HAUPTGERICHT - WILD

Rehfilet in Vanille-Blume

SAUCE FLEISCH KNOCHEN PORTIONEN
ca. 3 Std. 30 Min. bei 100 °C 250 °C 6
FOTO

ZUTATEN ZUBEREITUNG
O 1 Rehriicken (nicht FLEISCH VORBEREITEN

ausgenommen) 1 Den Rehrlcken entbeinen: Mit dem langen Knochen nach oben
L 100g Butter legen, entlang des Knochens mit einem Filetmesser einschneiden
0o 2 Lorbeerblatter und die beiden Rickenstlcke entlang der Rippen herausldsen.
0o 12 Wacholderbeeren Rucken umdrehen und die beiden kleinen Filets ebenso auslosen.
O 5Kérmer Pfeffer Fleisch vorsichtig enthauten, in Folie packen und kalt stellen.
0 100¢g Heidelbeeren SAUCE
01 Vanilleschote 2 Die Knochen mit Beil oder scharfem Messer in kleine Stlicke
O 2EL Blaubeersirup schlagen und im auf 250 °C vorgeheizten Ofen 20 Minuten
O 200 ml Bruhe (Huhner-, Rinder- oder dunkelbraun résten.

Gemusebrihe) 3 2 EL Butter in einem Topf schmelzen, einen Hauch Puderzucker
0 500 ml Rotwein darin karamellisieren, Wurzelgemuse und eine fein gehackte
0o 3 Schalotten Schalotte anbraten. Die Knochen dazugeben.
O 5EL Wurzelwerk, gewdrfelt 4 Mit wenig Rotwein aufgieen und einkochen lassen; mehrmals
0 Puderzucker wiederholen, jeweils ca. 5 Minuten einkochen. Erst wenn eine
O 1EL Speisestirke feste Grundsauce entstanden ist, mit so viel Briithe und Wein
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Scheiben Toastbrot
getrocknete Pfifferlinge
Milch

Petersilie, groBblattrig,
gehackt

Eier 6

Semmelbrosel

REZEPTSAMMLUNG

aufgieBen, dass die Knochen bedeckt sind.

Blaubeersirup und die Halfte der Gewdirze (Lorbeer, Wacholder,
Pfefferkdrner) dazugeben und mindestens 2 Stunden kécheln.
Abseihen, die Ubrigen Gewlrze dazugeben und noch 30
Minuten kodcheln. Durch ein feines Tuch geben, kalt stellen und
die Fettschicht vollstandig entfernen.

FLEISCH BRATEN

2 EL Butter in einer groBen Pfanne aufschaumen lassen. Die
Vanilleschote 2 cm aufschneiden und ganz in die Butter geben.
Die Fleischstlcke pfeffern und in der nussbraunen Butter
rundherum anbraten.



REZEPTSAMMLUNG
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Das Fleisch in der Butter in den auf 100 °C vorgeheizten Ofen
stellen. Nach 30 Minuten herausnehmen, vorsichtig salzen, mit
Alufolie abdecken und ruhen lassen.

PFIFFERLINGSKNODEL
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Die getrockneten Pfifferlinge fein mahlen, Milch erhitzen und
das Pulver damit UbergieBen. Toastbrot in kleine Wrfel
schneiden.

Eine fein gehackte Schalotte und die Petersilie in Butter kurz
glasig diinsten und Uber das Brot geben. Eier dartberschlagen,
die heif3e Pfifferlingsmilch dazugieBen, vorsichtig durchrihren
und nach Bedarf mit Semmelbroseln binden.

Den Teig halbieren, jeweils als Rolle in Klarsichtfolie wickeln,
senkrecht halten und oben kurz klopfen, damit keine Luftlocher
bleiben. Fest in zwei Lagen Alufolie packen und in siedend
heiBes Wasser legen — nicht kochen — mindestens 20 Minuten
ziehen lassen.

ANRICHTEN
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Die Sauce erwarmen, mit in Wasser angerUhrter Speisestarke
binden und die Heidelbeeren hineingeben. Nicht kochen.

Das Fleisch in Medaillons schneiden und mit der Vanillebutter
betraufeln. Die Knddel in Scheiben schneiden und mit der
Blaubeersauce anrichten.

BESONDERHEITEN

Den Rucken kann man auch vom Jager oder Wildhandler auslosen
lassen —dann aber unbedingt die Knochen mitkaufen. Das
Auslosen klingt komplizierter, als es ist.

Sauce und Knoédelmasse zunachst nicht salzen: die Sauce erst kurz
vor dem Servieren abschmecken, die Knddelmasse erst kurz vor
dem Einpacken.

Statt mit Speisestarke lasst sich die Sauce auch mit eiskalten
Butterfldckchen montieren. Die Knddel konnen mehrere Stunden
im heiBen Wasser bleiben und so gut vorbereitet werden.



