstiick ca. 5 cm

(in Scheiben geschnitten)
2 Essl. Pflanzendl

75 Gramm Geriducherter Speck
50 Gramm Butter
Salz
Pfeffer
200 Gramm Sahne
1/4 Ltr. Marinade (1)

Zubereitung

Rehriicken enthduten, am Knochen entlang links und rechts etwa 1/2 cm tief
einschneiden. Fiir die Marinade alle Zutaten mit Pflanzendl mischen. Rehriicken in
einen Tiefkiihlbeutel legen, Marinade dariibergie3en und den Beutel dicht
verschlieBen. Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen, dabei vor dem
Schlafengehen einmal wenden. Am néchsten Tag Rehriicken abtropfen, Marinade
durch ein Sieb in eine Schiissel gieen. Speck wiirfeln und in einem Bréter ausbraten.
Butter zugeben, schmelzen lassen. Rehriicken damit begieBen, pfeffern und salzen. Im
Briter im Ofen bei 220 Grad 35 bis 40 Minuten braten, dabei immer wieder mit dem
Bratfett begielen. Herausnehmen und warm stellen. Von der Marinade die
angegebene Menge (1) in einer Pfanne einkochen lassen. Sahne zugeben, zu einer
leicht gebundenen SoB3e einkochen. Abschmecken. Dazu schmecken knusprige
Maisplitzchen
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Rehrdcken in Salzkruste mit Plree von
Sellerie, Petersilienwurzeln und
Semmelknode/

Zutaten

600 Gramm Schierer Rehriicken
2 kg Luisenhaller Salz
6 Eiweil3
1  Knolle Sellerie
5 Petersilienwurzeln

Sahne
Butter

500 Gramm Weillbrot vom Vortag
50 Gramm Speck
2 Zwiebeln

Zubereitung

Das Salz mit dem Eiweill vermischen und soviel Wasser zugeben, dass sich ein fester
Salzteig bildet. Den Rehriicken damit einhiillen und fiir 25 Minuten im Backofen auf
200 Grad Backen. Die Petersilienwurzeln und den Sellerie schélen und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in Butter anschwitzen, die Wiirfel zugeben, mit Sahne
knapp bedecken und bei kleiner Flamme weich kécheln. Die Fliissigkeit abgieen, 50
Gramm Butter zugeben, alles piirieren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Brot in Wiirfel schneiden, die Hélfte anbraten. Eine Zwiebel und den Speck sehr
fein schneiden und braten. Alles locker vermischen, eine kleine Handvoll Mehl
darunter mischen, zwei Eier zugeben, ein viertel Liter warme Milch zugeben und alles
zu einem Teig vermischen. Diesen mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Wiirsten
formen, in gebutterte Frischhaltefolie und dann in Aluminiumfolie wickeln und 15
Minuten pochieren. Den Rehriicken aus dem Ofen holen. Die Salzkruste mit dem
Messerriicken aufschlagen. Sollten noch Salzkriimel daran sein, diese entfernen und
alles zusammen servieren.
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Rehricken in Salzkruste mst

Waldpilzgulasch

Zutaten
=====REHRUCKEN
2,2 kg Rehriicken
10 Wacholderbeeren

5 Scheiben Speck, frisch diinn
1 kg Grobsalz
1 Eiweil}
1 klein. Tannenzweig
1 klein. Thymianzweig
Salz
Pfeffer aus der Miihle

30 Gramm Speck, magerer
4 Schalotten

40 Gramm Sellerie

50 Gramm Mohren

10 Pfefferkorner

10 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 Teel. Tomatenmark
1 Teel. Preiselbeeren

1/4 Ltr. Rotwein
1/4 Ltr. Sahne
40 ml Gin

==WALDPILZGULASCH==

800 Gramm Pilze, verschiedene
200 Gramm Zwiebeln
30 Gramm Butter
2 Apfel
40 ml Weilwein
1 Schuss Fruchtessig

Zubereitung

Fiir die Sauce: Speck und Gemiise in
kleine Wiirfel schneiden. Die
ausgelosten Knochen mit dem Speck
anbraten, danach Gemiise und
Gewiirze hinzufiigen und mit
anbraten. Tomaten und Preiselbeeren
sowie den Rotwein und etwas Wasser
hinzugeben, so dass alles mit
Fliissigkeit bedeckt ist. Etwa eine
Stunde leicht kocheln lassen, danach
den Sud passieren und anschliefend
reduzieren lassen. Die Sauce mit
Sahne und Gin einkochen,
abschmecken und im Mixer piirieren.
Fiir das Waldpilzgulaschs: Die Pilze
putzen, Zwiebel und Apfel in Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln in Butter
anschwitzen, Wein und Obstessig
zugeben. Wenn die Zwiebeln gar
sind, die Apfel untermengen und eine
Minute ziehen lassen. Danach die
Pilze zur Zwiebel-Apfel-Mischung
geben und kurz ziehen lasen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Rehriicken: Den Rehriicken
beim Lieferanten auslosen, parieren
und die Knochen kleinhacken lassen.
Salzen und pfeffern, mit Speck und
umwickeln, mit Tannennadeln und
Thymian wiirzen. Das Grobsalz mit
Eiweil} und ein wenig Wasser
zusammenriithren, damit es zur

weiteren Verarbeitung leicht feucht ist. Ein Backblech mit Alu-Folie bedecken, den
Salzteig 1cm dick auftragen. Den Rehriicken in den Teig einrollen, im vorgeheizten
Backofen bei 250 o C ca. . 10 Minuten, dann bei 150 o C ca. 18 Minuten garen lassen.
Dann das Reh aus dem Ofen holen und ca. 4 Minuten ruhen lassen.
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Rehrdcken in Wahlnusscrepes

Zutaten
=======CREPES=======
150 Gramm Mehl
150 Gramm Butter
Salz
Pfeffer aus der Miihle
4 Eier

400 Gramm Milch
250 Gramm Walniisse gestoflen gerostet
===GEFLUGELFARCE===
150 Gramm Poulardenbrust durch den
Wolf gedreht
100 ml Creme double
50 ml Eiweil}
Salz
Pfeffer
Cognac
Weiler Portwein
Triiffelol

1 Rehriicken
Pariert Spinat

Zubereitung

Eier, Mehl und braun geschmolzene Butter verrithren, mit den Walniissen mischen
und diinne Crepes backen. Spinat blanchieren und auf einem Tuch eine Matte legen.
Rehriicken wiirzen und kurz anbraten, auskiihlen lassen. Zutaten fiir die Gefliigelfarce
gut mischen. Spinatmatte mit der Hélfte einstreichen und den Rehriicken einrollen.
Walnusscrepes zur Matte legen, mit Farce einstreichen und die Spinat-Rehrolle darin
einwickeln. In gebutterte Alufolie einschlagen und im Wasserbad im Ofen bei 2500C
ca. 12-15 Minuten pochieren. Dazu Preiselbeer-Sauce mit grilnem Pfeffer. Dazu
Preiselbeeren vorzugsweise Ganze aus dem Glas - und griinen Pfeffer in einer Pfanne
verrithren, mit reduziertem Wildfond abloschen. Nicht mehr lange kdcheln lassen, da
der griine Pfeffer sonst scharf wird.
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Rehrdcken Jdgerart

Zutaten

1172 kg Rehriicken
1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz
100 Gramm Speck, fett in diinnen

Scheiben
1 Teel. Wildgewiirz
125 ml Bouillon
200 Gramm Champignons
1 Kriuterstrau3, frisch
621/2 ml Sahne

Zubereitung

Den sauber gehiuteten Rehriicken mit Pfeffer, Salz und Wildgewiirz kriftig einreiben,
mit dem diinn geschnittenen Speck belegen und mit der Bratenpfanne in den heiflen
Ofen (E: 225°, G: 4) schieben. Etwa 50 Min. braten lassen, dabei immer wieder mit
etwas Bouillon begieBen. Inzwischen die Champignons putzen, waschen und gut
abtrocknen. Den Bratenfond in eine Kasserolle gieen, das Fleisch im ausgeschalteten
Ofen warmhalten. Die restliche Bouillon zum Bratenfond gieen und aufkochen
lassen. Die Champignons und das Kriuterstrauchen zugeben und 5 Min. bei milder
Hitze ziehen lassen. Krauterstraufl herausnehmen, die Sahne unterziehen und die Sof3e
bei starker Hitze etwas einkochen und andicken lassen. Den Rehriicken aus dem Ofen
nehmen, das Fleisch mit einem scharfen Messer vom Knochen 16sen und schrig in
Scheiben schneiden. Die Knochen auf eine vorgewirmte halbtiefe Schiissel legen, das
Fleisch darauf wieder zusammensetzen, mit den Champignons und der Sauce
iibergieBen und servieren.
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Rehricken Kujawski

Zutaten
1,3 kg
50 Gramm
50 Gramm
100 ml
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
1
80 Gramm
20 ml

Rehriicken im Ganzen
Butterschmalz

Speck gewiirfelter
Rotwein
Champignons
Prinzessbohnen
Brokkoli

Karotten kleine, runde
Kohlsprossen

Erbsen

Zwiebel

Butter

Pfeffer

Salz

Sahne

Speisestirke

Zubereitung

Den Riicken hiuten und die Filets mit
dem Messer so anlosen, dass sie auf den
Ansitzen der Rippen noch fest aufliegen.
Die Riickgratknochen der Linge nach
mit einer Gefliigelschere oder einer
Kiichenzange etwas kiirzen. Zwischen
den Dornfortsitzen der Wirbel das
Wildbret durchschneiden. Auf diese
Weise wird verhindert, dass sich der
Riicken beim Braten durchbiegt. Das
Fleisch tiberpfeffern und salzen und
beidseitig in heiBem Butterschmalz
anbraten. Den Riicken auf den Knochen
stellen, Speck zugeben, Rotwein
angieflen und bei geschlossenem Deckel
im auf 220° C vorgeheizten Backofen

ca. 35 Minuten ddmpfen. Den Riicken herausnehmen, in Alufolie einschlagen und ca.
10 Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz mit einer Tasse Wasser loskochen und in
eine Kasserolle geben. Das Gemiise in siedendem Wasser kurz blanchieren und in
Eiswasser geben bzw. mit kaltem Wasser kurz absprithen. Abtropfen lassen. In einem
ausreichend bemessenen Topf die Butter erhitzen, die feingeschnittene Zwiebel
andiinsten und in Abstédnden von ca. zwei Minuten Champignons, Prinzessbohnen,
Brokkoli, Erbsen, Karotten und Kohlsprossen zufiigen, durchmischen und Saft ziehen
lassen. Den Saft abgielen und zum Bratenfond geben. Zum Gemiise dafiir die gleiche
Menge Wasser zufiigen. Bei geschlossenem Deckel soweit garen, dass das Gemiise
noch etwas bissfest ist. Pfeffern und salzen, nach Belieben mit Zucker und Muskat
verfeinern. Den Rehriicken auf eine Platte setzen und das Gemiise anlegen. Fiir die
Sofle den mit Gemiisesaft angereicherten Bratenfond aufkochen, auf die Hilfte
reduzieren und durchseihen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken, mit einem Schuss
Sahne verfeinern und mit Speisestidrke binden.

Beilage Kartoffelknodel, Serviettenknodel, Teigwaren.
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Rehrdcken mit Asiatischen Aromen

Zutaten
1172 kg Rehriicken (am Knochen)
15 Frische Kaffirblitter Zubereitung

In Asienldden

30 Gramm Pflaumenmus 1. Am Vortag den Rehriicken hiuten.

Das Fleisch zwischen jedem

4 Bssl Sojasalfce Rehriickenfilet und dem Knochen lidngs
I Essl. Sesamdl etwa 1,5 cm tief einschneiden. 10
1 Essl. Five-Spice-Pulver Kaffirblitter halbieren und in die
In Asienldden Einschnitte stecken. Pflaumenmus, 2 EL
500 Gramm Suppengriin Sojasauce, Sesamdl und die

Gewiirzmischung verrithren. Den
Rehriicken damit einpinseln, abdecken
und iiber Nacht kalt stellen.

200 Gramm Schalotten
8 Stangen Zitronengras

850 ml Pflaumenwein 2. Am nichsten Tag das Suppengriin
In Asienldden putzen und klein wiirfeln. Schalotten
1 Bund Koriandergriin pellen und in Spalten schneiden.
Rote Chilischote Zitronengras in feine Ringe schneiden.

3. Vom Rehriicken die Pflaumenpaste
S abstreifen. Das Suppengriin mit je der

! Teel. Spelsestarke Hiilfte Schalotten Erl:d Zgitronengjras auf

1 Essl. Limettensaft einem Backblech verteilen. Mit 350 ml

2 Essl. Mirin (siiler Reiswein) Pflaumenwein auffiillen und den

In Asienldden Rehriicken daraufsetzen.
4. Im vorgeheizten Backofen auf der 2.

Einschubleiste von unten bei 180 Grad 35-40 Minuten garen (Gas 2-3, Umluft 25
Minuten bei 160 Grad). Eventuell die letzten 10 Minuten mit Alufolie abdecken. Aus
dem Ofen nehmen und abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen.
5. In der Zwischenzeit Koriandergriin von den Stielen zupfen und in kaltes Wasser
legen. Den restlichen Pflaumenwein, restliche Kaffirblitter, Schalotten und restliches
Zitronengras auf die Hilfte einkochen lassen und durch ein feines Sieb passieren.
Chili putzen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und sehr fein wiirfeln.
6. Pflaumenweinfond zum Kochen bringen. Stirke mit kaltem Wasser anriihren,
einrithren und 5 Minuten leise kochen lassen. Ingwer und Chili dazugeben. Mit
Limettensaft, restlicher Sojasauce und Mirin abschmecken.
7. Die Rehriickenfilets nach der Ruhezeit vom Knochen 16sen und in diinne Scheiben
schneiden. Den Rehriicken auf eine vorgewérmte Platte setzen, das Fleisch ficherartig
daranlegen. Koriandergriin gut abtropfen lassen und auf der Mitte verteilen. Das
Fleisch diinn mit Pflaumensauce bedecken. Restliche Sauce extra reichen. Rehriicken
zusammen mit Rote-Bete-Tempura und geddmpften Kartoffelknddeln servieren (sieche
Extra-Rezepte).

30 Gramm Frische Ingwerwurzel
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Rehricken mit Dunklen Kirschen

Zutaten

600 Gramm Ausgelostes Mittelstiick
vom Rehriicken

(Abschnitte vom Metzger
mitgeben lassen)

3 Essl. Olivenol

6 Angedriickte
Wacholderbeeren

1 Thymianzweig

2 Geschilte halbierte
Schalotten

1 Nussgrofes Stiick
Sellerieknolle

1 Lorbeerblatt
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

2 Essl. Cognac
3-4  Essl. Roter Portwein
600 ml Wildfond

1 Essl. Mehlbutter aus gleichen
Teilen

2-3  Essl. Klein gewiirfeltes
Schwarzbrot oder
Lebkuchen

2 Essl. Butter

GARNITUR

200 Gramm Dunkelrote entkernte
Kirschen

40 ml Portwein

Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

250 Gramm Junge Friihlingszwiebeln
ohne Griin

50 Gramm Butter
10 Gramm Zucker

KARTOFFELCREPES
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2 mittl. Kartoffeln
2 Eier
40 ml Sahne
20 ml Milch
Salz
Muskat
Etwas Olivenol

Zubereitung
Trick: Portwein-Kirschen mit schwarzem Pfeffer harmonieren wunderbar mit Reh.
Zubereitung:

1. Fiir die Crépes Kartoffeln waschen und weich kochen, anschlieBend schilen und
passieren.

2. Die noch heiflen passierten Kartoffeln mit Eiern, Sahne und Milch vermengen, mit
Salz und Muskat abschmecken und eine Stunde ruhen lassen.

3. Abschnitte in 1 EL Olivendl anbraten. Wacholder, Thymian, Schalotten, Sellerie,
Lorbeer, restliche 2 EL Olivendl hinzufiigen. Rehriicken salzen, pfeffern und von
allen Seiten anbraten. Mit dem Bratfett begieflen.

4. Fiir 20 Minuten in den auf 180° Grad vorgeheizten Backofen schieben. Aus dem
Ofen nehmen, Fleisch herausnehmen, 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

5. Rostgemiise mit Cognac und Portwein abloschen, einkochen. Wildfond angief3en,
etwas einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Durch ein Sieb passieren, mit
Mehlbutter binden.

6. Schwarzbrotwiirfel in Butter knusprig rosten, auf Kiichenpapier entfetten.

7. Fiir die Garnitur die Kirschen mit 4 cl Portwein zum Kochen bringen, ginzlich
einkochen lassen, dann mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle bestreuen.

8. Frithlingszwiebeln ohne Griin in Butter und etwas Zucker braunen, salzen und
pfeffern. Dann mit 2 cl Wasser abloschen, gar kochen lassen und karamellisieren.

9. Aus der Kartoffelmasse kleine Crépes (° 3 cm) formen. Eine Pfanne mit dickem
Boden erhitzen, den Boden mit Olivendl bestreichen und die Crépes darin von beiden
Seiten knusprig braten.

10. Auf einem groB3en Teller den Rehriicken mit Friithlingszwiebeln und Kirschen

umlegen, mit Brotwiirfeln bestreuen, die Crépes dazu servieren. Wildsauce extra
reichen.
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Rehricken mit Gemdiseplrees und
Apfeln

Zutaten

5 Wacholderbeeren, zerdriickt
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

2 Rosmarinzweige

1 kg Rehriicken auf dem
Knochen

Geputzt

Ol zum Braten

===FUR DIE SAUCE===

Fleischabschnitte (Sehnen

Und Hiute vom Rehriicken)

1 Essl. Ol
150 Gramm Suppengriin, gewiirfelt
1 Lorbeerblatt

Thymianzweig
Wacholderbeeren, zerdriickt
Rosmarinzweig
Pfefferkorner
Nelken
172 Ltr. Schlagsahne
100 ml Wildfond

Salz

Pfeffer , frisch gemahlen
20 ml Gin

===FUR DIE PUREES===
500 Gramm Knollensellerie, gewiirfelt
500 Gramm Karotten, gewiirfelt
200 ml Schlagsahne
200 ml Milch

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

N DN = N =

Muskatnuss, frisch gerieben
100 Gramm Butterflockchen, kalt
==GLASIERTE APFEL==
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100 ml Weilwein
1 Essl. Puderzucker
50 Gramm Zucker
30 Gramm Butter
2 Apfel, geschilt und in
Spalten geteilt

Zubereitung

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Gewiirze mischen, auf den Rehriicken

streichen und diesen erst in Ol anbraten, dann 15 Minuten im Ofen braten und danach

zugedeckt ruhen lassen.

Fleischabschnitte in der Pfanne in Ol anbraten, Gemiise und Gewiirze zufiigen und
bridunen. Sahne und Fond zugieBen, auf einen halben Liter Fliissigkeit einkochen,
passieren und wiirzen.

Gemiisewiirfel getrennt in zwei Topfen mit jeweils der Hilfte der Sahne und der
Hiilfte der Milch weichkochen, piirieren. Jedes Piiree mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und mit Butterflockchen binden. Restliche Zutaten mit
Apfelspalten kocheln, bis alle Fliissigkeit verdampft ist, und die Spalten bridunen.

Rehriicken vom Knochen 16sen, schrige in Scheiben schneiden und mit Sauce und
Beilagen auf gewidrmten Tellern anrichten.
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Rehricken mit Hagebuttensauce

Zutaten
1 kg Rehkeule
Salz
Pfeffer
2 Essl. Butterschmalz

100  Gramm Speck, fett
1 Bund Suppengriin
3 Pimentkorner
5 Pfefferkorner
5 Wacholderbeeren
1 Glas Bratenfond , 150 g
2 Essl. Schmand
2 Essl. SoBenbinder, dunkel
2 Essl. Hagebuttenkonfitiire

Zubereitung

Rehkeule mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem Briter erhitzen und
Rehkeule darin fiinf Minuten anbraten. Mit Speck umwickeln und feststecken.
Suppengriin putzen, waschen, kleinschneiden und zu dem Fleisch in den Briter geben.
Pimentkorner, Pfefferkorner, Wacholderbeeren dazugeben und im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad C (Gas: Stufe 2) ca. 20 Minuten braten.

1/4 Liter Wasser seitlich angielen und weitere 45 Minuten braten. Fleisch
herausnehmen und kurz ruhen lassen. Bratfliissigkeit durch ein Sieb gielen und mit
Braten-Fond zum Kochen bringen. Mit Schmand und SoBenbinder fiir dunkle Soflen
binden und mit Hagebuttenkonfitiire abschmecken. Speck vom Fleisch entfernen,
Braten aufschneiden und mit Hagebuttensauce servieren.
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Rehricken mit Kartoffelkruste auf
Schwarzwurzeln

Zutaten
Briihe
2 Kartoffeln
Pfeffer
150 Gramm Rehriickenfilet
Sahne
Salz
Schnittlauch
1 Bund Schwarzwurzel
Zubereitung

Die Schwarzwurzeln schilen, in feine Scheiben schneiden, in Sahne mit etwas Briithe
garkochen. Die Kartoffeln schilen und grob raspeln. Anschliefend in einer Pfanne
kleine Kartoffelkiichlein formen.

Das Rehriickenfilet in kleinere Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
die Kartoffelkiichlein geben. Das Ganze nun bei niedriger Temperatur langsam
durchbraten lassen.

Das Schwarzwurzelgemiise in der Mitte des Tellers verteilen, das Fleisch mit der

Kartoffelkruste um die Schwarzwurzeln anordnen. Das fertige Gericht mit frischem
Schnittlauch garnieren.
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Rehridcken mit Kartoffelstrudel

Zutaten

250 Gramm Mehl
Salz
3  Essl. Ol
500 Gramm Kartoffeln
60 Gramm Magerer Speck gerduchert
1 Zwiebel
50 ml Milch
1 Pack. Kriuter gemischt
Pfeffer
Muskat
50 Gramm Butter
Eigelb
kg Rehriicken
Bund Suppengemiise
Essl. Butterschmalz
Essl. Tomatenmark
Lorbeerblitter
Teel. Wacholderbeeren
375 ml Rotwein
2 Essl. Creme fraiche
1 Essl. Dunkler Soenbinder
125 ml lauwarmes Wasser

—_— N NN = =W

Zubereitung

Mehl, Salz, lauwarmes Wasser und 2/3 des Ols zu einem glatten Teig verarbeiten. 10
Minuten kneten. Mit Ol bestreichen und in Folie wickeln. 30 Minuten ruhen lassen.

Kartoffeln in kochendem Wasser 20 Minuten garen. Pellen eine grof3e Kartoffel
beiseite legen, den Rest durch eine Presse driicken. Speck sehr fein wiirfeln. Zwiebel
pellen und wiirfeln. Speck und Zwiebelwiirfel kurz anbraten.

Durchgedriickte Kartoffeln, Milch Kréuter, 1/3 der Butter, Eigelb, Speck und
Zwiebeln mischen restliche Kartoffel wiirfeln und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und

Muskat wiirzen.

Teig auf einem Tuch diinn ausrollen und sehr diinn ausziehen. Restliche Butter
schmelzen und mit der Hilfte den Teig bestreichen. Kartoffelmasse darauf verteilen.
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Teig mit Hilfe des Tuchs aufrollen und mit Butter bestreichen.
Im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen.

Rehriicken waschen, trockentupfen und einen Metallspiel durch das Riickgrad
schieben. Salzen und pfeffern.

Suppengemiise waschen, putzen und zerkleinern. Den Rehriicken im heiflen
Butterschmalz rundherum anbraten. Suppengemiise ebenfalls anbraten. Tomatenmark,
Lorbeerblitter, Wacholderbeeren und Rotwein zufiigen. Zugedeckt 30 Minuten
schmoren. Dabei gelegentlich mit Bratenfond begief3en.

Rehriicken warm stellen. Bratenfond durchsieben und Gemiise durchdriicken. Mit
Creme fraiche aufkochen und den Soenbinder einrithren. Mit Salz und Pfeffer

wiirzen.

Kartoffelstrudel aufschneiden und zum ausgelosten, in Scheiben geschnittenen
Rehriicken mit der SoBe anrichten.

Dazu passt gediinsteter Rosenkohl.
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Rehrdcken mit Kirschsauce und

Kasknépf

Zutaten

250 Gramm

2
100 Gramm
8

Speisequark (40 % Fett)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Eier

Mehl

Medaillons vom Rehriicken

A80g

Geklarte Butter oder
Butterschmalz zum Braten
Entsteinte Schwarzkirschen
Butter

Rotwein, Spitlese

Sherry oder Portwein
Rehfond (Wildfond)
Kirschwasser

Creme fraiche

25 Gramm
10 Gramm
5 Essl.
5 Essl.
5 Essl.
1 Teel
60 Gramm

Zubereitung
Fiir die Kasknopf Quark in einem Tuch ausdriicken. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Eiern
und Mehl glattrithren. Mit zwei nassen Teeloffeln KloBchen abstechen. Nach fiinf

Minuten in siedendem Wasser auf einem Tuch abkiihlen lassen.

Medaillons flachdriicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In geklérter Butter auf jeder
Seite zwei Minuten braten, zwei Minuten ruhen lassen.

Die Kirschen in heifler Butter unter Schwenken andiinsten. Beide Weinsorten, Fond
sowie Kirschwasser zugief3en und etwas einkochen. Creme fraiche dazuriihren,
aufkochen und abschmecken.

Kasknopf goldgelb braten.

Medaillons, Kirschen und etwas Sauce auf den Tellern verteilen, die restliche
Kirschsauce und die Kasknopf dazu reichen.
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Rehrdcken mit Kiwis

Zutaten
1 Rehriicken, ungespickt (ca.
1172 Kg)
Salz, Pfeffer
4 Wacholderbeeren
2 grof}. Diinne
Speckscheiben ldangs
Von der Seite
Geschnitten (ca. 80 g)
ZUM GARNIEREN
5 Kiwis

1 klein. Dose abgetr. Pfifferlinge
(120 g) in einer

SALATSAUCE AUS
Essl. Zitronensaft
2 Essl. Ol
Salz und Pfeffer

—_—

Zubereitung

Rehriicken, wenn notig, hduten, Salz, frisch gemahlenen Pfeffer und die zerdriickten
Wacholderbeeren gut miteinander vermischen, den Rehriicken damit einreiben, mit
den Speckscheiben belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad (Gas Stufe 5 bis
6) etwa 35 bis 40 Minuten braten, herausnehmen, kalt werden lassen, dann die Filets
vom Riicken 16sen (dazu mit einem langen scharfen Messer direkt am Knochen
entlangschneiden). Filets schrig in Portionsstiicke schneiden, wieder auf dem Riicken
anrichten. Den knusprigen Speck darauflegen.

Mit halbierten Kiwis und marinierten Pfifferlingen umlegen. Dazu Cumberlandsauce
und Preiselbeer-Cognac-Sauce (Rezepte nachfolgend) servieren.

Unser Tipp: An Stelle von Kiwis und Pfifferlingen kénnen Sie zum Rehriicken auch
halbierte, gediinstete Apfel mit Preiselbeerkonfitiire reichen. Dazu die Apfel schilen,
halbieren, Kernhaus vorsichtig aushéhlen, in Weiwein mit wenig Zucker und
Zitronenschale bedeckt vorsichtig gar ziehen lassen, abkiihlen, mit
Preiselbeerkonfitiire fiillen.

447



Rehridcken mit Kruste

Zutaten

1 kg Rehriicken
172

100  Gramm Sonnenblumenkerne
4 Scheiben Weizentoastbrot
50 Gramm Butter weich

2 Eigelb
20 Wacholderbeeren
5 Pimentkorner
2 Essl. Rosmarinnadeln grob
geh
1 Teel. Dijon-Senf
Salz
Pfeffer
250 Gramm Trauben kernlos
Pergamentpapier
Zubereitung

Den Rehriicken von Haut und Sehnen befreien und an jeder Seite am Knochen
entlang zwei Zentimeter einschneiden. Die Sonnenblumenkerne grob hacken, das
Brot toasten und fein zerbroseln. Die Brosel mit Sonnenblumenkernen, Butter, Eigelb,
zerstoBenen Wacholderbeeren und Pimentkornern, Rosmarinnadeln, Senf, Salz und
Pfeffer zu einer Masse verarbeiten. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Zwei dem
Rehriicken entsprechende groBe Stiicke Pergamentpapier iiber Kreuz legen und mit
Butter einfetten. Den Rehriicken darauflegen, und mit der Masse bestreichen (Masse
dabei auch in die Einschnitte fiillen). Trauben waschen, von den Stielen streifen und
um den Rehriicken legen. Das Pergamentpapier tiber dem Fleisch zusammenfalten
und die Rénder fest verschlieBen. Das Paket auf die Saftpfanne legen, auf der
mittleren Schiene 50 Minuten braten. Dann das Papier oben 6ffnen. Weitere zehn
Minuten braten. Den Rehriicken noch mindestens fiinf Minuten ruhen lassen. Filet
von den Knochen 16sen, in Scheiben schneiden und mit dem Trauben und dem
Bratensaft anrichten. Tipp: Bratensaft auffangen, mit Wildfond einkochen und mit
Creme fraiche verfeinern.
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Rehricken mit Marinierten Steinpilzen

Zutaten

500 Gramm Steinpilze

1 Bund Glatte Petersilie
20 Gramm Kiirbiskerne
400 Gramm Kartoffeln

80 Gramm Schalotten

700 Gramm Kiirbisfleisch (z.B.
Muskatkiirbis)

Salz
50 Gramm Butter
Muskatnuss

500 Gramm Rehriicken (kiichenfertig,
ohne Knochen)

Pfeffer
Essl. Ol
Rosmarinzweige
Essl. Olivenol
Essl. WeiBweinessig
Teel. Kiirbiskernol

\S R E NI VR

1-
Zubereitung

1. Steinpilze sorgfiltig putzen. Petersilienblitter fein hacken. Kiirbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Kartoffeln schilen, in grobe Stiicke schneiden. Schalotten
pellen und fein wiirfeln. Kiirbis schilen, entkernen und ebenfalls in Stiicke schneiden.
Kartoffel- und Kiirbisstiicke in kochendem Salzwasser 20-25 Minuten garen,
abgieflen und gut ausddmpfen lassen. Durch die Presse driicken, Butter unterarbeiten,
mit Salz und Muskat wiirzen. Das Piiree warm halten.

2. Fleisch mit Salz und Pfeffer rundum wiirzen. In einer Pfanne im heifen Ol bei
mittlerer Hitze anbraten. Rosmarin dazugeben und im vorgeheizten Backofen auf der
2. Einschubleiste von unten 12 Minuten bei 170 Grad garen (Gas 1-2, Umluft nicht
empfehlenswert). Aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt 5 Minuten
ruhenlassen.

3. Pilze und Schalotten in einer Pfanne in 2 El heiem Olivendl ca. 5 Minuten bei
starker Hitze braten, salzen und pfeffern. Essig mit dem restlichen Olivendl,
Kiirbiskernol, Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie verrithren. Das Fleisch aus der
Folie nehmen und in 8 Stiicke schneiden. Mit Kiirbis-Kartoffel-Piiree und Steinpilzen
auf Tellern anrichten. Mit dem Dressing betriufeln und mit den Kiirbiskernen
bestreuen.
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Rehrdcken mit Olivenkrokant und

Pilzen

Zutaten
FLAMMKUCHEN
125 Gramm Mehl gesiebt
55 Gramm Lauwarmes Wasser
6 Gramm Frische Hefe
1 Gramm Salz
172
15 Gramm Schweineschmalz oder
Butter
REHRUCKEN
1 Essl. Zucker
25 Gramm Walnusskerne
25 Gramm Gerostete Pinienkerne
25 Gramm Feingehackte getrocknete
schwarze Oliven
3 Zerdriickte, fein gehackte
Wacholderbeeren
2 Teel. Fein gehackte
Rosmarinnadeln
2 Essl. Zerlassene Butter
300 Gramm Topinambur
4  Essl. Butter
1 Essl. Noilly Prat (trockener
franzosischer Wermut)
Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle ca.
1 Essl. Fein geschnittene glatte
Petersilie
1,2 kg Rehriicken mit Knochen
2 Essl. Butterschmalz
300 ml Aus Abschnitten und
Knochen hergestellte
Rehjus
4 Silberzwiebeln
Einige In Butter gediinstete
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Herbsttrompeten

PFIFFERLINGE
125 Gramm Geputzte Pfifferlinge
2 Essl. Fein gewiirfelte Schalotten
1 Essl. Gewiirfelter Schweinebauch
1  klein. Biindel Schnittlauch

Etwas Salz, weiller Pfeffer aus der
Miihle

25 Gramm Butter

ROSENKOHLGEMUSE
4-6  Essl. Blanchierte
Rosenkohlblitter
1 Essl. Gewiirfelter Bauchspeck
2 Fein gewiirfelte Schalotten
Zubereitung

Die Hefe in Wasser auflosen und eine kleine Mulde in das Mehl driicken. Das Wasser
vorsichtig in die Mulde gieBen und 30 Min. stehen lassen (Vorteig). Anschlieend die
restlichen Zutaten dazugeben und zu einem homogenen Teig verarbeiten. Den Teig 2
Stunden ruhen lassen und anschlieend ca. 3-4 mm diinn ausgerollt und gestippt in
Rechtecke von 5 x 12 cm schneiden. Die Rechtecke mit einer hauchdiinnen
Speckscheibe vom gebeizten Schweineriickenspeck belegen. Etwas Schmand darauf
verteilen und mit gediinsteten Apfelscheiben belegen. Den Flammkuchen im
Backofen bei 250-270 Oberund Unterhitze ca. 5-7 Minuten knusprig backen.

Zucker karamellisieren lassen. Pinien- und Walnusskerne mit einem Holzloffel
untermischen. Auf Pergamentpapier erkalten lassen. Klein hacken. Mit gehackten
Oliven, Wacholderbeeren, Rosmarin, und zerlassener Butter mischen. Zwischen 2
Pergamentblittern etwa 5 mm dick ausrollen, kalt stellen. Topinamburknollen
schilen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Bei niedriger Hitze in Butter anbraten,
mit Noilly Prat abloschen. 15 Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und einen Essloffel Petersilie geschnitten dazugeben. Rehriicken vom Riickgrat 16sen,
dabei die Kotelettknochen mit einer Gefliigelschere vom Riickgrat abtrennen.
Kotelettknochen so weit wie moglich frei putzen. Riickgrat und Abschnitte fiir Rehjus
verwenden. Schieren Riicken mit den Kotelettknochen von allen Seiten in
Butterschmalz anbraten. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad weitere 5 Minuten
garen.

Oliven-Nuss-Mischung im Pergament auf die Grofle des Rehriickens schneiden.
Rehriicken aus dem Ofen nehmen. Pergament abziehen, Olivenkrokant auflegen.
Riicken an einem warmen Ort 5-8 Minuten ruhen lassen. Unter dem Grill etwa 2
Minuten iiberbacken. Rehriicken in Kotelettstiicke schneiden. Rehjus mit zwei
Essloffeln kalter Butter aufschlagen.

Schalotten und Speck in Butter goldgelb andiinsten, Pfifferlinge dazu geben und
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maximal eine Minute mitdiinsten. Mit Salz und weiflem Pfeffer aus der Miihle
wiirzen. Zum Schluss feingeschnittenen Schnittlauch dariiber streuen. TIPP: Als
Alternative zu Pilzen kann man auch Rosenkohlgemiise reichen.

Speck- und Schalottenwiirfel kurz anbraten, blanchierte Rosenkohlblitter darin
schwenken. Pro Person zwei Rehkoteletts auf einem Topinamburbett anrichten. Mit
Pfifferlingen (alternativ Rosenkohlgemiise), Silberzwiebeln, Petersilienstreifen und
Herbsttrompeten garnieren. Etwas Rehjus angiefen.
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Rehricken mit Orangensauce

Zutaten
1 kg Rehriicken am Knochen
Kiichenfertig
2 Essl. Kastanienhonig
15 Gewiirznelken
2 Zimtstangen
4 Sternanis
3 Orangen a 200 g,
unbehandelt
4 Zweige Rosmarin
125 ml Orangensaft (I)
20 ml Orangenlikor
100 Gramm Mohren
100 Gramm Knollensellerie
50 Gramm Butter
30 Gramm Butterschmalz
Salz
Pfeffer
4  Essl. Preiselbeeren (Glas)
125 ml Wildfond
100 ml Orangensaft (1)
Zubereitung

Den Rehriicken mit Honig bestreichen. Nelken, Zimt und Sternanis darauflegen. 1/3
der Orangen in dicke Scheiben schneiden und ebenfalls auf den Rehriicken legen. Auf
die Orangenscheiben den Rosmarin legen und den Rehriicken in einen Gefrierbeutel
geben. Den Orangensaft (I) und den Orangenlikor dazugieen und das Fleisch 24
Stunden marinieren.

Mohren und Sellerie schilen und fein wiirfeln. Restliche Orangen so groBziigig
schilen, dass die weille Haut vollstindig entfernt wird. Die Filets iiber einer Schiissel
zwischen den Trennhiuten herausschneiden. Die Trennwénde kriftig ausdriicken und
den Saft aufbewahren. Die Butter in Wiirfel schneiden und kalt stellen.

Rehriicken aus dem Beutel nehmen, Gewiirze, Rosmarin, Orangen und Marinade
getrennt zur Seite legen. Butterschmalz in einem Briter erhitzen, den Rehriicken darin
rundherum anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisewiirfel dazugeben und
gut anschwitzen. Die Hilfte der Preiselbeeren dazugeben und kurz mit anschwitzen.
Rosmarin und Gewiirze von der Marinade in den Briter geben. Mit der Marinade
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abloschen und einkochen lassen. Mit dem restlichen Orangensaft, dem ausgedriickten
Saft und dem Wildfond auffiillen. Den Rehriicken mit den Orangenscheiben der
Marinade belegen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei
130GradC ca. 1 1/2 Stunden braten.

Den Rehriicken aus dem Briter nehmen und locker in Alufolie wickeln. Den
Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf gielen und einmal aufkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die kalte Butter unterrithren. Die Orangenfilets und die
restlichen Preiselbeeren dazugeben und die Sauce noch einmal kurz erwérmen.

Rehriicken mit einem scharfen Messer vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden
und mit der Sauce und den GrieBkloBchen (s. Rezept) servieren.

Anmerkung Petra: kleineres Stiick Rehriicken (650 g), Fleisch wihrend des
Einkochens der Sauce auf dem Herd aus dem Topf genommen. Nach Zugabe von
Orangensaft und Wildfond Fliissigkeit wieder aufkochen, danach Fleisch wieder
zufiigen.

1 Stunden bei 130GRadC reicht, dann noch 15 Minuten 70GradC. Fleisch saftig und
rosa.

Keine Butter in die Sauce montiert.
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Rehrdcken mit Perigord Triffelsauce

Zutaten
1 Rehriicken
1 Essl. Eingehackter, gerauchter
Speck
1 Tasse Gewiirfeltes Suppengemiise
12 Ltr. Fleischbriihe
20 Gramm Preiselbeerkonfitiire
4 Gequeschte
Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 MA Piment
1/4 Ltr. Kriftiger Rotwein
2 Essl. Frische Butterflocken
1  Teel. Mehlbutter
1 Schwarze Perigordtriiffel
Pfeffer und Salz
Zubereitung

Sauce: Die Knochen kleinhacken und mit dem gewiirfelten Suppengemiise und der

Zwiebel in Butter und mit Speck hellbraun rosten. Mit einem halben Liter Briithe
abloschen und kochend um die Hilfte reduzieren. Alle Gewiirze hineingeben.

Nocheinmal fiinf Minuten durchkochen. Passieren, dabei das Viertel Wein iiber die
passierten Knochen geben. Triiffel putzen, schilen und die Schalen feinhacken. Die

Triiffelschalen der Sauce beigeben, alles durchkochen und mit etwas Mehlbutter
abbinden. Die Riickenstringe pfeffern und salzen und von beiden Seiten anbraten,
herausnehmen und warm stellen. Die Sauce in eine Kasserole geben und die
Hasenstringe mit der Sauce vier Minuten kocheln lassen. Den in lidngliche Spéne
geschnittenen Triiffel dazu geben. Zwei Minuten ruhen lassen, aufkochen und

anrichten.
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Rehrdicken mit Perigord Triffelsauce
und Kohlrabipdree

Zutaten
1 Rehriicken
1 Essl. Speck, eingehackt, geraucht
1 Tasse Suppengemiise, gewiirfelt
172 Ltr. Fleischbriihe
20 Gramm Preiselbeerkonfitiire
4 Wacholderbeeren,
gequetscht
1 Lorbeerblatt
1 MA Piment
1/4 Ltr. Rotwein, kriftig
2 Essl. Butterflocken, frisch
1  Teel. Mehlbutter
1 Schwarze Perigordtriiffel
Pfeffer
Salz
===KOHLRABIPUREE===
3 Kohlrabi
2 Schalotten, fein geschnitten
125 ml Gemiisebriihe
1  Essl. Butter
1 Prise Muskat
Pfeffer
Salz
anrichten.
Kohlrabipiiree

Zubereitung

Die Knochen kleinhacken und mit dem
gewiirfelten Suppengemiise und der
Zwiebel in Butter und mit Speck
hellbraun rosten. Mit einem halben Liter
Briihe abloschen und kochend um die
Hilfte reduzieren. Alle Gewiirze
hineingeben. Noch einmal fiinf Minuten
durchkochen. Passieren, dabei das
Viertel Wein iiber die passierten
Knochen geben.

Triiffel putzen, schilen und die Schalen
feinhacken. Die Triiffelschalen der
Sauce beigeben, alles durchkochen und
mit etwas Mehlbutter abbinden. Die
Riickenstringe pfeffern und salzen und
von beiden Seiten anbraten,
herausnehmen und warm stellen.

Die Sauce in eine Kasserolle geben und
das Fleisch mit der Sauce vier Minuten
kocheln lassen. Den in ldngliche Spéne
geschnittenen Triiffel dazu geben. Zwei
Minuten ruhen lassen, aufkochen und

Kohlrabi schilen, die schonen Blitter entstielen, klein hacken und beiseite stellen.
Kohlrabi fein raspeln. Fein geschnittene Schalotten in etwas Butter glasig diinsten, die
Kohlrabi zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen, mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze weichdiinsten. Die fein geschnittenen
Kohlrabiblitter nach 10 Minuten zugeben und etwa 5 Minuten weiterdiinsten. Zum
Schluss mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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Rehricken mit Pfifferlingen

Zutaten

500 Gramm Pfifferlinge

1 Zwiebel
1/2 Bund Glatte Petersilie
4-5 Essl. Schweineschmalz
Salz
Pfeffer
2 Rehriickenfilets a 450 g
Ausgelost, ohne Fett und
Sehnen
Knoblauchzehe
3 Rosmarinzweige
1 gestr. Mehl
EL
200 ml Rotwein
400 ml Wildfond
Zucker
3 Aprikosen zum Garnieren
Zubereitung

1. Die Pilze putzen, kurz in stehendem kalten Wasser waschen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Die Zwiebel pellen und fein wiirfeln. Die Petersilienblitter fein
hacken. 2 El Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig
diinsten. Dann die Pilze zugeben und braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Kriftig
salzen und pfeffern, dann die Petersilie unterheben und beiseite stellen.

2. Die Rehriickenfilets in 6 Stiicke schneiden. Den Knoblauch pellen und hacken. Das
restliche Schmalz in einer groen Pfanne erhitzen, das Fleisch salzen, pfeffern und
mit 1 Rosmarinzweig ins heille Fett geben. Bei starker Hitze von beiden Seiten 2-3
Minuten anbraten. Fleisch und Rosmarin auf einer feuerfesten Platte im heiflen
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten
10-12 Minuten garen.

3. Den Knoblauch im Bratfett andiinsten, mit Mehl bestiuben und mit Rotwein und
Fond abloschen. Auf die Hilfte einkochen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiirzen. Die Pilze erwdrmen. Die Aprikosen halbieren, entsteinen und in schmale
Streifen schneiden.

4. Das Fleisch auf Portionstellern anrichten, die Pfifferlinge zugeben und mit je 12
Aprikose und dem restlichen Rosmarin garnieren. Mit der Sauce betrdufeln und
servieren. Dazu passsen beispielsweise GrieB3taler.
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Rehricken mit Pfifferlingen,

Confit und Polenta

Zutaten

800 Gramm Rehriicken
20 Gramm Butter
200 ml Rotwein
400 Gramm Rehknochen kleingehackt
400 ml Wildfond Glas
1 Essl. Tomatenmark

172 Lauchstange
1/4 Sellerieknolle
1 Zwiebel
1 Karotte

2 Essl. Pflanzendl (1)
3 Essl. Pflanzendl (2)
250 Gramm Pfifferlinge

2 Schalotten

3 Essl. Butter

2 Feigen frisch

1 Essl. Johannisbeergelee
125 ml Rotwein

1 Zimtstange

1 Teel. Nelkenpulver
300 Gramm TK-Rosenkohl
250 Gramm Maisgriefl (Polenta)
12 Ltr. Milch
1 Essl. Butter
2 Essl. Butter zum Braten
Salz
Pfeffer
125 ml - Wildfond (3)

Feigen-

Zubereitung

Fiir die Polenta-Sterne: Milch mit Butter
erhitzen, Polenta einriithren, Aufkochen.
Bei milder Hitze 20 Minuten quellen
lassen, dabei umriihren, etwas abkiihlen,
auf ein gebuttertes Blech aufstreichen,
ganz abkiihlen. Sterne ausstechen.

Gemiise kleinschneiden, Zwiebel
feinwiirfeln, in Ol (1) scharf anbraten.
Mit Rotwein und Wildfond aufgieen,
30 Minuten kocheln.

Rehriicken enthiuten. Restliches Ol (2)
mit Butter im Briiter erhitzen, Rehriicken
rundum anbraten. 20 Minuten im
Backofen weiterbraten. Wildfond durch
ein Spitzsieb abgieBen, um die Hilfte
einkochen. Den Rehriicken nach halber
Garzeit mit Wildfond (3) begieB3en.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, in
Alufolie wickeln. Bratenfond mit
Wildfond loskochen. Sauce warmhalten.

Rosenkohl nach Anweisung erwirmen.
Polenta-Sterne in Butter portionsweise
anbraten. Pfifferlinge putzen, Schalotten
feinhacken, in Butter S Minuten
anbraten.

Feigen-Conlfit: Feigen vierteln, Rotwein mit Nelke, Zimt und Johannisbeergelee

erhitzen. Feigen zugeben, 1x aufkochen.

Rehriicken vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden. Mit Pfifferlingen, Polenta-
Sternen und Feigen-Confit anrichten. Mit der Sauce begieSen und den Rosenkohl

dazu servieren.
:E-Herd: Grad: 200
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Rehricken mit Pfifferlingen und
Spdtzle

Zutaten

1 kg
1/4

1  Teel
172 Teel

1 Teel
40 Gramm
200 Gramm

1

1 Essl.
250 ml

8

1

1  Teel

3  Essl

5  EsslL

4  Essl

1 Essl.
225 Gramm
400 Gramm
30 Gramm
250 Gramm

2

1
150 Gramm
30 Gramm
75 Gramm

2 Essl
12

=FUR DEN
REHRUCKEN=

Rehriicken

Salz

Weiler Pfeffer
Wacholderbeeren
Butter
Wildabfille
Zwiebel

Mehl

Wasser
Pfefferkorner
Tomate

Senf

Weinessig
WeiBlwein
Wasser
Stiarkemehl
Frischer Landrahm
Spitzle

Butter
Pfifferlinge
===FUR DEN
SALAT===
Chicoreestauden
Orange

Feldsalat
Walniisse
Frischer Landrahm
Milch
Knoblauchzehe zerdriickt
Salz

Pfeffer

Zitrone
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==FUR DAS
DESSERT==
2 Birnen
100 Gramm TK-Johannisbeeren
250 Gramm Rahm-Camembert

Zubereitung

REHRUECKEN: Den Rehriicken ausldosen und enthduten. Die beiden Filets mit Salz,
Pfeffer und einem Teil der zerdriickten Wacholderbeeren einreiben. Die Butter in
einer gro3en Pfanne erhitzen und die beiden Riickenteile rundherum gut anbraten.
Aus der Pfanne nehmen, in einen leicht gefetteten Briter legen und im Backofen bei
1800C knapp 30 Min. fertiggaren.

Inzwischen die Wildabfille und die feingewiirfelte Zwiebel in dem Bratenfett scharf
anbraten, mehlen und braun werdenlassen. Die groflere Wassermenge zugiel3en,
salzen, die Pfefferkorner, Wacholderbeeren und die gewiirfelte Tomate zugeben. 15
Min. kochen, durch ein Sieb passieren. Senf, Essig und Wein zugeben. Stirkemehl
mit etwas Wasser verriihren, mit dem Landrahm verquirlen, an die Sauce geben, kurz
aufwallen lassen und nochmals abschmecken.

Spitzle zubereiten. Die geputzten und gewaschenen Pfifferlinge in heiBer Butter 15
Min. braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das fertig gegarte Wildfleisch schrig in
daumendicke Scheiben schneiden, auf eine Platte setzen und mit den Spétzle und den
Pfifferlingen servieren.

SALAT: Die Orange schilen und filetieren. Chicoree und Feldsalat waschen und
putzen. Auf 4 Teller verteilen und mit grob gehackten Walniissen bestreuen.
Landrahm mit Milch und der zerdriickten Knoblauchzehe cremigriihren, mit Salz,
Pfeffer und Zitrone wiirzen und zu dem Salat servieren.

DESSERT: Die Birnen halbieren und vom Kerngehéuse befreien, mit Johannisbeeren
fiillen und zu dem Camembert servieren.
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Rehrdcken mit Pistazien

Zutaten

200 Gramm Butter oder Margarine
180 Gramm Zucker
3 Eier
100 Gramm Speisestirke
100 Gramm Mehl
1 Teel. Backpulver gestr.

30 Gramm Pistazien gemahlen
Essl. Instant-Kaffee gestr.
Essl. Milch
Essl. Kakao gestr.

W N =

ZUM VERZIEREN
200 Gramm Schokoladen-Fettglasur
Pistazien gemahlen

Zubereitung

Weiches Fett in eine Schiissel geben. Zucker, Eier, Speisestirke, Mehl und
Backpulver daraufgeben und alles mit einem Handriihrgerét auf der hochsten
Schaltstufe gut verrithren Gesamtriihrdauer etwa 2 Minuten.

Etwa 5 EL vom Teig abnehmen und die Pistazien darunterrithren. Den restlichen Teig
halbieren.

Instant-Kaffee in heiler Milch auflosen und mit dem Kakao unter eine Teighélfte
riithren.

Dunklen Teig in eine gut gefettete Rehriickenform (30 cm Lénge) fiillen. An den
Lingsseiten glattstreichen, so dass eine Mulde entsteht. Pistazienteig gleichmifig in
der Teigmulde verteilen. Hellen Teig daraufgeben und glattstreichen.

Rehriicken im vorgeheizten Backofen bei 175 bis 200 Grad (Gas: Stufe 2
3. 60 bis 70 Minuten backen. Danach den Kuchen aus der Form 16sen, auf einen
Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Fiir den Guss Schokoladen- Fettglasur in eine

Tasse geben und im Wasserbad so lange erwérmen, bis sie dickfliissig ist. Rehriicken
mit Schokoladenguss iiberziehen und mit gemahlenen Pistazien bestreuen.
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Rehrdcken mit Preiselbeeren

Zutaten

120 Gramm Rehriickenfilet

1 Teel. Ol

5 Essl. Rotwein
Wacholderbeeren
Lorbeer

2 Essl. Sauerrahm

1 Essl. Sahne
Salz, Pfeffer

12 Birne (Dose)
1 Teel. Preiselbeeren ungesiif3t

30 Gramm Spitzle
100 Gramm Feldsalat

1/4 Zwiebel
1 Teel. Ol
Essig

Kriuter, Senf

Zubereitung

Fleisch in Ol kréftig anbraten, mit Rotwein abloschen. Wacholder und Lorbeer
zugeben, wiirzen, zugedeckt schmoren lassen (evtl. etwas Wasser angief3en). Sofle mit
Sauerrahm und Sahne binden, abschmecken.

Birne mit Preiselbeeren fiillen, auf einem Teller anrichten. Spitzle in Salzwasser

garen. Feldsalat waschen. Zwiebel, 01, Essig, Gewiirze, Krauter vermischen und den
Feldsalat damit anrichten.

462



Rehridcken mit Rehfond

Zutaten
1 Rehriicken ausgelost und
Enthiutet
Butter zum Anbraten
Thymian
Wacholder
Salz, Pfeffer
====FUR DEN FOND====
Knochen vom Rehriicken
1 Suppenbund
1 Zwiebel
1 Prise Getr. Thymian
Rosmarin
Petersilienstingel
1/2 Essl. Tomatenmark
1/2  Ltr. Italienischer Rotwein
1/2  Ltr. Wasser
Zubereitung

Aus dem Knochen kocht man mit einem Suppenbund, etwas Thymian, Lorbeerblatt,
Wacholder und Petersilienstingel einen Fond. Die Knochen in etwas Fett anrosten,

Gemiise und Gewiirze dazugeben, mit Rotwein bedecken und zwei Stunden sanft

kocheln lassen.

Dann durchsieben und einkochen lassen, mit etwas Butter binden, mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Die Rehfilets werden in einer Pfanne im Ganzen in Butter gebraten, nicht zu scharf
anbraten! Bratzeit betrdgt 7-10 Minuten, bei mittlerer Hitze. Vor dem Servieren 14sst

man die Filets in Alufolie 5 Minuten ruhen. So werden sie saftig und bleiben rosa.

Dazu: Maronenpiiree (Kastanienpiiree)
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Rehriicken mit Rotkraut auf Apfein

Zutaten
1 Rehriicken a ca. 1.2 kg
Salz
Pfeffer
100 Gramm Spickspeckdiinn geschnitten
ROTKRAUT AUF
APFELN
1 Rotkabis a ca. 600 g
20 Gramm Bratbutter
100 ml Wasser
100 ml Himbeeressig
1/2  Teel. Vollzucker
300 Gramm Apfel z.B. Boskoop
1  Teel. Zitronensaft
25 Gramm Haselniisse
2 Teel. Haselnussol
Salz
Pfeffer
SAUCE
100 ml Kriftiger Rotwein
250 ml Rindsbouillon
200 ml Rahm
Zubereitung

Kabis in Schnitze schneiden, dabei den Strunk entfernen und die dicken Rippen flach
schneiden. Die Schnitze fein hobeln. Die Hélfte der Bratbutter leicht erwdrmen und
das Rotkraut unter Wenden anddampfen, bis es etwas zusammengefallen ist. Wasser,
Essig und Zucker beifiigen und zugedeckt bei kleiner Hitze dreilig Minuten kocheln
lassen.

Falls der Rehriicken ungehéutet ist, die Haut mit einem gut geschliffenen Messer
wegschneiden. Den Rehriicken wiirzen und den Speck dariiberlegen. Auf ein Blech
setzen und im unteren Teil in den 225 oC heiflen Ofen schieben. In 12-15 Minuten
saignant oder in 15-20 Minuten a point braten.

Wein und Bouillon zur Hilfte einkochen lassen.
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Die Apfel schilen, mit einem Apfelausstecher das Kerngehiuse ausstechen und die
Friichte in Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Die Haselniisse scheibeln
und ohne Fett rosten. Herausnehmen und die restliche Bratbutter erwidrmen. Die
Apfelscheiben auf beiden Seiten braten.

Den Rahm in die Weinsauce einrithren. Das Rotkraut mit Haselnussol, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rehriicken herausnehmen und den Speck entfernen. Das Fleisch mit Alufolie
bedecken und zehn Minuten im abgestellten, geéffneten Ofen ruhen lassen.

Mit einem spitzen Messer die Riickenfilets dem Riickenknochen entlang 16sen. Mit
einem Loffel seitlich vom Geriist abschieben. Riickenfilets schrig in nicht zu diinne
Tranchen schneiden. Das Fleisch anrichten und mit Sauce nappieren. Die
Apfelscheiben dazulegen, das Rotkraut darauf hdufen und mit den Haselniissen
belegen.

Als Beilage: Wild-Rice-Mix, Spitzli oder breite Nudeln.
Tipp

Filet ist nicht gleich Filet: Die beiden lidnglichen Fleischstiicke links und rechts der
Riickenwirbel heiflen Riickenfilets. Wenn Sie den Rehriicken wenden, finden Sie
moglicherweise nochmals zwei kleine Filets. Das sind die echten Filets. Diese
schneiden Sie vor dem Braten heraus, und legen sie erst fiinf Minuten vor Ende der
Brotzeit zum Rehriicken.
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Rehridcken mit Sauce

Zutaten
1
1 kg
1/2
50 Gramm
1 groB.
1-2 Stangen
4-5
4-5
5 Essl.
1 Teel.
2
10
200 ml
3 Essl.
2 Essl.
1 Becher
4 Essl.
Zubereitung

Rehriicken abspiilen, trocknen. Eventuell noch anhaftende Haut und Sehnen
entfernen, dabei das Messer dicht unter der Haut entlangfiihren, damit moglichst
wenig Fleisch abgeschnitten wird. Zugedeckt in den Kiihlschrank stellen. Die
Steinpilze in etwas warmem Wasser 2 Stunden einweichen.

Sellerie, Lauch und Mohren putzen, Zwiebeln pellen und alles in kleine Wiirfel
schneiden. In einem Briter das Ol sehr heil werden lassen, darin die Gemiisewiirfel
anbraten, . bis alles leicht angebréunt ist. Thymian, Lorbeerblitter und zerdriickte
Wacholderbeeren dazugeben, mit dem Fond abloschen und Preiselbeeren (oder
Johannisbeer-Gelee) und Wein nach Geschmack dazugeben. Das Ganze aufkochen
und gut 1 Stunde leise kocheln lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb streichen, die

Rehriicken kiichenfertig,
ca.
77?

Getrocknete Steinpilze
(oder frische)

Stiick Knollensellerie
Lauch

Mohren

Zwiebeln

Olivenol

Getrockneter Thymian
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Wildfond

Eingemachte
Preiselbeeren

Oder --
Johannisbeergelee
Rotwein nach Belieben
Salz, Pfeffer

Creme fraiche

Butter

Riickstidnde kriftig ausdriicken.
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Backofen auf 200°C vorheizen. Den Rehriicken salzen und pfeffern, in einem grof3en
Briter in Butter auf der Fleischseite scharf anbraten, dann die fertige Sauce und ein
wenig Einweichwasser der Pilze (vorsichtig vom sandigen Bodensatz
abgieflen)zugeben. Den Becher Creme fraiche auf dem Rehriicken und in der Sauce
verteilen und die Steinpilze (frische geputzt und in Scheiben geschnitten) dazugeben.
Den Briter in den heilen Ofen schieben und etwa 30 Minuten braten. Das Fleisch ist
dann noch rosa. Wenn es durch sein soll: 10-15 Minuten ldnger braten (Wildfleisch
sollte stets durchgebraten sein, da es Bakterien enthalten kann).

Zum Tranchieren den Rehriicken lidngs des Riickgrats auf beiden Seiten einschneiden,
Fleischstringe von den Rippen ablosen und schrig in Scheiben schneiden. Das
Fleisch zu seiner urspriinglichen Form wieder am Knochen zusammensetzen, auf
einer Platte anrichten. Die Sauce. (eventuell noch etwas einkochen lassen) extra dazu
servieren.

Dazu einen guten Rotwein, einen Cotes du Rhone oder einen ordentlichen Italiener
oder ein friankischer Domina (die Rebsorte heif3t so).
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Rehridcken mit Sauerkirschen

Zutaten

750 Gramm Rehriicken
Salz
Pfeffer
Koriander gemahlen
100 Gramm Fetter Speck in Scheiben
2 groB3. Zwiebeln
40 Gramm Butterschmalz
1 Teel. Wacholderbeeren
12 Teel. Pfefferkorner
5 Essl. Weillwein
150 Gramm Creme fraiche
2 Essl. Johannisbeergelee
100 Gramm Sauerkirschen entsteint
Aus dem Glas

Zubereitung

Das Fleisch waschen, abtrocknen, enthduten, mit Salz, Pfeffer und Koriander
einreiben. In einen Briter legen und mit den Speckscheiben bedecken. Evtl. leicht
feststecken. Den Briter in den Backofen (180 Grad) schieben. Zwiebeln schilen, in
Wiirfel schneiden und mit dem Butterschmalz, Wacholderbeeren und Pfefferkornern 5
Minuten spéter in die Pfanne geben (Butterschmalz mildert den Wildgeschmack etwas
ab). Das Fleisch etwa 45 Minuten garen, ab und zu begieen. Ist der Braten gar, das
Fleisch vom Knochen 16sen, portionsweise zerteilen und wieder auf das
Knochengeriist legen, im ausgeschalteten Ofen auf einer Platte beiseite stellen.
Bratensatz mit Weilwein loskochen und durch ein Sieb geben. Creme fraiche und
Johannisbeergelee einfiihren, aufkochen lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Fisch und Sauce mit den Sauerkirschen servieren.
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Rehricken mit Spétzle und
Pfifferlingen

Zutaten
1,2 kg Rehriicken

6 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner

2 Gewiirznelken

1 Orange davon die Schale
2 Essl. Cognac

5 Essl. Pflanzenol

20 Gramm Butter

1 Zwiebel
250 Gramm Rehknochen
Salz
Pfeffer a.d. M
5 Pfefferkorner

1/2 Ltr. Rotwein
2 Essl. Butter
2 Essl. Johannisbeermarmelade
250 Gramm Pfifferlinge
1/2  Bund Petersilie
1 Pack. Spitzle
125 ml Wildfond

Zubereitung

Rehriicken von Sehnen befreien. Gewiirze zerstolen und mit Orangenschale, Salz,
Pfeffer und 1 Essl. Ol verriihren. Riicken damit bestreichen, in Alufolie wickeln und 1
Stunde marinieren. Zwiebel schélen, wiirfeln. Knochen waschen, trockentupfen und
in Ol anbraten. Zwiebel, Salz und Pfefferkorner zugeben, Rotwein angief3en.
Aufkochen lassen und bei milder Hitze 30 Minuten kocheln, durch ein Sieb giellen.
Backofen auf 220 Grad vorheizen. Restliches Ol und Butter im Briter erhitzen und
den Rehriicken rundherum bei starker Hitze anbraten. Im Backofen 20 Minuten
weiterbraten, dabei mit Wildfond begieB3en. Rehriicken herausnehmen, in Alufolie
wickeln. Den Bratensatz mit dem restlichen Fond loskochen, reduzieren, Marmelade
unterrithren. Fleisch vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden, mit Sauce begieen.
Wihrend das Fleisch gart: Pfifferlinge putzen, Petersilie waschen, fein hacken. Butter
erhitzen, Pilze 10 Minuten braten, mit Petersilie bestreuen, salzen, pfeffern. Spitzle
nach Anweisung zubereiten und mit den Pfifferlingen zum Rehriicken servieren.
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Rehricken mit Speckspétzle

Zutaten

1 klein. Rehriicken
1 Tasse Gemiise gehackt - Karotten
Sellerie, Zwiebeln

2 Lorbeerblitter

8 Pfefferkorner

1 Knoblauchzehe
12 Wacholderbeeren

1 Teel. Honig

1 Speckschwarte

30 Gramm Speck in Wiirfeln
172 Ltr. Rotwein, trocken

FUR DIE
SPECKSPATZLE

500 Gramm Eierspitzle
150 Gramm Speck, durchwachsen
2 Zwiebeln feingehackt
1  Essl. Butter
1 Bund Petersilie
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Rehriicken auslosen, von allen Hiauten befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Knochen vom Rehriicken in Ol dunkelbraun résten. Dann das gehackte Gemiise
dazugeben, kurz andiinsten und mit Rotwein abloschen. Mit Wasser auffiillen und
Lorbeerblitter, Pfefferkorner, Knoblauch, zerdriickte Wacholderbeeren, Honig,
Speckschwarte und Speckwiirfel beigeben. Die Sauce mindestens 2 1/2 Stunden bei
mittlerer Hitze garen lassen. Den Rehriicken mit etwas Butter in der Pfanne von
beiden Seiten kurz anrésten und im vorgeheizten Backofen 8 bis 12 Minuten bei 240
Grad braten. Danach bei gedffneter Backofentiir kurz ruhen lassen. Fiir die
Speckspitzle den Speck in Wiirfel schneiden und mit den Zwiebeln in der Pfanne
anschwitzen. Die nach Anleitung gekochten Spétzle mit dem Speck vermischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen. Die Sauce
durch ein Tuch passieren, mit Salz und Honig abschmecken und mit Speisestirke
leicht abbinden. Den Rehriicken in Scheiben schneiden und mit den Speckspétzle und
der Wacholderbeer-Sauce dekorativ anrichten.
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Rehricken mit Spitzkohlstrudel in

Schokoladensauce

Zutaten

2 kg Rehriicken (vom Metzger
ausgelost und die Knochen

Zerkleinert)
1 Essl. Zerdriickte
Wacholderbeeren
Nussol
1 Moéhre
1/2 Stange Lauch
1/4 Sellerie
2 Essl. Tomatenmark
Rosmarin
Thymian
1 Essl. Pfefferkorner
5 Lorbeerblitter
2 Nelken
1/2 Ltr. Rotwein

50 Gramm Bitterschokolade
800 Gramm Spitzkohl
4  Essl. Creme fraiche
2 Blitter Strudel- oder Brickteig
Fliissige Butter

Zubereitung

Das ausgeloste Fleisch mit
Wacholderbeeren und Nussol 3-4
Stunden marinieren. Fiir die Sauce die
zerkleinerten Rehknochen mit Lauch-,
Sellerie- und Mohrenwiirfeln in heiflem
Ol anrosten. Tomatenmark zugeben,
weiter rosten und mehrmals mit etwas
Wasser abloschen. Die Gewiirze
(Rosmarin, Thymian, Lorbeer, Nelke,
Salz und Pfefferkorner) zugeben. Mit
Wasser und Rotwein auffiillen und ca. 2
Stunden kocheln lassen. Durch ein feines
Sieb passieren, aufkochen, abschdumen
und entfetten. Auf die Hélfte reduzieren
und nach Belieben mit Bitterschokolade
abschmecken.

Spitzkohl putzen und in Streifen
schneiden. In Salzwasser blanchieren, in
Eiswasser abschrecken, mit Creme
fraiche verrithren und mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Strudel- oder Brickteig auslegen, den Spitzekohl darin einrollen und
mit fliissiger Butter bestreichen. Im Ofen bei 180 Grad goldbraun backen. Das
Rehriickenfilet aus der Marinade nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heilem
Butterschmalz rundum anbraten. AnschlieBend bei 220 Grad im Backofen 3-4
Minuten fertig garen. Den Backofen ausstellen und bei gedffneter Ofentiir mindestens

5 Minuten ruhen lassen.

Anrichten: Das Rehfilet in Scheiben aufgeschnitten auf dem Teller anrichten. Die
Sauce in zwei Steifen iiber und unter dem Reh platzieren und den Strudel schrig

aufgeschnitten anlegen.
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Rehridcken mit SdBer Kruste

Zutaten
120 Gramm
70 Gramm
30 Gramm
1 Prise
1/2
1172 kg
2
2 Essl.
500 ml
100 ml
Zubereitung

Backofen vorheizen (230 Grad). Lebkuchenkruste: Butter schaumig schlagen, alle

Butter

Lebkuchen gerieben
Walniisse
Lebkuchengewiirz
Orange die Schale davon
Pfeffer

Zitronensaft

Rehriicken bis 1/3 mehr
Salz

Wacholderbeeren

Ol zum Braten
Zwiebeln

Honig

Rotwein

Essig

Wildsauce Glas

Sahne

Zutaten untermischen.

Rehriicken von Hiuten und Sehnen befreien, am Knochen etwas einschneiden, mit
Gewiirzen/Ol einreiben. Zwiebeln wiirfeln, Briter-Boden damit auslegen, Riicken
daraufsetzen, in Ofen schieben, nach 8 Minuten rausnehmen, mit Honig einstreichen,

mit Lebkuchenmasse iiberziehen.

8 Minuten (230 Grad) braten, wenn Kruste braun ist, Fleisch aber noch rosa,

herausnehmen, warmstellen.

Bratensatz mit Rotwein und Essig loskochen. Sauce zugie3en, 5 Minuten kocheln.

Durchseihen, mit Sahne verfeinern.

Rehriicken am Tisch tranchieren.
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Rehridcken mit SdBkartoffeln und
Rosenkoh/

Zutaten

Basilikum
Bratenfond
Pfeffer

1 Schale Pfifferlinge

150 Gramm Rehriickenfilet

1 Schale Rosenkohl
Rotwein
Salz

2 Siikartoffeln

Zubereitung

Den Rehriicken salzen, pfeffern und zusammen mit einigen Rosenkohlblittern
anbraten. Die Siikartoffel wiirfeln und zusammen mit den Pfifferlingen in Rotwein
und Bratenfond schmoren lassen. Den restlichen Rosenkohl in Salzwasser garen.
Alles auf einem Teller anrichten und mit Basilikum garnieren.
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Rehridcken mit Traubensauce

Zutaten
1 Rehriicken (ca. 1.2 kg)
2 Essl. Wacholderbeeren
1 Thymianzweig, frisch
Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

40 Gramm Butterschmalz

150 Gramm Friihstiicksspeck (Bacon)
2 Wildfondgléser (a 400 ml)

200 Gramm Weintrauben, klein, kernlos
3 Essl. Hagebuttenkonfitiire

50 Gramm Creme fraiche
2 Essl. SoBenbinder

Zubereitung

Rehriicken waschen und trockentupfen. Eventuell vorhandene Sehnen entfernen.
Fleisch an beiden Seiten am Knochen entlang einschneiden.

Wacholderbeeren mit einer Gabel zerdriicken. Thymian waschen, trockentupfen,
Blittchen abzupfen. Mit Wacholderbeeren und Pfeffer mischen. Fleisch pfeffern und
salzen und die Wacholder-Gewiirzmischung in die Einschnitte geben. Fleisch am
Knochen festdriicken.

Butterschmalz erhitzen und den Rehriicken darin ringsherum kriftig anbraten. Fleisch
auf die Fettpfanne legen, mit Speckscheiben dicht an dicht! belegen und im
vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene von unten bei 200° C ca. 40 Minuten
braten. Dabei nach und nach den Wildfond zufiigen. Fleisch damit ab und zu
begielien.

Fleisch aus dem Fond nehmen und im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.
Fond in einen Topf geben, etwas einkochen. Weintrauben waschen, von den Stingeln
zupfen, halbieren, in den Fond geben. Hagebutten-Konfitiire und Creme fraiche

zufiigen, binden, abschmecken.

Fleisch aufschneiden, nach Wunsch auf dem Knochen anrichten. Dazu passt dann als
Beilage Kroketten und Rosenkohl.
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Rehrdcken mit Trockenpflaumen und
Waldpilzen

Zutaten

1 Frischer Rehriicken
8 Scheiben Fetten Speck
100 Gramm Trockenpflaumen
500 Gramm Waldpilze
2 Zwiebeln
Butterschmalz
===FUR DIE SAUCE===
1/4 Ltr. Wildfond
Honig
Salz und Pfeffer
Speisestirke zum Binden

Rotwein zum
Abschmecken

Zubereitung
Den Rehriicken evtl. einen Tag in milder Gewiirzmischung einlegen.

Den Rehriicken auf beiden Seiten am Knochen leicht einschneiden. In die Schnitte die
Trockenpflaumen legen. Das Ganze mit Speckscheiben belegen. Zwei Dressiernadeln
in den Riicken stecken, damit er sich beim Braten nicht kriimmt. Den Rehriicken in
den Ofen schieben und 45 Minuten bei 180°C schmoren lassen.

Die Pilze putzen und mit den Zwiebeln kurz in der Pfanne braten. Falls die Pilze

Wasser ziehen, dieses abgieBen. Fiir die Sole den Fond etwas einkochen lassen,
wiirzen, mit der Speisestirke abbinden und nach Geschmack mit Rotwein verfeinern.
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Rehridcken mit Trdffelkartoffelstock

Zutaten

400 Gramm Ausgeldster Rehriicken
Pariiren (Abschnitte und
Sehnen) vom Metzger eben-
Falls einpacken lassen
Bratbutter
4  Essl. Olivenol
30 Gramm Speckwiirfel
Rostgemiise Sellerie,
Riiebli, Zwiebeln

8 Getrocknete
Wacholderbeeren
12 Weile Pfefferkorner

2 Essl. Cognac
350 ml Gefliigelbouillon
350 ml Rahm
Triiffelol
Salz
Pfeffer
Mehl

Zubereitung

Saucenzubereitung: Pariiren in Olivendl anbraten, Speckwiirfel und Rostgemiise
sowie Wacholderbeeren und Pfeffer (zerdriickt) beigeben.

Mit Cognac abloschen und mit Gefliigelbouillon und Rahm auffiillen. Fiinfzehn
Minuten kocheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb schiitten und mit dem Mixer kurz

luftig aufschlagen. mit Salz, Pfeffer und Triiffelol abschmecken.

Fleischzubereitung: Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mehlen.
In erhitzter Bratbutter auf allen Seiten sechs Minuten rosa braten.

Aus der Pfanne nehmen in Alufolie einpacken und drei Minuten nachziehen lassen.
Servieren: Gleich groBe Fleischstiicke mit Sauce auf die vorgewérmten Teller geben.

Mit Kartoffelstock servieren, der mit ein wenig Triiffelol abgeschmeckt wird.

476



Rehrdcken mit Walnusskruste

Zutaten
1 Rehriicken
Ausgelost
===FUR DIE KRUSTE===

200 Gramm Walniisse
100 Gramm Butter
Salz
Pfeffer
4 Wacholderbeeren
===FUR DIE SAUCE===
1 Ltr. Wildfond
20 ml Wacholderbrand
20 ml Chassislikor
100 Gramm Preiselbeeren
Frische
Wacholderessig
Etwas
Pfeilwurzelmehl
Butter

Zubereitung

Fiir die Kruste die Butter weich werden lassen und mit den gerdsteten und
gemahlenen Niissen sowie Salz, Pfeffer und vier Wacholderbeeren kuttern.

Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten anbraten und im
Ofen bei 200 Grad ca. acht Minuten weiterbraten lassen. Mit der Kruste bestreichen
und unter dem Grill goldgelb gratinieren. Fiir die Sauce alle Zutaten zusammen
aufkochen und um ein Drittel reduzieren, passieren und mit Pfeilwurzelmehl und
Butter binden.

Als Beilage empfehle ich einen kleinen Crepe, mit Pfifferlingen gefiillt, gebratene
Petersilienwurzeln und einen kleinen Wirsingstrudel.
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Rehrdcken mit Walnusskruste und

Wildsauce

Zutaten

4 Essl.
500 Gramm

300 Gramm
1 Essl.
300 ml
5
1
1 Essl.
1 Ltr.
12
250 ml
5
1 Teel
80 Gramm
3
100 Gramm
60 Gramm
1/2  Teel.
1 Essl.
1 Teel
1,2 kg
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Wildknochen in
walnussgrofie Stiicke
gehackt

Rostgemiise (Sellerie
Mohre,Zwiebeln in keinen

-- Stiicken)
Tomatenmark
Rotwein
Gewiirznelken
Lorbeerblatt
Pfefferkorner
Wasser

Schlagsahne

Wacholderbeeren fein
gehackt

Speisestirke

Butter

Eigelb (M)

Walniisse grob gehackt
Semmelbrosel
Zimtpulver

Honig

Thymianblittchen, frisch
fein gehackt

Salz

Rehriicken am Knochen
kiichenfertig vorbereitet

Salz
Pfeffer



2 Essl. Ol
3 Rosmarinzweige
50 Gramm Butter

Zubereitung

Das Ol im Briiter erhitzen. Knochen darin bei nicht zu starker Hitze 10 Minuten
rosten. Gemiise zugeben und 5 Minuten mitrosten. Tomatenmark einriihren, mit Wein
abldschen und bei starker Hitze vollig einkochen lassen. Nelken, Lorbeer und
Pfefferkdrner zugeben. Das kalte Wasser zugielen. Wildfond bei mittlerer Hitze offen
etwa 1 1/2 Stunden einkochen lassen. Dabei immer wieder die Triibstoffe abschopfen.
Den Fond (ca. 500 ml) durch ein sehr feines Sieb in einen anderen Topf gieen und
mit der Sahne auffiillen. Wacholderbeeren zugeben. Den fond in 30 Minuten um die
Hilfte einkochen lassen und beiseite stellen.

Fiir die Kruste die Butter sehr schaumig schlagen. Eigelb nach und nach unterriihren.
Walniisse und Semmelbrosel unterheben. Mit Zimt, Honig, Thymian, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Masse in Klarsichtfolie einrollen und beiseite stellen.

Den Rehriicken ringsherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Briiter erhitzen.
Den Rehriicken zuerst mit der Fleischseite, dann mit der Knochenseite anbraten.
Rosmarin zugeben. Butter in kleinen Stiicken auf der Fleischseite verteilen.
Rehriicken in den vorgeheizten Backofen bei 200GradC auf der 2. Schiene von unten
30 Minuten garen. Rehriicken aus dem Backofen nehmen, mit Alufolie zudecken und
15 Minuten ruhen lassen.

Alufolie entfernen. Backofengrill einschalten. Walnussmasse auf den beiden
Riickenstringen verteilen und leicht andriicken. Den Rehriicken auf der untersten

Schiene 5-8 Minuten gratinieren.

Inzwischen die Wildsauce einmal aufkochen. Die Speisestirke mit wenig Wasser
glattrithren und die Sauce damit leicht binden.

Rehriicken aus dem Ofen nehmen, auf einer vorgewérmten Platte anrichten, mit der
Wildsauce, geschmélzten Mandel-Broccoli und Spitzle servieren.

Die Riickenstringe mit einem scharfen Messer rechts und links vom Riickgrat vom
Knochen 16sen und in Medaillons schneiden.
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Rehricken mit Wirsing und
Blumenkohl/-Kartoffelpdree

Zutaten
REHRUCKEN
172 Rehriicken am Knochen
(ca. 800-900 g)
Schmorgemiise (Sellerie,
Karotten, Lauch,
Zwiebeln)
1/4 Ltr. Wildfond
400 ml Rotwein
1 Schuss Portwein
Einige Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
1 Tannenzweigle
(Schwarzwilder
Art)
250 Gramm Pfifferlinge
1 Knoblauchzehe
1/2  Bund Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer
WIRSING
172 Kopf Wirsing
50 Gramm Speck
2 klein. Zwiebeln, gewiirfelt
1/4 Ltr. Gemiisefond
Etwas Weillwein
150 Gramm Sahne oder Schmand
Salz, Pfeffer
Etwas Safran
BLUMENKOHL-
KARTOFFELPUREE
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1 mittl. Blumenkohl
250 Gramm Kartoffeln
100 Gramm Butter
100 ml Milch

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung

Den Rehriicken von Haut und Sehnen befreien, mit Salz, Pfeffer, geriebenen
Wacholderbeeren wiirzen und im Briter heis anbraten. Danach den Rehriicken
herausnehmen und das Schmorgemiise kurz anbraten. Den Rehriicken auf das
Schmorgemiise setzen und den Briter fiir 12 Minuten bei 220°C in den Ofen
schieben.

Anschlieend den Rehriicken herausnehmen und in Alufolie einpacken, damit er
warm bleibt und sich der Bratensaft im Fleisch verteilen kann. Wihrend dessen das
Schmorgemiise auf dem Herd mit Rotwein, Wildfond und Portwein auffiillen. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken Tannenzweig, Lorbeerblatt, Thymian,
Rosmarin und etwas Knoblauch beigeben. Etwa 15 Minuten einkochen lassen und
danach die Sauce durch ein Sieb passieren. In einer separaten Pfanne die frischen
Pfifferlinge in Butterschmalz braten und die gehackte Petersilie dazugeben. Den
Rehriicken aufschneiden und mit dem Wirsing, dem Kartoffelpiiree und den
Pfifferlingen servieren.

Wirsing: Den Wirsing vierteln, kurz blanchieren, dann vom Strunk befreien und in
diinne Streifen schneiden. Zwiebeln mit gehacktem Speck andiinsten, den Wirsing
dazugeben, mit Weillwein, Gemiisefond und Sahne abloschen. Mit Salz, Pfeffer und
Safran wiirzen, 15 Minuten kocheln lassen.

Blumenkohl-Kartoffelpiiree: Blumenkohlrdschen und gewiirfelte Kartoffeln jeweils

weich kochen. Beides durch die Kartoffelpresse driicken, mit Butter, Milch, Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Vorsichtig mit dem Riihrbesen durchmengen.
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Rehricken Osterreich

Zutaten

250
350
750

(o) e N (S I \C T \)

1172

125
2

5
10
60
2

ml
ml
ml

Gramm
mittl.

Gramm
Essl.

Beize:

Essig

Wasser
Rotwein
Zwiebeln
Lorbeerblitter
Nelken
Wacholderbeeren
Pfefferkorner
Salz

Zucker
Rehriicken:
Rehriicken
Pfeffer

Salz
Koriander
Speckscheiben
Zwiebeln
Wacholderbeeren
Pfefferkorner
Saurer Rahm
Mehl

Zubereitung

Beize: Essig, Wasser und Rotwein
mischen. Zwiebeln schilen, vierteln und
in die Beize geben. Mit Lorbeerblittern,
Nelken, Wacholderbeeren,
Pfefferkornern, Zucker und Salz wiirzen.
Das Fleisch fiir 2-3 Tage zugedeckt
einlegen.

Rehriicken: Den Backofen auf 225 °C
vorheizen. Den gebeizten Rehriicken
abtupfen und mit Pfeffer und Koriander
einreiben. Die eine Hilfte der
Speckscheiben auf ein geeignetes
Backofenbratblech auslegen. Das Fleisch
darauf legen und mit den restlichen
Speckscheiben zudecken. Die Zwiebeln
schilen und vierteln. Die
Wacholderbeeren zerdriicken und
zusammen mit Pfeffer und Zwiebeln
zum Rehriicken geben. Im Backofen
wihrend 1 Stunde garen. Sobald der
Bratensatz sich braun firbt das Fleisch
mit etwas heilem Wasser begieflen. Die

Fliissigkeit so nach und nach ersetzen. Dann den Rehriicken aus dem Ofen nehmen
und das Fleisch vom Knochen l6sen. In Scheiben schneiden und moglichst wieder in
der urspriinglichen Position auf die Knochen legen und warmstellen. Den Bratensatz
mit Wasser auf 3.75 dl ergéinzen. Den sauren Rahm mit dem Mehl verriihren und in

die kochende Bratenfliissigkeit geben.

Tipps: Wird nicht der ganze Rehriicken bendtigt, so kann jeweils die Hilfte des
Fleisches und der ungebundenen Bratenfliissigkeit eingefroren werden.
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Rehricken Westfdlisch

Zutaten

1 kg Rehriicken
172

Salz
Pfeffer
Koriander gemahlen
125 Gramm Speckscheiben fett
2 mittl. Zwiebeln

5 Wacholderbeeren
zerdriickt
10 Pfefferkorner

heiles Wasser
150 Gramm Saure Sahne

Weizenmehl

kaltes Wasser

Zubereitung

Den Rehriicken unter flieBendem kalten Wasser abspiilen, trockentupfen und
enthduten. Das fleisch mit Salz, Pfeffer, Koriander, Speckscheiben in eine mit Wasser
ausgespiilte Rostbratpfanne legen.

Den Rehriicken mit einigen Speckscheiben bedecken. Zwiebeln abziehen, vierteln
und mit Wacholderbeeren und Pfefferkdrnern hinzugeben.

Den Braten in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 200 bis 220 Grad
(HeiBluft 180 bis 200 Grad) 35 bis 40 Minuten braten.

Sobald der Bratensatz zu briaunen beginnt, etwas heiles Wasser hinzugieen.
Verdampfte Fliissigkeit nach und nach mit dem heilen Wasser ersetzen. Saure Sahne
verrithren und 10 Minuten vor Beendigung der Bratzeit den Rehriicken damit
begieBen.

Das gare Fleisch vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden, wieder auf das
Knochengeriist legen. Auf einer vorgewédrmten Platte anrichten, warm stellen.

Den Bratensatz mit Wasser loskochen, durch ein Sieb gieBen. Nach Belieben
Weizenmehl mit Wasser anrithren. Den Bratensatz damit binden, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu mit Preiselbeeren gefiillte Birnen und Kartoffeln servieren.
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Rehrdckenbraten

Zutaten

1 Rehriicken a 1,5-1,8 kg

Salz Zubereitung

1/2  Teel. Wacholderbeeren
1/2  Teel. PimentkOrner
1/2  Teel. Pfefferkorner

Den Saucenfond kann man gut bereits
Tage vorher zubereiten. Im
Kiihlschrank bleibt er eine gute

40 Gramm Butter (I) Woche, im Gefrierer sogar
60 Gramm Butter (II) eiskalt monatelang frisch. Die Knochen und
1 Essl. Johannisbeergelee Abfille, die beim Sdubern des
—=——=SAUCENFOND=====Rehriickens anfallen, wie Haut,
500 Gramm Rehknochen oder Sehne?n etc.., in einem f}achen, grofien
. Topf im heilen Ol anrosten, dann das
Ragoutstiicke . . .
.. gewiirfelte Suppengriin und die
2 Essl. Ol gehackte Zwiebel zufiigen. Die
1 Bund Suppengriin Gewiirze und das Tomatenmark
1 Zwiebel unterrithren. Alles kréftig mitrosten,
2 Essl. Tomatenmark bevor mit dem Wein abgeloscht wird.
6 Wacholderbeeren Ohne Deckel auf mittlerem Feuer
.. einkochen, bis kaum mehr Fliissigkeit
I Teel Pfefferk01T1er im Topf ist, mit Wasser bedeckeng und
2 Lorbeerblatter nun erneut einkochen, diesmal sollte
1 Gewiirznelke etwa 1/ 4 1 konzentrierte Fliissigkeit
1 klein. Chilischote ibrigbleiben. Durch ein Sieb filtern
3/4 Ltr. Rotwein und kalt stellen. Den sorgfiltig

parierten, also von Haut und Sehnen
gesduberten Rehriicken mit einer Mischung aus Salz und im Morser zersto3enen
Gewiirzkornern einreiben. In eine passende Bratenpfanne setzen, mit der heilen
Butter (I) iibergielen. In den auf 250-300°C vorgeheizten Backofen (was immer Thr
Backofen hergibt!) schieben. Nach etwa 15 Minuten (falls sie den Rehriicken rosa
mogen) bis 25 Minuten (wenn Sie ihn lieber durchgebraten haben), sobald der Braten
schon braun ist, den Ofen ausschalten. Den Rehriicken jedoch unbedingt 1/2 Stunde
im Ofen lassen. So kann die langsam nachlassende Hitze behutsam einwirken, der
Braten wird durch und durch rosa, aber dennoch gar werden. Fiir die Sauce den Fond
aufkochen, das Johannisbeergelee unterrithren, mit dem Mixstab die Sauce
aufschlagen, dabei die restliche eiskalte Butter in Stiickchen zufiigen, bis sie cremig
gebunden ist. Abschmecken, nicht mehr kochen lassen.
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Rehrdckenfilet

Zutaten

3  Essl. Ol
1172 kg Rehriicken ca
1  Bund Suppengriin
1 Essl. Tomatenmark
1 Ltr. Wasser
1/2 Ltr. Trockener Rotwein

5 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
4 Stingel Petersilie
Salz und Pfeffer
2 Essl. Ol
2 Essl. Gehackte, glatte Petersilie
1  Teel. Griine Pfefferkorner
1  Teel. Butter

1/2  Teel. Getr. Thymian

Zubereitung

Die Rehriickenfilets vom Knochen 16sen. Wildknochen klein hacken, Suppengriin
putzen und grob zerschneiden. Ol in einer groBen Pfanne auf 2 oder Automatik-
Kochplatte 7 - 9 erhitzen, Knochen und Suppengriin darin gut anbraten.
Tomatenmark, Wasser, Rotwein, Gewiirze und Petersilie zugeben und ca. 2 Stunden
ohne Deckel auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 kochen lassen. Die Fliissigkeit
sollte sich in der Zeit auf knapp 1/4 1 reduziert haben, anschlieBend den Fond durch
ein Sieb gieBen und auffangen. Rehriickenfilet von Hiauten und Sehnen befreien, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, kurz in heiBem Ol auf 3 oder Automatik-Kochplatte 8 -12
anbraten, aus dem Briter nehmen. Petersilie mit zerdriickten Pfefferkornern, weicher
Butter und Thymian verrithren. Das Filet damit einstreichen, wieder in den Briter
legen, im vorgeheizten Backofen fertiggaren. Schaltung: 180 -200°, 2. Schiebeleiste
v.u. 160 -180°, Umluftbackofen 10 -12 Minuten In der Zwischenzeit den Wildfond
auf 1/8 1 einkochen, gut abschmecken. Rehfilet aus dem Backofen nehmen, warm
stellen, 2 - 3 Min. ruhen lassen, danach erst in Scheiben schneiden. Den reduzierten
Bratenfond in den Briter gieBen, alles zusammen auf der Kochplatte gut durchkochen
und abschmecken. Das Fleisch in dickere Scheiben schneiden, auf vorgewirmten
Tellern anrichten, die Sauce darangiefen. Dazu schmeckt Fenchelgemiise, Rosenkohl
oder Rotkohl.
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Rehrickenfilet auf Pilzrésti

Zutaten
6 Feigen
50  Gramm Leberwurst
2 Kartoffeln
1 Schale Pilzmischung
1 Bund Suppengriin

150 Gramm Rehriickenfilet
1 Pack. Rotkohl gefroren
3 Zwiebeln

Zubereitung

Fiir den Suppengriinrohkostsalat die Blumenkohlrose in der Tellermitte anrichten, die
geschilten Mohren, den Sellerie und das Lauch einzeln raspeln, rosettenférmig um
die Blumenkohlrose garnieren, mit Salz, Pfeffer, Olivenl und Balsamico marinieren
und mit frisch gehackter Petersilie garnieren. Das Rehriickenfilet in Olivendl
anbraten. Den Rotkohl mit einer Butterflocke und Rotwein einkochen. Die geschilten
Kartoffeln reiben, mit Eigelb und etwas Mehl verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat
verfeinern, zu einem Rosti formen und in Olivendl ausbacken. Die iibrigen
Zwiebelspalten in Olivenol anschwitzen, geputzte und geschnittene Pilze dazugeben,
mit Sahne abloschen, einkochen und mit frisch gehackter Petersilie verfeinern.
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Rehrdckenfilet auf Spitzkohl mit
Selleriepiirée

Zutaten

ZUTATEN FUR DAS
REHRUCKENFILET

600 Gramm Rehriickenfilet

ZUTATEN FUR DIE
SOSSE

1 kg Rehknochen
1 Karotte
Etwas Sellerie

1 Zwiebel
Tomatenmark
Wacholderbeeren
Blaubeeren
Thymian
Piment

1 Ltr. Rotwein
1/2

Etwas Gefliigelfond

ZUTATEN FUR/DAS
SELLERIEPUREE

1 Sellerieknolle
Milch
Sahne
Etwas Butter

ZUTATEN FUR DIE
CASSISFEIGEN

Créme de Cassis
Etwas Rotwein
Mondamin
2 Feigen

ZUTATEN FUR DEN
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ROMANESKO
1 Romanesko

ZUTATEN FUR DEN
SPITZKOHL

1 Spitzkohl
Speck
Zwiebeln
Milch
Sahne
Mondamin

Zubereitung
Rehriickenfilet:

Den Rehriicken kurz von beiden Seiten in frischer Butter mit den Wacholder- und
Blaubeeren anbraten. Fiir circa vier Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen
geben. Das Fleisch herausnehmen und sechs bis acht Minuten ruhen lassen.

SoBe:

Die klein gehackten Rehknochen in Butterschmalz gleichméBig anrosten. Das
Rostgemiise hinzugeben und langsam mitrosten. zwei Essloffel Tomatenmark
beigeben und bei kleiner Hitze so lange anschwitzen, bis eine gleichmifige dunkle
Farbe entsteht. Den So3enansatz mit 1,5 Liter Rotwein abloschen und vollkommen
reduzieren lassen. Danach mit etwas Gefliigelfond auffiillen, aber nur so viel, dass die
Knochen gerade bedeckt sind. Die Gewiirze hinzugeben und die Sofle gut 1,5 Stunden
bei kleiner Hitze kocheln lassen. Wichtig: Zwischendurch immer wieder das Fett und
die Triibstoffe mit Hilfe einer Soenkelle abschdpfen. Nicht mit Salz oder Pfeffer
nachwiirzen!

Selleriepiirée:

Den Sellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einen Topf geben.
Anschlielend mit Milch und Sahne auffiillen und salzen. Bei mittlerer Hitze so lange
kochen bis der Sellerie komplett verkocht ist, dabei ab und zu umriihren. In einem
separaten Topf die Butter erhitzen bis sie braun ist und dann durch ein Tuch gieen.
Den Sellerie auf einem Durchschlag abschiitten und in einem Mixer mit brauner
Butter piirieren, mit Salz und Muskat abschmecken. Das Piirée durch ein feines Sieb
streichen, um eventuell holzige Stiicke auszusieben.

Cassisfeigen:
Créme de Cassis mit Rotwein aufkochen und mit etwas angerithrtem Mondamin
binden, so dass ein sdmiger, nicht zu dicker Fond entsteht. Nun die Feigen hinzufiigen

und alles einmal kurz aufkochen lassen. Die Feigen diirfen nur kurz kochen, da sie
sonst platzen. Danach vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
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Romanesko:

Den Romanesko sdubern, in kleine Réschen schneiden und in leicht gesalzenem
Wasser kochen - aber nur so lange, dass er Biss behilt. Vor dem Anrichten in frischer
Butter schwenken.

Spitzkohl:
Den Spitzkohl sdubern, in Wiirfel schneiden, in Salzwasser blanchieren. Speck und
Zwiebeln in einem Topf anbraten, dann den Spitzkohl dazugeben. Etwas Sahne und

Milch dazugeben und circa drei Minuten kochen lassen. Dann mit etwas Mondamin
binden.
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Rehrdckenfilet im Sud
Weihnachtlicher Gewdiirze Geschmort

Zutaten

SUD

1/2 Ltr. Wasser

1 Essl. Five Spice (aus dem
Asienladen)

6 Sticke Sternanis
50 Gramm Zucker

3 Gramm Sechuan Pfeffer (aus dem
Asienladen)

100 Gramm Soja Sauce
100 Gramm Soja Sauce, siifle
200 Gramm Reisessig

600 Gramm Rehfilet
Salz
Pfeffer

4  groB. Aniskarotten (geschilt in
feine Streifen

-- geschnitten)
Essl. Butter
Schalotte (fein gewiirfelt)
Stiicke Sternanis
Teel. Pernod
Bund Kerbel(feingehackt)
Salz
Zucker
100 ml Briihe

_ = Q) = =

Zubereitung

Alle Zutaten fiir den Sud einmal aufkochen. Das gewiirzte Rehfilet in den 80 - 90
Grad heiflen Sud legen und 12 bis 15 Minuten pochieren. In der Zwischenzeit die
Schalotten in Butter ausschwitzen, die Karotten und den Sternanis zugeben, gut
umriihren, wiirzen und mit der Briihe aufgielen. Wenn die Karotten gar sind mit
Pernod verfeinern und den Kerbel unterrithren. Zum Anrichten die Aniskarotten auf
dem Teller verteilen, das Fleisch portionieren und auf die Karotten legen und mit ein
wenig von dem weihnachtlichen Sud umgief3en.

490



Rehrdckenfilet im Sud
Weihnachtlicher Gewdrze mit
Karamellisierten Sdfkartoffein

Zutaten

SUSSKARTOFFELN
4 Orange Siilkartoffeln
Wasser
Salz
1 Teel. Kiimmel
Honig
Butter

REHRUCKENFILET

600 Gramm Rehriickenfilet, pariert
1/2 Essl. Five Spice

6 Sk Sternanis

3 klein. Zimstangen

50 Gramm Zucker
200 Gramm Siifle Sojasosse
200 Gramm Reisessig
100 Gramm Sojasosse

Zubereitung

Wasser salzen und den Kiimmel zufiigen. Die Siikartoffeln mit der Schale 20
Minuten kochen lassen.

Die Sojasossen, den Reisessig und einen halben Liter Wasser zusammen mit dem
Zucker und den Gewiirzen aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und auf ca. 70 bis 80
Grad abkiihlen lassen. Das Rehriickenfilet darin 10 bis 12 Minuten pochieren (nicht
kochen, nur gar ziehen lassen!).

Die SiiBkartoffeln pellen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer
nicht zu heiflen Pfanne zerlassen, Honig hinzufiigen. Die Scheiben von beiden Seiten
goldbraun braten (karamellisieren).

Den Rehriicken in Scheiben geschnitten auf den SiiBkartoffelscheiben anrichten, mit
dem Sud iibergiefen.

Dazu: Einen griinen Salat (Chicoree eignet sich gut).
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Rehrdckenfilet in der

Macadamianusskruste
Zutaten
600 Gramm Rehriickenfilet, ca., ohne
Haut
Salz, Pfeffer
3 Essl. Butterschmalz
3 Thymianzweige
1 Rosmarinzweig
1 Schalotte, halbiert
1/2 Knoblauchknolle
MACADAMIANUSSKRUSTE
125 Gramm Butter
1 Eigelb
Wacholderbeeren aus der
Gewiirzmiihle
172 Essl. Thymianblitter abgezupft
100 Gramm Macadamianusskerne,
gemahlen
40 Gramm Frische Weillbrotbrosel
Salz, Pfeffer a.d. Miihle
SAUCE
2 klein. Rote Zwiebeln
150 ml Johannesbeersaft, schwarz
50 ml Balsamico
150 ml Rotwein
150 ml Brauner Fond
Salz, Pfeffer
Wacholder aus der
Gewiirzmiihle
30 Gramm Kalte Butterwiirfel
SELLERIEPUREE
200 Gramm Knollensellerie
Salz
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180 ml Sahne
150 Gramm Kartoffeln, gekocht und
Geschilt
Muskatnuss
Salz
3 Essl. Sahne, geschlagen
Etwas Petersilie, gehackt

ROSENKOHLBLATTER
600 Gramm Rosenkohl
30 Gramm Butter

1 Schalotte, fein gewiirfelt
1 Essl. Zucker

Salz

Muskat

2 Essl. Tomatenwiirfel

Zubereitung

Das Rehriickenfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von allen Seiten in heilem

Butterschmalz mit den Krdutern, Schalotte und Knoblauch gut anbraten. Das Fleisch
auf ein mit Alufolie ausgelegtes Blech setzen und fiir ca. 20 Minuten in dem auf 120
°C vorgeheizten Backofen zartrosa braten. Die Pfanne mit den Kriutern reservieren.

Macadamianusskruste: Die Butter schaumig schlagen. Eigelb, gemahlene
Wacholderbeeren und die gezupften Thymianbléttchen beigeben und alles gut
durchschlagen. Die gemahlenen Macadamianiisse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb
rosten, abkiihlen lassen und mit den frischen Weilbrotbroseln zu der Butter geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in einen Gefrierbeutel geben und platt,
aber nicht zu diinn ausrollen. In den Kiihlschrank legen, bis die Kruste fest wird.
Dann die Kruste in Stiicke, so gro3 wie das Rehriickenfilet, schneiden, den
Gefrierbeutel abziehen, die Kruste auf die Filets legen und leicht andriicken. Dies nun
unter dem Backofengrill goldbraun iiberbacken.

Sauce: Die roten Zwiebeln in Streifen schneiden, in die reservierte Pfanne, in der die
Rehriickenfilets angebraten wurden, geben und goldbraun braten. Mit
Johannisbeersaft, Balsamico, Rotwein und dem Fond abloschen, gut einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Wacholder aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Die
Kriuter aus der Sauce nehmen, die Butter beigeben und glattriithren.

Selleriepiiree: Knollensellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einen Topf
mit ganz wenig Wasser geben. Mit Salz und Sahne weich kochen, so dass ein dicker
Brei entsteht. Mit einem Mixer zu einem glatten Piiree mixen. Die noch heiflen
Kartoffeln mit Hilfe einer Kartoffelpresse zum Sellerie geben und alles glattriihren.
Mit Muskatnuss und Salz abschmecken und geschlagene Sahne und gehackte
Petersilie zum Schluss unterheben.
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Rosenkohlblitter: Den Rosenkohl von den duleren, unschonen Blittern befreien. Den
Strunk abschneiden und die Roschen in die einzelnen Blitter teilen. Diese in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Butter in einer Pfanne auflosen und die Schalotten darin anschwitzen. Den Zucker
beigeben und schmelzen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die Rosenkohlblitter

darin anschwenken und die Tomatenwiirfel dazugeben.

Das Selleriepiiree mit den Rosenkohlblittern auf Teller verteilen, das Rehriickenfilet
darauf anrichten und mit der Sauce betriufeln.
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Rehrdckenfilet in der
Macadamianusskruste mirt
Selleriepiree und Rosenkohlbldttern

Zutaten

600 Gramm Rehriickenfilet, ca., ohne
Haut
Salz, Pfeffer

Essl. Butterschmalz
Thymianzweige
Rosmarinzweig
Schalotte, halbiert

172 Knoblauchknolle

—_— W W

MACADAMIANUSSKRUSTE
125 Gramm Butter
1 Eigelb
Wacholderbeeren aus der
Gewiirzmiihle
1/2  Essl. Thymianblitter abgezupft

100 Gramm Macadamianusskerne,
gemahlen

40 Gramm Frische Wei3brotbrosel
Salz, Pfeffer a.d. Miihle

SAUCE
2  klein. Rote Zwiebeln
150 ml Johannesbeersaft, schwarz
50 ml Balsamico
150 ml Rotwein

150 ml Brauner Fond
Salz, Pfeffer
Wacholder aus der
Gewiirzmiihle
30 Gramm Kalte Butterwiirfel

SELLERIEPUREE
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200 Gramm Knollensellerie
Salz
180 ml Sahne
150 Gramm Kartoffeln, gekocht und
Geschilt
Muskatnuss
Salz
3 Essl. Sahne, geschlagen
Etwas Petersilie, gehackt

ROSENKOHLBLATTER
600 Gramm Rosenkohl
30 Gramm Butter

1 Schalotte, fein gewiirfelt
1 Essl. Zucker

Salz

Muskat

2 Essl. Tomatenwiirfel

Zubereitung

Das Rehriickenfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von allen Seiten in heilem

Butterschmalz mit den Krdutern, Schalotte und Knoblauch gut anbraten. Das Fleisch
auf ein mit Alufolie ausgelegtes Blech setzen und fiir ca. 20 Minuten in dem auf 120
°C vorgeheizten Backofen zartrosa braten. Die Pfanne mit den Kriutern reservieren.

Macadamianusskruste: Die Butter schaumig schlagen. Eigelb, gemahlene
Wacholderbeeren und die gezupften Thymianbléttchen beigeben und alles gut
durchschlagen. Die gemahlenen Macadamianiisse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb
rosten, abkiihlen lassen und mit den frischen Weilbrotbroseln zu der Butter geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in einen Gefrierbeutel geben und platt,
aber nicht zu diinn ausrollen. In den Kiihlschrank legen, bis die Kruste fest wird.
Dann die Kruste in Stiicke, so gro3 wie das Rehriickenfilet, schneiden, den
Gefrierbeutel abziehen, die Kruste auf die Filets legen und leicht andriicken. Dies nun
unter dem Backofengrill goldbraun iiberbacken.

Sauce: Die roten Zwiebeln in Streifen schneiden, in die reservierte Pfanne, in der die
Rehriickenfilets angebraten wurden, geben und goldbraun braten. Mit
Johannisbeersaft, Balsamico, Rotwein und dem Fond abloschen, gut einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Wacholder aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Die
Kriuter aus der Sauce nehmen, die Butter beigeben und glattriithren.

Selleriepiiree: Knollensellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einen Topf
mit ganz wenig Wasser geben. Mit Salz und Sahne weich kochen, so dass ein dicker
Brei entsteht. Mit einem Mixer zu einem glatten Piiree mixen. Die noch heiflen
Kartoffeln mit Hilfe einer Kartoffelpresse zum Sellerie geben und alles glattriihren.
Mit Muskatnuss und Salz abschmecken und geschlagene Sahne und gehackte
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Petersilie zum Schluss unterheben.

Rosenkohlblitter: Den Rosenkohl von den duleren, unschonen Blittern befreien. Den
Strunk abschneiden und die Roschen in die einzelnen Blitter teilen. Diese in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Butter in einer Pfanne auflosen und die Schalotten darin anschwitzen. Den Zucker
beigeben und schmelzen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die Rosenkohlblitter

darin anschwenken und die Tomatenwiirfel dazugeben.

Das Selleriepiiree mit den Rosenkohlbléttern auf Teller verteilen, das Rehriickenfilet
darauf anrichten und mit der Sauce betriufeln.
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Rehridckenfilet mit Austernpilz-
Zwiebelsofle

Zutaten
1 Schale Austernpilze
1 Baby Ananas
1  Becher Creme- fraiche
1 Gurke klein
3 Flaschentomaten
1 klein. Tiite Ketchup

150 Gramm Rehriickenfilet

1 Tafel Schokolade zartbitter

1 Romanesco

2 Zwiebeln
Zubereitung

Das Rehriickenfilet in Honig, Zitronenabrieb, Wacholder und Lorbeer marinieren,
wiirzen, in Olivendl anbraten, die gewiirfelten Austernpilze und Zwiebeln dazugeben,
mit Rotwein abloschen, ziehen lassen und mit gehackten Kridutern veredeln. Die
Romanescordschen in Briihe blanchieren und abgieBen. Fiir die Spétzle einen Teig
aus 100g Mehl, einem Ei, einer Prise Muskat, Olivenol und einem Schuss Wasser
zubereiten, mit einem Holzbrett in siedendes Wasser schaben, aufkochen und
abschopfen. Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit einem Strauf Petersilie
garnieren.
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Rehrdckentfilet mit Brokkols

Zutaten
500 Gramm Rehriickenfilet
Salz
Pfeffer
2 Essl. Ol
1 Zwiebel
1 Moéhre
1/4 Sellerieknolle
1  Teel. Griine Pfefferkorner
125 ml Briihe
125 ml Rotwein
Lorbeerblatt
Wacholderbeeren
1 klein. Dose Pfifferlinge
1  Teel. Mehl
2 Essl. Sahne
1 Essl. Doppelrahm-Frischkése
=========GEMUSE=========
1 kg Brokkoli
2 Eier
125 ml Weilwein
172 Teel. Speisestirke
1/2  Pack. Sahne
Salz
Pfeffer
Muskat
100 Gramm Mandelblittchen
Zubereitung

Fleisch wiirzen, in einem Briter von allen Seiten in Ol anbraten. Feingehackte

Zwiebel, Mohre und Sellerie zugeben, mit Brithe und Wein abloschen. Pfefferkorner,
Lorbeer und Wacholder zugeben, zugedeckt schmoren. Pilze zugeben, Mehl mit der

Sahne unterriihren, Frischkise zugeben und wiirze Brokkoli in Salzwasser garen,
abtropfen lassen. Eier mit Wein, Stirke, Sahne und Gewiirzen auf dem Wasserbad
schaumig schlagen. Mandelblittchen trocken rosten. Den Brokkoli sofort mit der

Eiersof3e und den Mandelblittchen bestreut servieren. Dazu: Kartoffelkroketten oder
Kartoffelpiiree
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Rehrdckenfilet mit Feigen

Zutaten
500 Gramm Rehriickenfilet
Salz
Pfeffer
2 Essl. Ol
500 Gramm Feigen, frisch
30 Gramm Butter
2 Teel. Zucker
2 Essl. Cognac
Pimentpulver
Cayennepfeffer
1 Teel. Limettenschale, abgerieben
2  Teel. Limettensaft
Zubereitung

Das Rehriickenfilet mit Salz und Pfeffer einreiben. Ol in einer Pfanne heil werden
lassen, das Filet unter 6fterem Wenden etwa 15-17 Minuten braten, danach aus der
Pfanne nehmen, in Alufolie einschlagen und so lange ruhen lassen, bis die Feigen

fertig sind.

Die Feigen waschen und vierteln. aus der Bratpfanne das Fett so weit wie moglich
abschiitten. Nun die Butter in die Pfanne geben und darin schmelzen lassen. Die
restlichen Zutaten dazugeben, alles heill werden lassen, dann die Feigenviertel in

diesem Sud unter Wenden erhitzen.

Rehfilet aufschneiden und auf einer vorgewirmten Platte anrichten, die Feigen dazu

servieren.
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Rehrdckenfilet mit Rotkohl/-Apfel-
Mébhren-Ragout an Erdnuf-Pilzen

Zutaten

1 Apfel
1 Schale Champignons weif}
1 Pack. Erdnuflkerne ungesalzen
1 Kiwi
1 Schale Kirschen
200 ml Mint Sauce
5 Mohren
1 Becher Mascarpone
1 Rehriickenfilet
1 Rotkohl
1 Zwiebel rot

Zubereitung

Das Rehriickenfilet wiirzen, in Olivenol anschwitzen, den fein geschnittenen Rotkohl,
die geraspelten Mohren, die Zwiebelwiirfel und die Apfelspalten dazugeben, mit
Rotwein und Balsamico abloschen und ziehen lassen. Die geputzten Champignons
halbieren, in Olivendl anschwitzen, die Erdniisse dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir die So3e die entsteinten Kirschen in Zucker karamelisiern, mit
Sojasauce abloschen, mit Honig verfeinern, wiirzen und reduzieren. Alles auf einem
flachen Teller anrichten und mit Basilikumblittern garnieren.
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Rehrdckenfilet mit Wirsing-Linsen-
Gemdse

Zutaten

500 Gramm

2 Essl

1 Essl.
100 ml
20 Gramm

40 Gramm
40 Gramm
160 Gramm
20 Gramm
30 Gramm

3 Schuss

70 ml

70 ml

20 Gramm
20 Gramm

Rehriicken ausgelost (*)
Knochen und Abschnitte
Lassen Sie sich separat
Einpacken

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer
Traubenkernol

Butter

Wildjus

Frische Butter
===GEMUSEBEILAGE===
Rote Linsen

Griine Linsen (**)
Wirsingkohl (¥%%*)
Schalotten gewiirfelt
Speck ohne Schwarte fein
Gewiirfelt

Weilwein

Gemiisefond Menge
anpassen

Rahm Menge anpassen
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer
Knoblauchol (**%*)
Butter

Zubereitung
Backofen auf 65 Grad vorwéirmen.

Die griinen Linsen einweichen und
dann in Salzwasser garen. Die roten
Linsen in Salzwasser 1- bis 2-mal
aufkochen, etwas ziehen lassen. Beides
abgiefen und reservieren.

Wirz riisten, in Streifen schneiden, in
Salzwasser kochen. Abschiitten, in
kaltem Wasser abkiihlen, gut abtropfen.

Fleisch vor dem Anbraten wihrend 2
Stunden in Raumtemperatur liegen
lassen. Wiirzen. In sehr heiBem Ol
rundum 8 bis 12 Minuten lang anbraten.
3 Minuten vor Schluss die Temperatur
halbieren, Butter zugeben. Das Fleisch
standig mit der Butter iibergiefen.
Herausnehmen. In 65 Grad warmem
Backofen 20 Minuten lang abstehen
lassen.

Die Schalotten im Butter-Knoblauchdl-
Gemisch anziehen, mit Weilwein,
Gemiisefond oder Wasser und Rahm

abloschen, reduzieren. Wirsingkohl und Linsen zugeben, abschmecken.

Wildjus aufkochen. Im letzten Moment abschmecken und mit wenig Butter
appetitlich binden.

Rehfleisch fiir 2 Minuten in 230 Grad heilem Ofen erwidrmen. In Tranchen
schneiden, mit Gemiise und Jus anrichten.

(*) Reh: Rehfleisch gehort zum so genannt 'schwarzen Fleisch'. Es zeichnet sich durch
seine Fettarmut genauso aus wie durch seinen kraftvollen Geschmack. Die besten und
gesuchtesten Stiicke sind der Riicken- und der Hinterschenkel, dessen Teile fiir
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Schnitzel verwendet werden. Die meisten anderen Stiicke finden fiir Pfeffer, Pasteten
und Wiirste Verwendung.

Das meiste Wild, das bei uns im Handel ist, stammt aus Osterreich und
osteuropdischen Staaten. Selbst wenn es beim Delikatessenhéndler 'frisch' in der
Auslage liegt, so ist es doch meist als Tiefkiihlprodukt importiert worden.

Aufgepasst: Fast alte Billigangebote sind tiefgekiihlte Importe aus Fernost. Sie sind
mit Sicherheit minderwertig.

Das Garen von Rehfleisch: Riicken- und Schnitzelstiicke werden rosa, 'auf den Punkt'
saftig gegart und aufgetragen. Alle anderen Stiicke miissen lange mariniert und
durchgegart werden, um die gleiche saftige Weichund Zartheit zu erlangen. Fiir zarte
Fleischstiicke gilt: Erst kurzes, heftiges Anbraten, dann langes und sanftes
Durchziehen in 70 Grad warmem Ofen. Ragoutstiicke werden mariniert, danach
richtig gut angebraten und schlieBlich lange und ganz sanft gegart.

(**) Linsen: Sie gehoren zu den éltesten Hiilsenfriichten. Es gibt sie in
unterschiedlichen Groflen und Farben. Nach diesen Kriterien werden sie auch
unterschieden. Die Linsen wachsen griin, gelb, braun oder rot in den
Ursprungsldndern heran und gelten dort meist als wichtigste Stirkelieferanten. Einmal
eingeweichte Linsen konnen in Salzwasser weich gekocht werden. Linsen, die nicht
eingeweicht sind, werden in ungesalzenem Wasser gegart, bis sie weich sind, und erst
danach gesalzen. Grund: In gesalzenem Wasser bleiben Linsen auch nach langem
Kochen hart.

(***) Wirz: Im Lexikon als '"Wirsingkohl' aufgefiihrt. Mit seinen krausen und griinen
Blittern ist er ein besonders zarter und wohlschmeckender Kohl. Er muss jedoch, so

wie alle anderen Kohlarten, vor dem eigentlichen Garen in Wasser blanchiert werden
Nur so werden aus den Blittern jene Bestandteile ausgelost und ausgeschwemmt, die
beim Konsumenten Magenbeschwerden auslosen wiirden.

(****) Knoblauchdl: Es wird den Gésten der 'Casa Fausta Capaul' bei ganz
bestimmten Gerichten auf den Tisch gestellt. Knoblauchdl wiirzt , die Fleischgerichte.
Es gibt der Tomatenconsomme den richtigen Pfiff und nimmt in dieser 'unschuldigen'
Form dem gefiirchteten Knoblauch etwas von der duftenden Wirkung. Knoblauchdl
macht Kuriger aus geschilten halbierten Knoblauchzehen, die er in bestem Olivenol
ziehen lisst Wenn das Ol die notige Kraft erreicht hat, passiert er die Knoblauchzehen
und setzt einen, zwei Tropfen dort ein, 'wo roh gehackter Knoblauch zu viel wire'.
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Rehrdckenfilets an Lebkuchensauce

Zutaten
1 Rehriicken a ca. 1.2 kg
Salz
Pfeffer
1 Essl. Bratbutter
FOND
Rehkarkasse
Suppengemiise
1 Zwiebel
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
50 Gramm Speckwiirfel
4 Petersilienstengel
100 ml Madeira
3 Wacholderbeeren
2 grof. Champignons
1 Rosmarinzweig
1 Tannenzweig
SAUCE
25 Gramm Lebkuchenleckerli
Oder kleine Lebkuchen
2 Essl. Cognac
40 Gramm Butter kalt
2 Essl. Rahm
REF
Briickenbauer

Zubereitung

Messer zwischen Knochen und Fleisch
fahren, ohne dabei das Fleisch zu
verletzen. Die Riickenfilets dem
Riickenknochen entlang 16sen. Mit
einem Loffel seitlich vom Knochen
(Karkasse) ablosen.

Fiir den Fond die Karkasse und das
Suppengemiise grob zerkleinern. Die
Zwiebel bestecken. In einer Pfanne die
Speckwiirfel ausbraten. Karkasse,
Suppengemiise, besteckte Zwiebel und
Petersilienstengel beifiigen und
mitbraten. Mit Madeira abloschen und
einkochen. Wacholderbeeren mit einem
Messer quetschen, Champignons hacken.
Zusammen mit dem Rosmarin- und dem
Tannenzweig beifiigen. So viel kaltes
Wasser dazugiefen, bis die Zutaten
knapp bedeckt sind. Halb zugedeckt bei
kleiner Hitze zwei Stunden kocheln
lassen. Absieben und beiseite stellen.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Die Riickenfilets wiirzen. In der
Bratbutter unter Wenden rasch braten.
Herausnehmen und auf einem
Kuchenblech in den unteren Teil des
Ofens schieben. Die kleinen Filets

wiirzen und im verbliebenen Bratsatz ebenfalls rasch braten. Neben die groBen Filets
aufs Blech legen und zwanzig Minuten ziehen lassen.

Inzwischen den Bratsatz mit Kiichenpapier etwas abtupfen. Den Fond in die
Bratpfanne gieBen und auf vier Deziliter Fliissigkeit einkochen (Zubereitung fiir 4
Personen). Den Lebkuchen in Wiirfel schneiden. Zum Fond geben und nochmals zur
Hiilfte einkochen. Die Sauce im Mixer piirieren und durch ein feines Sieb streichen.
In die Pfanne zuriickleeren und mit Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken. Die kalte
Butter in kleine Stiickchen schneiden und nach und nach unter die Sauce schwingen.
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Mit Rahm abrunden. Die Sauce auf keinen Fall mehr kochen lassen!

Zum Servieren die grofen und kleinen Filets schrég in nicht zu feine Tranchen
schneiden. Mit der Sauce nappieren.

Dazu passen Spitzli und kurz gewédrmte Kirschen (pasteurisiert, aus dem Beutel).
Tipps& Varianten

Falls Sie den Fond nicht selber zubereiten wollen, konnen Sie fiir die Sauce auch
fertig gekauften, frischen oder tiefgekiihlten Fond oder eine kriftige Fleischbouillon
verwenden. Braten Sie in diesem Fall den Rehriicken am Knochen. Er wird wiirziger
und saftiger: die kleinen Filets auslosen und beiseite stellen. Die grolen Riickenfilets
dem Riickenknochen entlang nur zentimetertief einschneiden (damit sie gleichmafig
braten). Wenn notig hduten, wiirzen, auf ein Blech setzen und mit heiler Bratbutter
iibergieBen. In den unteren Teil des 225 Grad heilen Ofens schieben. In zwdlf bis
fiinfzehn Minuten saignant oder in fiinfzehn bis zwanzig Minuten a point braten. Die
kleinen Filets aufs Blech legen. Die Backofentiire 6ffnen und den Ofen auf 80 Grad
abkiihlen lassen. Den Riicken und die kleinen Filets bei dieser Temperatur zwanzig
Minuten ziehen lassen.

Anstelle der Lebkuchen konnen Sie die Sauce auch mit ein bis zwei Teeloffeln
Lebkuchengewiirz abschmecken.

Der Rehriicken gehort zu den kostbarsten Wildgerichten es lohnt sich, das zarte
Fleisch mit viel Sorgfalt zu braten. Dabei ist die sanfte 80-Grad-Bratmethode sehr zu
empfehlen. Beim heilen Anbraten in Butter zieht sich der Saft durch den Hitzeschock
ins Innere zuriick. Lisst man die Filets anschlieBend bei 80 Grad im Backofen ruhen,
verteilt sich der Saft wieder gleichmifig im ganzen Fleischstiick. Das Fleisch gart
sanft weiter und wird perfekt rose gebraten. Zu beachten: Je linger das Fleisch
angebraten wird, desto stirker wird es durchgebraten. Es lohnt sich, den Wildfond
selbst zuzubereiten. Schon sein wiirziger Duft bringt Sie in Kochstimmung und das
kostliche Aroma der Sauce belohnt Sie fiir die Mehrarbeit.

(Als Fond wird in der Kiichensprache eine konzentrierte Grundbriihe bezeichnet, die
aus Knochen, Gewiirzen und Gemiisen zubereitet und als Basis fiir braune und wei3e
Saucen verwendet wird. Fiir braune Fonds werden die Knochen zuerst mit den
iibrigen Zutaten in Fettstoff angerdstet, dann mit der Fliissigkeit abgeloscht und schon
sachte wihrend zwei bis drei Stunden gekochelt. Beim hellen Fond entfillt das
Anbraten. Die Zutaten werden nur mit kaltem Wasser angesetzt und auf dem
Siedepunkt ziehen gelassen.)
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Rehrdckenfilets im Steinpilzmantel mit

Haselnussspdtzle

Zutaten
1
2
150 Gramm
1
25 Gramm
1
1
1
2
1 Bund
Etwas
100 Gramm
400 Gramm
4
1 Teel
125 ml

Rehriicken
Hiihnerbriistchen
Bratwurstbrit
Brotchen eingeweicht
Steinpilze getrocknete
Ei

Petersilie gehackt
Schweinenetz
Zwiebel
Knoblauchzehen
Wurzelgemiise
Rotwein

Salz

Pfeffer
Butterschmalz

==HASELNUSSSPATZLE==

Haselniisse gemahlen
In der Pfanne anrosten
Erkalten lassen

Mehl

Eier

Salz

Wasser, reichlich

Zubereitung

Rehriicken vom Knochen 16sen und
jede Seite in zwei bis drei Stiicke
teilen. Riickengrat in Stiicke teilen,
mit Zwiebel, Knoblauch,
Wurzelgemiise anbraten und mit etwas
Rotwein einen Bratenfond bereiten.
Schweinenetz gut wissern und dann
ausdriicken. Steinpilze in Wasser circa
1/2 Stunde einweichen. Riickenstiicke
salzen und pfeffern und kurz in
heiBem Butterschmalz anbraten.
Hiihnerbriiste in der Moulinette oder
im Fleischwolf ganz fein zerkleinern
mit dem Brit, den eingeweichten und
fein zerdriickten Brotchen, dem Ei, der
Petersilie und den gehackten
Steinpilzen mischen.

Schweinenetz ausbreiten und in
passende Stiicke schneiden. Darauf
etwas von der Farce geben, ein
Rehriickenstiick aufsetzen und
wiederum die Farce rundum streichen.
Mit dem Netz umschlieBen.
Fleischpaketchen im heiflen

Butterschmalz von allen Seiten leicht braun anbraten. Etwas Bratenfond dazugiefen.
In der Bratrohre circa 30 Minuten bei 200 o C schmoren lassen. Das Fleisch sollte in
der Mitte noch schon rosa sein.
Zum Anrichten die Riickenstiicke in leicht schriige Stiicke schneiden, auf

vorgewirmte Teller geben, mit dem Bratensaft, der mit einem Schuss Cassis oder

Preiselbeeren verfeinert wird, iiberziehen.

Haselnussspitzle: Zutaten zu einem glatten Teig verrithren. Mit dem Riihrloffel
schlagen, bis er Blasen wirft. Haselniisse dazugeben. 15 Minuten ruhen lassen, damit
das Mehl quellen kann. Teig mit einer Spitzlehobel in kochendes Salzwasser geben.
Die Spitzle acht Minuten darin ziehen lassen. Mit einem Schaumloffel herausheben
und abtropfen lassen.
Gemiisebeilage: Rosenkohl
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Rehrdckenfilets mit Wacholdersauce

Zutaten

1,2 kg Rehriicken (fiir vier Filets
A 150 Gramm Zubereitung
600 Gramm Knochen
Walnuss-
Grof3 hacken lassen)
50 Gramm Butterschmalz

1. Die Rehriickenfilets nachparieren:
eventuell noch vorhandene Sehnen und
Hiute abschneiden.

300 ml Rotwein 2. 30 g Butterschmalz im Briter

1/4 Gewiirfelte Porreestange erhitzen, die Knochen darin anrdsten,
250 Gramm Grobe Zwiebelwiirfel mit 50 ml Rotwein abloschen, um die
150 Gramm Grobe Méhrenwiirfel Roststoffe zu 10sen, dann weiterrosten,

wieder mit 50 ml Rotwein abloschen und

150 Gramm Staudenselleriestiicke weiterrosten. 50 ml Rotwein zugief3en.

15 Wacholderbeeren Porree, Zwiebeln, Mohren und
5 WeiBle Pfefferkorner Staudensellerie zugeben und mitrsten.
2 Lorbeerblitter 10 Wacholderbeeren, Pfefferkorner,
5 Thymianzweige Lorbeerblitter, 2 Thymian- und 2
4 Rosmarinzweige Rosmarinzweige zugeben und auch
braten. Zum Schluss des Anbratens das
1 Teel. Tomatenmark .
, - Tomatenmark kurz mitrosten.
3/4 Ltr. Fleischbriihe 3. Den Wildfondansatz mit dem
Salz, Pfeffer restlichen Rotwein und der Fleischbriihe
50 ml Holunderbeersaft aufgieBen und salzen. Den Wildfond 70
1 Teel. Honig Minuten langsam kochen lassen, durch
50 Gramm Kalte Butter ein mit einem Passiertuch ausgelegtes

Sieb gieBen und das Fett abschopfen.
Den Wildfond kriftig auf 350 ml
einkochen lassen.

4. Das restliche Butterschmalz erhitzen, die Rehriickenfilets darin rundherum
anbraten. Dabei restlichen Thymian, Rosmarin und Wacholder mitbraten. Die Filets
nach dem Umdrehen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Die Filets mit den Kridutern auf ein mit Alufolie belegtes Blech legen und im
vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 12 -15 Minuten bei 170
Grad garen (Gas 1 - 2, Umluft 12 - 15 Minuten bei 150 Grad). Das Fleisch vorm
anschneiden noch etwas ruhen lassen.

6. Den Holundersaft in den Wildfond giefen und kurz durchkochen. Den Honig
unterrithren und die Sauce wieder etwas einkochen lassen. Zum Binden die kalte
Butter in kleinen Stiickchen in die Wacholdersauce einschwenken. Die Sauce mit
Preiselbeerkonfitiire aromatisieren.

Die Rehfilets schrig aufschneiden, mit der Wacholdersauce und Rosenkohlpiiree
anrichten und servieren.

1 Essl. Preiselbeerkonfitiire (mit
Ganzen Preiselbeeren)
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Rehrdckenmedaillons im
Wacholderbackteig mit

Holunderchutney
Zutaten
1 Rehriickenfilet
Pfeffer
====—=FULLUNG======
1 Apfel
172 Zitrone den Saft

2 Essl. Walnusskerne gehackt
Wacholder aus der
Gewiirzmiihle

2 Essl. Walnussol

1 Essl. Stirkemehl

Pfeffer
1 Essl. Thymianblittchen
=WACHOLDERBACKTEIG=
4 Eigelb

400 ml Eiskaltes Wasser
125 Gramm Mehl
125 Gramm Stirkemehl

80 ml Gin
Wacholder gemahlen
Salz
250 Gramm Rapsol zum Ausbacken
==HOLUNDERCHUTNEY==

250 Gramm Holunderbeeren
10 Gramm Salz
60 Gramm Zucker
2 Essl. Honig
Essl. Schalotten fein gewiirfelt
Essl. Knoblauch fein gehackt
Essl. Ingwer fein gehackt
Limette die Schale
Essl. Balsamicoessig weil3
Chili gemahlen

OO0 = =t =
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1 Essl. Stirkemehl
1 Essl. Koriandergriin gehackt
Kerbel fiir die Garnitur

Zubereitung

Das Rehriickenfilet von Haut und Sehnen befreien. In ca. 3 cm dicke Scheiben
schneiden, etwas platt klopfen und eine Tasche einschneiden. Mit Pfeffer wiirzen.

Den Apfel grob reiben und mit dem Zitronensaft und den Walnusskernen vermengen.
Die Rehmedaillons mit der Masse fiillen. Mit Wacholder wiirzen und mit Walnussol,
Starkemehl, Pfeffer und Thymian marinieren.

Die Zutaten mit einem Stabmixer glatt mixen. Die gefiillten Medaillons durch den
Backteig ziehen und in heilem Rapsol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp
abtropfen.

Die Holunderbeeren waschen und mit Salz und Zucker vermengen. Abgedeckt am
besten iiber Nacht stehen lassen. Den Honig in einer Pfanne aufschdumen. Die
Schalotten-, Knoblauch- und Ingwerwiirfel beigeben und etwas braten lassen. Die
Limettenschale in feine Streifen schneiden und beigeben. Kurz mit anschwitzen und
mit dem Essig abloschen. Das Ganze kurz einkochen lassen. Nun die Holunderbeeren
beigeben und leicht kocheln lassen. Mit Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken.
Das Stirkemehl in kaltem Wasser anriihren und das Holunderchutney damit binden.
Von der Flamme nehmen und den feingehackten Koriander untermengen. Die
Rehmedaillons auf dem Chutney anrichten und mit frischem Kerbel garnieren.
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Rehrdckenmedaillons mit
Pfefferkirschen und Honigsauce

Zutaten

1 Rehriicken ca. 2-3 kg
30 Kirschen entsteint
1 Essl. Honig
333 ml Rotwein
Karotte
klein. Knolle Sellerie
Stange Lauch
Zwiebel
Wacholderbeeren

[ G GG GRS a—y

Pfefferkorner
Lorbeerblatt
Rosmarin
Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung
Die Riickriicken auslosen und von Sehnen befreien, in Medaillons schneiden.

Den Rehriickenknochen in walnussgrof3e Stiicke hacken, in heilem Fett anbraten und
Farbe nehmen lassen. Die in Wiirfel geschnittenen Gemiise zugeben und mitrosten.
Die Gewiirze zugeben, mit Rotwein abléschen und mit Wasser nicht ganz knapp
bedeckt, ca. 5-7 Stunden kécheln (ziehen) lassen.

Den Fond durch ein Tuch passieren und nochmals reduzieren. Nun die Sauce mit
etwas Honig und Salz nachschmecken.

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne braten. Gegen Ende
der Garzeit die frische Butter zugeben und die Medaillons mit der geschdumten Butter

iibergieflen. Aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen.

Die Kirschen mit Pfeffer in die warme Sof3e geben, kurz kdcheln lassen und mit den
Medaillons anrichten.

510



Rehrickenragout mit Steinpilzen

Zutaten
20 Gramm Getrocknete Steinpilze
400  ml Wildfond Zubereitung
150 Gramm Schalotten o ) o
4 Wacholderbeeren 1. Steinpilze im Wlldfoqd Ell:l'WCIChen.
) Nelk Schalotten pellen und fein Wiirfeln.
) ciken Wacholder und Nelken im Mérser fein
2 Prisen Pimentpulver ZerstoBen, mit dem Pimentpulver
800 Gramm Rehriickenfilet kiichenfertig mischen
Salz und Pfeffer
1 Teel. Paprikapulver edelsiif 2. Das Rehriickenfilet in 3 cm Grofe
Stiicke schneiden und in eine
2 Teel. Mehl . :
. Arbeitsschale legen. Mit Pfeffer und
4  Essl. Ol . - .
Paprikapulver wiirzen und mit Mehl
30 Gramm Butter bestiuben.
250 ml Schlagsahne
1 Teel. Speisestidrke 3. Steinpilze gut ausdriicken, den Fond
2 Stiele Majoran dabei auffangen. Steinpilze in kleine

Stiicke schneiden. Eine Pfanne stark

erhitzen. Das Fleisch und die Schalotten in zwei Portionen in je 2 E1 Ol anbraten. Aus
der Pfanne in ein Sieb zum abtropfen geben und den austretenden Fleischsaft

auffangen

4. Butter in der Pfanne zerlassen. Pilze dazugeben und darin ohne Farbe anschwitzen.
Mit dem Steinpilzfond und der Sahne aufgieen Die Sauce offen bei starker Hitze in
10 Minuten einkochen lassen Mit Salz. Pfeffer und den zerstolenen Wacholderbeeren
und Nelken abschmecken.

5. Fleischstiicke mit dem Fleischsaft in die Sauce geben und aufkochen lassen. Die
Sauce mit der in wenig kaltem Wasser gelosten Stirke leicht binden. Majoranblétter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Das Fleisch in der Sauce 3-4 Minuten bei
milder Hitze ziehen lassen, mit Salz und Majoran abschmecken. Dazu passen Spétzle
und Feigenrotkohl
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Rehrdckenroulade mit Briocheknode/

und Lattichpéckli

Zutaten
400 Gramm
4
100 Gramm
2 Essl.
1
1
50 ml
10 Gramm
1 Essl.
125 ml
50 ml
2 Essl.
12
1/2 Essl.
10 Gramm
400 Gramm
1
1 Essl.
2
10 Gramm
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DIE ROULADE:
Rehriickenfilet
Mangoldblitter blanchiert
Salz

Pfeffer

Steinpilze

Butter

DIE FULLUNG DER
ROULADE:

Maispoulardenbrust in
Wiirfel geschnitten

Eiweil3

Rahm

Entenleber

Salz

Pfeffer

Porto

==== DIE SAUCE ZUR
ROULADE ====
Wildfond
Rotwein

Porto

Birnendicksaft
Kalte Butter
===BRIOCHEKNODEL===
Briochebrot
Schalotte 1 Essl.
Schnittlauch gehackt
Petersilie gehackt
Eier

Salz

Pfeffer

Muskat

Butter



Lattichpéckchen
1 Kopf Lattich
1 Essl. Butter
1 Streifen Friihstiicksspeck
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Fiillung die gekiihlten Poulardenwiirfel, Eiweil3, Entenleber, Salz, Pfeffer im
Cutter piirieren. Porto und Rahm beigeben, nochmals ganz kurz aufmixen. Kalt
stellen.

Das Rehriickenfilet lingst aufschneiden, so dass ein flaches Stiick Fleisch entsteht.
Salzen, mit wenig Fiillung bestreichen, die blanchierten Mangoldblitter darauflegen.
Die geputzten und gehackten Steinpilze in der Pfanne in etwas Butter wenden, auf die
Blitter geben. Zur Roulade rollen, mit Zahnstochern fixieren. Das Fleisch salzen und
pfeffern, rundherum in Butter anbraten und in der Pfanne wihrend 15 Minuten bei 65
Grad warm halten.

Fiir die Sauce Rotwein und Porto zur Hilfte reduzieren. Wildfond dazugeben,
nochmals um die Hilfte einkochen. Birnendicksaft beigeben und mit der kalten Butter
binden, nicht mehr kochen.

Fiir die Knodel das Briochebrot in kleine Wiirfel schneiden und in Butter zusammen
mit den feingeschnittenen Schalotten anziehen. Etwas abkiihlen lassen, mit Krdutern
und Eiern vermischen, wiirzen. Knddel formen und diese in Salzwasser sieden, bis sie
obenaufschwimmen.

Den Lattich putzen und am Stiick in Salzwasser blanchieren. Abschiitten und gut
abtropfen lassen. Auf ein Brett legen, so dass die Blitter satt aufeinander liegen und
ein kompaktes Rechteck bilden, wiirzen. In einer Bratpfanne den Speck in der Butter
auslassen und die braune Butter (ohne den Speck) iiber den Lattich traufeln. Kleine,
feste Piackchen schneiden, im Ofen kurz iiberbacken.

Die Roulade in dicken, schrigen Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, mit Sauce
umgieBen und zusammen mit Briocheknddel und Lattickpéckli servieren.

513



Rehschnitten mit Orangen

Zutaten

800 Gramm Ausgeloster Rehriicken
Salz, Pfeffer schwarz Zubereitung
2 Essl. Mehl

100 Gramm Butterfett ca. (*) Weihnachtsmenii 2001

Aus dem ausgelosten Riickenfilet flache

FUR DIE SAUCE Scheiben oder Medaillons von etwa 2 bis
2 Schalotten (feine Ringe) 3 cm schneiden, mit Salz und Pfeffer
1 Unbehandelten Orange die  einreiben, in Mehl wenden und

Schale in abklopfen.

Diinnen Streifchen

In einer Pfanne Butterfett erhitzen und
60 Gramm Butter

die Fleischscheiben auf beiden Seiten 5

2 Pfefferkorner bis 6 Minuten braten. Das Innere soll
4 Wacholderbeeren zart rosa bleiben. Die Fleischscheiben
125 ml Rotwein herausnehmen und warm stellen.

4 Essl. Sahne
Fiir die Sauce den Fond mit 1/8 1 heiBem

Wasser loskochen und beiseite stellen.

FUR DIE GARNITUR Die Schalotten und die Orangenschale in
4 Unbehandelte Orangen 30 g Butter andiinsten. Die zerdriickten
4 Essl. Cognac Pfefferkdrner und Wacholderbeeren
40 Gramm Butter zugeben und mit der Hilfte des
2 Essl. Walniisse gerieben Rotweins abloschen. Etwas einkochen
4 Essl. Gerostete lassF:n, dann den restli'chen Rotwein
Mandelblittchen angieflen. Ebenfalls einkochen, den

beiseite gestellten Rehfond zufiigen und
alles um die Hilfte einkochen. Die Sauce passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sahne zugeben und die restliche gekiihlte Butter einschlagen. Von den
geschilten Orangen die bittere, weille Haut entfernen und die Filets aus den
Trennhiuten schneiden. Uber die Filets den Cognac gieBen. In einer Pfanne Butter
zerlassen, das Fruchtfleisch kurz darin schwenken und die geriebenen Niissen dariiber
streuen.

Die Fleischscheiben auf vorgewédrmte Teller legen, die Orangen darauf anrichten und
mit gerdsteten Mandelbléttchen garnieren. Etwas Sauce angiefen.
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Rehschnitzel mit Haselnusspanade

Zutaten

500 Gramm Rehschnitzel
Pfeffer
Salz
1 Essl. Bratbutter

150 Gramm Haselnusskerne
2 Essl. Mehl evtl. etwas mehr

1 Ei
Pfeffer
Salz
=======BEILAGE=======
4 Birnen

2 Essl. Zitronensaft
2 Essl. Preiselbeeren

Zubereitung

Die Schnitzel mit Kiichenpapier abtupfen, wiirzen.

Fiir die Panade die Haselnusskerne nicht zu fein hacken und auf einen Teller geben.
Das Mehl auf einen zweiten Teller geben, Ei in einen Suppenteller verquirlen, mit

Pfeffer und Salz leicht wiirzen.

Das Fleisch zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in den Haselniissen wenden. Die
Panade von Hand gut andriicken.

Die Birnen schilen und halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Eine Pfanne halb mit
Wasser fiillen und den Zitronensaft beigeben. Die Birnen sofort dazugeben und etwa

zwel Minuten weich kochen, auf einer Platte anrichten und warm stellen.

Die Bratbutter erhitzen. Die Schnitzel bei mittlerer Hitze drei bis vier Minuten braten,
dabei mehrmals wenden.

Die Schnitzel zu den Birnen anrichten, auf jede Birne etwas Preiselbeere geben.

Dazu: Spitzli und Rosenkohl.
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Rehschnitzel mit Wacholderrahm

Zutaten
300 ml
2
2
1
200 ml
1/2 Teel.
3
600 Gramm
50 Gramm
100 ml
20 ml
Zubereitung

Wein (1) mit den Lorbeerblittern, Nelken und Zimt aufwarmen (nicht zum Kochen

Burgunderwein (1)
Lorbeerblitter
Gewilirznelken
5-cm-Stiick Zimt
Rahm

Mehl
Wacholderbeeren
Fein zerrieben
Rehschnitzel

Salz

Pfeffer

Butter
Burgunderwein (2)
Cognac

bringen), zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen und absieben.

Rahm in einer Pfanne mit dem Mehl verrithren, mit den zerriebenen Wacholderbeeren
und dem gesiebten Wein mischen. Auf kleiner Flamme unter stindigem Riihren mit

dem Schneebesen erhitzen, nicht kochen.

Die Rehschnitzel beidseitig leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butter sehr

knapp anbraten (innen rosa). Herausnehmen und warm stellen.

Den Bratensatz mit dem Wein (2) abloschen, leicht einkochen. Wacholdersauce
dazugeben, erhitzen aber nicht kochen. Salzen, den Cognac beigeben, eine Minute auf

dem Feuer lassen, dann zu den Rehschnitzel servieren.

Dazu: Kartoffelstock oder Nudeln.
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Rehsteaks mit Lauwarmem Pilzsalat
und Kdrbis

Zutaten
KURBISGEMUSE
250 Gramm Kiirbis
50 Gramm Senffriichte (in Sirup)
1 Zweig Rosmarin
1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren
1 klein. Rote Chilischote
(getrocknet)
40 Gramm Butter
1 Teel. Zucker
1 Essl. Weilweinessig
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
SALAT UND PILZE
400 Gramm Pfifferlinge und Steinpilze
2 Bund Rauke
8 klein. Rehsteaksa 50 g
(aus der Keule oder aus dem
Riicken)
Salz, Pfeffer
9  Essl. Olivenol
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin
1 Essl. Rotweinessig
2 Essl. Gerostete Kiirbiskerne

Zubereitung

1. Kiirbis schilen, entkernen und in 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
halbieren. Die Senffriichte in einem Sieb
abtropfen lassen (den Sirup auffangen)
und grob zerschneiden.

2. Kiirbisscheiben in einer groflen
Pfanne mit Rosmarin, Lorbeer,
Wacholder und Chilischote in der Butter
glasig anbraten. Mit dem Zucker
bestreuen, leicht karamelisieren lassen,
mit dem Essig abloschen und mit 80 ml
Wasser auffiillen. Bei mittlerer Hitze in
ca. 10 Minuten garen, bis die Fliissigkeit
vollstidndig eingekocht und der Kiirbis
gar ist, dabei einmal wenden. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuf} wiirzen.
Senffriichte und 4 El vom Sirup mit dem
Kiirbisgemiise mischen.

3. Pilze sorgfiltig putzen (Pfifferlinge
evtl. waschen). Rauke putzen, waschen
und sehr gut abtropfen lassen. Rehsteaks
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer gro3en beschichteten
Pfanne in 2 El Olivendl mit der leicht
angedriickten Knoblauchzehe und dem

Rosmarinzweig bei starker Hitze von beiden Seiten je 2 Minuten braten. Aus der
Pfanne nehmen und im Backofen bei 100 Grad 5 Minuten ruhenlassen. In der
gleichen Pfanne mit 4 El Olivenol die Pilze bei starker Hitze 4-5 Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Rauke mit dem restlichen Olivendl und dem Essig mischen. Mit den Pilzen und je 2
Rehsteaks auf 4 Tellern verteilen. Mit den Kiirbiskernen bestreuen und mit dem
Kiirbisgemiise servieren.
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Rosa Gebratene Rehndsschen mit
Schokonudeln

Zutaten

600 Gramm Rehriicken
Butter zum Braten

Dijon-Senf
Salz und Pfeffer
NUDELTEIG

2 Eidotter

1 Ganzes Ei

1 geh. Kakaopulver

EL
180 Gramm Griffiges Mehl ca.

FULLE

2 Essl. Preiselbeeren mit etwas
Portwein verriihrt

Zubereitung

Eidotter und Ei mit dem Kakaopulver verriihren, und das Mehl nach und nach
einarbeiten bis ein fester Teig entsteht. Mit einer Nudelmaschine (oder Nudelholz) ca.
1 mm dick ausrollen. Aus dem Teig gleichseitige Dreiecke (10 cm Seitenlinge)
ausschneiden. Auf einer Seite des Dreieckes die Fiille auftragen, die andere Seite mit
Ei bestreichen. Teig von der Fiille weg (wie eine Zigarre) aufrollen. An beiden Enden
etwas festdriicken, damit die Fiille nicht entweicht. Die Nudeln in Salzwasser kochen,
danach abseihen.

Den Rehriicken in gleichméBige Medaillons schneiden, mit Senf, Salz und Pfeffer
wiirzen. Fleisch in Butter schon rosa braten. Schokonudeln vor dem Anrichten in
etwas brauner Butter schwenken.

Rehniisschen mit den Nudeln auf Tellern anrichten. Als Sauce passen sehr gut einige

Tropfen einer Portweinglace. Auch kann etwas iibrig gebliebene Nudelfiille dekorativ
am Teller verteilt werden.
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Rosa Gebratener Rehrdcken an
Holundersauce mit Glacierten Birnen
und Semmelsoufflé

Zutaten

1
200 Gramm
500 ml
20 Gramm

50 ml

80 Gramm
1

Ganzer Rehriicken
Wurzelgemiise
Rotwein
Tomatenmark
Salz, Pfeffer
Wacholder
Lorbeerblatt
Senfkorner
Holundermark
Butterschmalz
Zucker

Orange den Saft

FUR DIE GLACIERTEN
BIRNEN

Birnen (reif aber doch noch
fest)

20 Gramm Fliissiges Karamell
30 Gramm Butter
Einige Lavendelbliiten
FUR DAS )
SEMMELSOUFFLE
500 Gramm Semmelwiirfel
200 ml Milch
80 ml Obers
6 Eier
2 Eiklar
1 mittl. Zwiebel
60 Gramm Gehackte Petersilie

60 Gramm

Fein geschnittener
Bauchspeck

Salz, Pfeffer
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Muskatnuss
Butter

Zubereitung

Rehriicken auslosen, Filet portionieren und mit Pfeffer, Wacholder ev. auch mit
frischen Kréautern wiirzen. Bis zur weiteren Verwendung im Kiihlschrank
aufbewahren. Die Knochen fein hacken. Zucker im Butterschmalz briaunen, die
Knochen dazugeben und kriéftig anbraten. Am Anfang nicht zuviel rithren, da dadurch
zuviel Fliissigkeit austreten konnte, und alles zu kochen beginnen wiirde. Danach das
Wurzelgemiise beigeben, nochmals kréftig anrdsten. Tomatenmark beigeben, mit
Rotwein abléschen, mit Wasser auffiillen und die Gewiirze dazu geben. Langsam
einkochen lassen. Danach abseihen, etwas Orangensaft und Hollermark dazugeben.
Abermals einkochen lassen, zum Schluss mit Butter montieren.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, Rehriicken beidseitig in der Pfanne
anbraten, danach in 5 bis 10 Minuten im Rohr bei 220°C fertig garen.

Die Birnen schilen, in Spalten schneiden, Kerngehiuse entfernen und in Butter mit
Karamell anschwitzen. Wenn notwendig mit wenig Weilwein abloschen, mit den
Lavendelbliiten verfeinern.

Fiir das Semmelsoufflé Zwiebel fein schneiden. In einer Pfanne in wenig Butter mit
dem Speck und der Petersilie anschwitzen, danach zu den Semmelwiirfeln geben. Mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss wiirzen, Fidotter dazugeben, durchmischen und mit der
heilen Milch-Obersmischung tibergieen. Eiklar zu Schnee schlagen, unter die Masse
heben und in gebutterte Formchen fiillen. In einem Wasserbad im Rohr bei 220°C
etwa 15 Minuten garen.

Rehriicken und die Sauce mit glacierten Birnen und Semmelsoufflé auf Tellern
anrichten.
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Rosa Rehricken mit Rosinensauce

Zutaten
11/2 kg Rehriicken
172 kg Steinpilze
2 Essl. Olivenol
2 Essl. Butter
1 kg Wurzelgemiise
1 Bund Petersilie
2 Zwiebeln
10 Wacholderbeeren

500 Gramm Knodelbrot
2 Essl. Honig

150 ml Milch

667 ml Cabernet Sauvignon

120 Gramm Zimmerwarme Butter
Weiler Pfeffer aus der
Miihle

4 Eier
Salz
Frischer Thymian
Weiller Pfeffer
80 Gramm Rosinen

Muskatnuss

Zubereitung

SoBe: Den Rehriicken vom Knochen
16sen und fein zuputzen, die Haute und
Sehnen wegschneiden. Die Knochen fein
hacken und in Olivendl stark anbraten,
die Sehnen und Pariiren beigeben und
mit geschnittenem Wurzelgemiise und
den Zwiebeln langsam rosten,
Wacholderbeeren, Honig beigeben und
leicht karamelisieren lassen, abloschen
mit Rotwein und einreduzieren. Mit
Wasser oder Fond auffiillen und
einkochen, abseihen. Fiir die
Rosinensofle wird die vorbereitete
Rehsofe mit Butter aufmontiert,
abgeschmeckt mit Salz und weiflem
Pfeffer. Die Rosinen werden als Einlage
gegeben, es kann auch noch etwas
halbgeschlagenes Sahne untergezogen
werden.

Serviettenknddel: Das Weilbrot in
Wiirfel oder Scheiben schneiden, in

Milch einweichen, salzen. Die zimmerwarme Butter schaumig schlagen, Eidotter nach
und nach beigeben, mit Muskatnuss, Salz und weilem Pfeffer wiirzen. Den
Butterabtrieb unter das eingeweichte Knodelbrot mengen, das Eiweill aufschlagen und
unter die Masse heben. Die Knodelmasse auf einer Klarsichtfolie auftragen, zu ca. 4
cm dicken Rollen formen, dicht und fest einrollen. Die gerollten Serviettenknddel mit
einer Stoffserviette nochmals umhiillen und im kochenden Salzwasser fiir ca. 40
Minuten kochen (nicht zu stark, langsam wallende Hitze). Die in Scheiben
geschnittenen Serviettenknodel werden in einer Pfanne in goldgelber Butter gebraten

und mit den Steinpilzen angerichtet.

Steinpilze putzen und in nussgrof3e Stiicke schneiden, in Butter anschwenken und mit
gehackter Petersilie, Salz und weilem Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Rehriicken salzen, pfeffern und mit zerdriickten Wacholderbeeren bestreuen,
anbraten. In eine heifle Pfanne mit Olivendl und etwas Butter, einen Thymianzweig
dazu, das Rehriickenfilet einlegen, wenden und bei zirka 200 Grad fiir rund 8 Minuten
in das vorgeheizte Backrohr schieben. Nach dem Bratvorgang das Fleisch fiir weitere
3 Minuten in Herdnihe rasten lassen, erst dann aufschneiden und anrichten.
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Roulade vom Rehbockrickenfilet mit
Glacierten Pilzen

Zutaten

400 Gramm
80 Gramm
80 Gramm

1  Essl

60 Gramm
500 Gramm
60 Gramm
50 Gramm

1 Teel
100 ml
50 ml
2 Essl
250 Gramm

100 Gramm

100 Gramm
60 ml
160 Gramm

braten.

Rehriickenfilet
Shii-Takepilze
Lauch

Senf

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Erdnussol, zum Braten
Wildknochen

Speck

Rostgemiise Mohren
Lauch, Sellerie
Tomatenmark
Weilwein

Sahne
Wacholderbeeren
Rotkohlgemiise
==FUR DIE
GARNITUR==
Kronsbeeren
Ingwersaft
Zucker
Cassislikor
Pfifferlinge

Zubereitung

Die Wildknochen zerkleinern und
blanchieren (in kaltem Wasser aufsetzen,
zum Kochen bringen und dann
abgieflen). Anbraten, Rostgemiise
hinzugeben, danach Tomatenmark,
Wacholderbeeren und Kriuter
hineingeben, mit Weilwein deglacieren
(WeiBwein hineingeben und unter
staindigem Wenden der Knochen
vollstidndig einkochen). Das ganze mit
Wasser auffiillen und ca. 2 Std. kocheln
lassen. Passieren (durch ein Sieb geben),
auf 1/2 dI. reduzieren lassen (einkochen)
mit der Sahne verkochen, abschmecken.

Das Rehriickenfilet in 4 gleichméBiger
Stiicke schneiden und plattieren (flach
klopfen). Die Shii - Takepilze und Lauch
in Butter anschwitzen (nicht zu heil3
anbraten), kalt stellen. Die Filets mit
Salz, Pfeffermiihle wiirzen, Senf
bestreichen. Pilze und Lauchgemiise
auflegen und rollen. Mit einem Spief3
feststecken. Wiirzen und im Bratfett rosa

Die Kronsbeeren mit Zucker, Cassislikor und Ingwer aufkochen. Pfifferlinge
anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitrone wiirzen.

Anrichten: Den Rotkohl auf einen Teller geben, die Rehbockriickenroulade
aufschneiden ( oder Ganz lassen ) und auflegen. Mit den Pfifferlingen und glacierten
Kronsbeeren umlegen. Als Beilage geben wir Selleriepiiree.
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Salat mit Rehrickenfilets

Zutaten
1/2 Rehriicken
Salz
Pfeffer

150 Gramm Blauschimmelkise

Gorgonzola oder Roquefort
Butter zum Braten

1 Granatapfel

3 Scheiben Toastbrot ohne Rinde
Salatgemisch - Feld- oder
Eichblatt-Salat, Rucola
Frisee oder Chicoree

2 Essl. Walnuss- oder Haselnussol
2 Essl. Sonnenblumenél
4 Essl. Orangensaft
2 Essl. Sherryessig
Schwarzer Pfeffer
Zubereitung

Filets vom Rehriicken trennen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden salzen und
pfeffern. Blauschimmelkise in kleine Wiirfel schneiden. Granatapfel anschneiden,
dann durchbrechen und die Kerne herausfummeln.

Den Salat waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Blauschimmelkése und Granatapfelkerne dazu geben -Marinade verriihren (siehe
Zutaten).

Jetzt die Filets in Butter von jeder Seite hochsten 2 Minuten braten ~ in einer anderen
Pfanne die Toastbrotwiirfel rosten - und dann beides zum Salat geben. Nun die
Marinade dariiber geben und lauwarm servieren.

Den restlichen Salat in einem Plastikbeutel mit etwas Wasser im Gemiisefach

aufbewahren und spéter oder am nichsten Tag vielleicht nur mit Toastbrot und
Granatapfelkernen servieren.
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Selle de Chevreuil Panee Au Poivre
Blanc

Zutaten
1 Rehriicken von ca. 1,2 kg
Vom Metzger pariert
150 ml Doppelrahm

40 Gramm Butter
5 Essl. Olivenol
100 ml Weillwein
5 Essl. Cognac
100 ml Wildfond
20 Gramm Weile Pfefferkorner
Salz

Zubereitung

Den parierten Rehriicken mit grob zertriimmerten Pfefferkdrnern 'panieren’. Bedeckt
iiber Nacht im Kiihlschrank reifen lassen.

Butter in einer Pfanne zum Aufschdumen bringen, Rehriicken dazulegen und in 200
bis 220 Grad heiflen Backofen schieben. Alle 4 Minuten mit Butter iibergielen. Das
Fleisch nach 35 bis 40 Minuten auf eine Platte legen, mit Alufolie bedecken, in 70
Grad warmem Backofen ruhen lassen.

Fett aus Bratpfanne abgieen, Cognac zugeben, mit WeiBwein abloschen. Bratensatz
aufriihren, alles auf Hélfte reduzieren. Wildfond zugeben, aufkochen, dann Rahm
beifiigen. Kocheln, bis sich alles bindet. Abschmecken. In einer Sauciere zum Fleisch
reichen.
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Sellerieterrine mit Rehrickenfilet in
Wachholderbutter

Zutaten
2 Schalotten, gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, gehackt

20 Gramm Butter
200 Gramm Kbnollenselleriefleisch,
Klein gewiirfelt
150 ml Weillwein
400 ml Sahne
Salz, Pfeffer
Chili
4 Blatter Gelatine, in kaltem
Wasser eingeweicht
150 Gramm Kbnollenselleriefleisch,
Klein gewiirfelt und
Blanchiert
2 Essl. Schnittlauch, geschnitten

REHMEDAILLONS
1 Rehriickenfilet (ca. 350 g)
Salz, Pfeffer
20 Gramm Butterschmalz
Einige Rosmarinzweige
Einige Thymianzweige

Wacholder,gemahlen
WACHOLDERBUTTER
100 Gramm Butter
1 Schalotte, in Wiirfel
Geschnitten

Wacholder, gemahlen
2 Essl. Thymianblittchen
Salz, Pfeffer

ZUM GARNIEREN
Einige Blitter Friséesalat
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Einige Kerbelzweige

Zubereitung

1. Schalotten und Knoblauch in Butter anbraten. Rohen Sellerie dazu, mit WeiBwein
abloschen. 200 ml Sahne angieflen und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Sellerie kochen lassen, bis er weich und die Fliissigkeit vollstandig eingekocht ist.

2. Gelatineblitter ausdriicken, unter den warmen Sellerie rithren und auflosen. Sellerie
in einem Mixer piirieren, noch einmal mit Salz, Pfeffer wiirzen. Blanchierte
Selleriewiirfel darunter heben und die Masse abkiihlen lassen, bis sie zu stocken
beginnt.

3. Restliche Sahne steif schlagen,zusammen mit Schnittlauch unter die Selleriemasse
heben. Eine Terrinenform (ca. 750 ml Fiillmenge) mit Klarsichtfolie auslegen und
Selleriemasse einfiillen. Klarsichtfolie dariiber legen, Terrine abdecken und im
Kiihlschrank fest werden lassen.

4. Backofen auf 130 GradC vorheizen. Rehriickenfilet von Haut und Sehnen befreien,
mit Salz, Pfeffer wiirzen und im heilen Butterschmalz von allen Seiten gut anbraten.
Rosmarin- und Thymianzweige dazugeben und das Fleisch mit Wacholder wiirzen.

5. Filet herausnehmen, zusammen mit Kriduterzweigen auf Alufolie legen, in den
vorgeheizten Backofen schieben und ca. 20 Min.braten. Aus dem Ofen nehmen und
kurz ruhen lassen.

6. Butter in der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, aufschiumen lassen.
Schalottenwiirfel darin anbraten, kréftig mit Wacholder wiirzen. Thymian dazugeben,
Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom Herd nehmen.

7. Salatblitter auf Teller legen und mit Salz wiirzen. Sellerieterrine und

Rehriickenfilet in Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Wacholderbutter
dariiber tridufeln und alles mit Kerbelzweigen garnieren.
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Sherryrahm-Filet mit Pfifferlingen

und Schupfnudein

Zutaten
1 Bund Suppengriin (a 250 g)
1 klein. Zwiebel
3 Wacholderbeeren
1 kg Rehriicken mit Knochen
2 Essl. Ol
Salz
Pfeffer
1 Lorbeerblatt
1/2 Teel. Rosmarin, getrocknet
4 Scheiben Speck (diinne Scheiben)
1/2 Wildfond aus dem Glas
Evtl. die Hilfte mehr
40 ml Sherry Amontillado

300 Gramm Pfifferlinge
4 Essl. Butter
500 Gramm Schupfnudeln

4 Birnenhilften (Dose)
150 Gramm Creme fraiche
2 Essl. Johannisbeergelee

Zubereitung

Suppengriin putzen, waschen,
kleinschneiden, Zwiebel halbieren,
Wacholder zerdriicken. Rehriicken in
entsprechend groBer Kasserolle im Ol
rundum anbraten und pfeffern.
Suppengriin, Zwiebel, Wacholder,
Lorbeer und Rosmarin dazugeben, kurz
durchrosten. Rehriicken (Fleischseite
nach oben) mit Speck belegen.
Kasserolle in den auf 200 Grad
vorgeheizten Ofen schieben und den
Riicken 40-50 Min. braten, dabei nach
und nach etwas Wildfond angieen. In
der Zwischenzeit Pfifferling putzen,
groBere Pilze kleinschneiden. In der
Hilfte der Butter bei kleiner Hitze
zugedeckt diinsten (wenn notig, etwas
Wildfond oder Wasser angieB3en), salzen
und pfeffern. Auerdem die

Schupfnudeln mit restlicher Butter in beschichteter Pfanne unter 6fterem Wenden
knusprig braun braten. Bei Bratzeitende des Rehriickens den Sherry in die Kasserolle
gieBen, flambieren. Rehriicken herausnehmen, mit Alufolie bedeckt warm stellen.

Restlichen Wildfond zum Bratensatz geben, aufkochen und I6sen. Durchs Sieb in
einen kleinen Topf gieBen, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Creme fraiche mit dem
Schneebesen unter den Bratensatz rithren, 5 Minuten leicht kochen. Unterdessen
Birnen abtropfen lassen. Sauce salzen und pfeffern, Fleisch vom Knochen 16sen und
aufschneiden, Johannisbeergelee auf die Birnenhilften setzen. Mit Schupfnudeln und
den Pilzen auftragen. Dazu passt ein trockener Rotwein: Spétburgunder oder
Dornfelder. TIP: Als Beilage passen auch Kroketten oder Kartoffel-Mandelbéllchen
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Stroganoff vom Rehricken

Zutaten

500 Gramm Rehriicken
3 Schalotten fein geschnitten
1 Knoblauchzehe fein gehackt
1 Essl. Preiselbeeren (moglichst
Frische)
Essl. Ingwer fein gehackt
Teel. Wacholderbeeren zerrieben
Essl. Petersilie fein geschnitten
Essl. Cognac
Essl. Mehl
125 ml Suppe (aus Suppenwiirfel)
125 ml Kriftiger Rotwein
2 Essl. Creme fraiche
1 Essl. Butter
Salz
Pfeffer

[ G G GG GG w—y

Zubereitung

Rehriicken auslosen, Fleisch in feine Scheiben schneiden. In etwas Butter bei starker
Hitze von allen Seiten rundum anbraten, mit Salz& Pfeffer wiirzen. Fleisch der
Pfanne entnehmen um es warm zu stellen (Alufolie). In der selben Pfanne Schalotten
in Butter goldbraun anrsten, Knoblauch zufiigen. Mit Suppe, Rotwein und Cognac
abloschen. Ingwer, Preiselbeeren und Wacholder hinzu geben, Fliissigkeit um gut die
Hiilfte einreduzieren lassen. Saft der aus dem Fleisch mittlerer Weile ausgetreten ist
zur Sauce leeren. Mehl mit 2 ELL Rotwein anriihren um Sauce damit zu binden.
Fleisch der Sauce beifiigen und darin erwiarmen. Creme fraiche unterriihren, alles kurz
aufkochen lassen. Abrunden mit Petersilie, Salz Pfeffer. Beilage, Dekor: Teigwaren,
Knodel (Kl68e), Reis...
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Stroganoff vom Rehricken mit
Esskastanienpiiree

Zutaten
500 Gramm
3
1
1 Essl.
1 Essl.
1 Teel
1 Essl.
1 Essl.
1 Essl.
125 ml
125 ml
1 Essl.
1 Essl.
200 Gramm
1
2 Essl
125 ml
125 ml
1 Bund

Rehriicken

Schalotten fein geschnitten
Knoblauchzehe fein
Geschnitten
Frische Preiselbeeren
Frischen Ingwer gehackt
Griine Wacholderbeeren
Zerrieben
Blattpetersilie fein
Geschnitten
Cognac
Pfeilwurzelmehl
Fleischbriihe

Kriftigen Rotwein

-2 Creme fraiche

Butter

Salz, Pfeffer
=ESSKASTANIENPUREE=
Geschilte Kastanien
Schalotte fein geschnitten
Fliissige Butter
Gemiisebriihe

Milch

Petersilie fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Den Rehriicken auslosen und in feine
Blittchen schneiden. Bei kriftiger Hitze
von allen Seiten in etwas Butter
anbraten und mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Aus der Pfanne nehmen und
zur Seite stellen. In derselben Pfanne
die Schalotten in Butter rosten, bis sie
goldbraun sind. Den Knoblauch
dazugeben. Mit Briihe, etwas Rotwein
und Cognac abloschen. Ingwer, Preisel-
und Wacholderbeeren zugeben und die
Fliissigkeit um die Hailfte reduzieren
lassen.

Den Fleischsaft, der aus dem Rehfleisch
ausgetreten ist, zur Sauce gieen. Mit 1-
2 EL Rotwein das Pfeilwurzelmehl
anrithren und damit die Sauce binden.
Dann das Fleisch in die Sauce geben
und erwidrmen. Die Creme fraiche
unterziehen und kurz aufkochen lassen.
Petersilie untermischen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Mit dem
Esskastanienpiiree anrichten.

Fiir das Piiree die Kastanien einritzen

und ca. 10 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Die Schalen entfernen. Die
geschilten Kastanien wie Salzkartoffeln ca. 30 Minuten weich kochen. Durch die
Kartoffelpresse driicken. Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit
Gemiisebriithe und Milch abloschen, die Kastanienmasse einriihren. Evtl. die
Fliissigkeit etwas reduzieren lassen. Fliissige Butter und Petersilie zugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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Waldpilzmaultaschen zum Gefiillten

Rehbockriicken

Zutaten

250 Gramm

2
1  Teel.

100 Gramm
150 Gramm
150 Gramm
150 Gramm
150 Gramm

2 Essl

50 Gramm
50 Gramm
1

100 Gramm

==WALDPILZMAULTASCHEN==

Mehl

Mehl zum Arbeiten

Eier, Gewichtsklasse M

o1

Salz

Schalotten gewiirfelt
Austernpilze

Pfifferlinge

Steinpilze

Champignons alle Pilze in Stiicken
Olivenol

Pfeffer, wei3, a.d.M
Rehfleisch von Sehnen befreit
Schlagsahne

Eigelb verquirlt

Grief3

Butter fiir das Blech

Semmelbrosel

Zubereitung

Aus Mehl, Eiern, Ol und Salz einen glatten Nudelteig herstellen, 2 Stunden in
Klarsichtfolie gewickelt ruhen lassen. Schalotten und Pilze in heilem Olivendl
anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Rehfleisch zweimal
durch den Fleischwolf drehen und salzen, mit der Sahne auf Eis zu einer
geschmeidigen Farce rithren. Pilzwiirfel mit der Farce verriihren, salzen und pfeffern.
Nudelteig zu 8 cm breiten Streifen ausrollen. Im Abstand von 10 cm je 1 Essloffel
Fiillung darauf geben und die freien Rénder mit Eigelb einstreichen. Einen zweiten
Nudelteigstreifen darauf legen, Teig gut andriicken und runde Maultaschen
ausstechen. Die Maultaschen auf ein mit Grief3 bestreutes Blech legen und kalt stellen.
Kurz vor dem Servieren in kochendes Salzwasser geben und dann bei schwacher
Hitze 5 - 10 Minuten ziehen lassen. Die Butter in einem T6pfchen schmelzen,
Semmelbrosel darin anbrdunen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Wiirziger Rehricken

Zutaten
2 kg
3 Scheiben
1
1
1/4 Ltr.
2
6
172 Pack.
3 Essl.
375 ml
1/4 Ltr.
Zubereitung

Rehriicken mit Knochen
Salz

Pfeffer

Speck diinn geschnitten
Moéhre
Porreestange
Trockener Rotwein
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Schlagsahne
Saucenbinder dunkel
Wasser, (1)

Wasser, (2)

Rehriicken mit Salz und Pfeffer einreiben, mit Speck belegen und auf die Fettpfanne

setzen. Mohre und Porree in grobe Stiicke schneiden, dazugeben.

Alles im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde braten. Nach und nach

Rotwein und Wasser (1) angieen. Lorbeer und Wacholder zerdriicken und nach ca.

15 Minuten vor Ende der Garzeit auf das Fleisch geben.

Rehriicken aus dem Ofen nehmen, warm stellen. Bratensatz mit Wasser (2) 16sen und
durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Aufkochen, Sahne und Saucenbinder einriihren,

wieder aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden, mit Sauce servieren.
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Wiirziger Rehricken, Tomaten-
Rosenkohl U. Preiselbeeren

Zutaten

200 Gramm Spitzle

800 Gramm Rosenkohl

50 Gramm Butter
Weiler Pfeffer
Muskat

600 Gramm Rehriicken ohne Knochen
Thymian, Rosmarin

2 Lorbeerblatt
2 Essl. Ol
40 ml Roter Portwein

1/4 Ltr. Wildfond (Glas)
100 Gramm Preiselbeeren, eingelegt
150 Gramm Creme fraiche

Schwarzer Pfeffer grob
Gemahlen
2 Tomatena 75 g
Zubereitung

Spitzle in Salzwasser gar kochen (etwa 20 Minuten). Unterdessen Rosenkohl putzen,
in wenig Salzwasser knackig diinsten (ca. 10 Min.). Abtropfen lassen. Die Hilfte der
Butter erwiarmen, Rosenkohl darunterschwenken, mit Salz, weilem Pfeffer und
Muskat wiirzen, zugedeckt warm stellen. Rehriicken mit Salz, weilem Pfeffer,
Thymian, Rosmarin und Lorbeer einreiben. Ol in entsprechend groBem Briiter auf
dem Herd erhitzen, Rehriicken einlegen und rundum anbraten. Im vorgeheizten Ofen
bei 175 Grad etwa zehn Minuten zu Ende braten. Portwein zugieen und flambieren.
Rehriicken herausnehmen, warm stellen. Bratensatz mit dem Wildfond abloschen und
16schen. Die Hilfte der Preiselbeeren dazugeben, mit einem Mixstab oder im Mixer
plirieren, etwas einkochen. Wihrend der Rehriicken brit, Spitzle abgieBen, in
restlicher, zerlassener Butter schwenken, schwarzen Pfeffer dariiberstreuen. Warm
stellen. Tomaten vierteln, entkernen, kleinwiirfeln, unter den Rosenkohl mischen.
Rehriicken zu Scheiben schneiden, mit Preiselbeercreme, Rosenkohl und Spétzle
auftragen. TIP: Als Getrinke passen roter Bordeaux oder Burgunder (am besten von
1988-1990)
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Wiirziger Rehricken mit Tomaten-
Rosenkohl und Preiselbeeren

Zutaten

200 Gramm
800 Gramm
50 Gramm

600 Gramm

Spitzle

Rosenkohl

Butter

Weiler Pfeffer, Muskat
Rehriicken ohne Knochen

Thymian, Rosmarin
Lorbeerpulver oder
2 Lorbeerblatt
2 Essl. Ol
40 ml Roter Portwein
1/4 Ltr. Wildfond(Glas)
100 Gramm Preiselbeeren, eingelegt
150 Gramm Creme fraiche
Grob gemabhlener schwarzer
Pfeffer
2 Tomaten (150 g)

Zubereitung

Spitzle in Salzwasser gar kochen (etwa 20 Minuten). Unterdessen Rosenkohl putzen,
in wenig Salzwasser knackig diinsten (ca. 10 Min.). Abtropfen lassen. 25 g Butter
erwirmen, Rosenkohl darunterschwenken, mit Salz, weilem Pfeffer und Muskat
wiirzen, zugedeckt warm stellen. Rehriicken mit Salz, weilem Pfeffer, Thymian,
Rosmarin und Lorbeer einreiben. Ol in entsprechend groBem Briiter auf dem Herd
erhitzen, Rehriicken einlegen und rundum anbraten. Im vorgeheizten Ofen bei 175
Grad etwa zehn Minuten zu Ende braten. Portwein zugieen und flambieren.
Rehriicken herausnehmen, warm stellen. Bratensatz mit dem Wildfond abloschen und
16schen. Die Hilfte der Preiselbeeren dazugeben, mit einem Mixstab oder im Mixer
plirieren, etwas einkochen. Wihrend der Rehriicken brit, Spitzle abgieBen, in
restlicher, zerlassener Butter schwenken, schwarzen Pfeffer dariiberstreuen. Warm
stellen. Tomaten vierteln, entkernen, kleinwiirfeln, unter den Rosenkohl mischen.
Rehriicken zu Scheiben schneiden, mit Preiselbeercreme, Rosenkohl und Spétzle
auftragen.
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