Wilde Okologie mit Reh-Riicken

Fiir 2 Personen

1 grofle Bio-Zwiebel 1 Apfel Rapsol

2-3 Scheiben Brot ohne Rinde 100 g gewiirfelter Speck 6 Eier

300 g Spéatzles—Mehl 200 ml Silvaner 400 g Rehriicken
Salz, Pfeffer 50 g Bio — Rohrzucker 75 ml Rotweinessig

1 Bund frische griine Krduter 250 ml Milch

Als erstes die Zwiebel schilen, den Apfel entkernen und beides in kleine Wiirfel schneiden. Dann
die Wiirfel in einen Topf mit einem Essloffel Rapsol geben und bei geschlossenem Deckel bei mitt-
lerer Hitze etwa fiinf Minuten diinsten. Den Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Die getrockneten Scheiben vom Bauernbrot in einen Beutel geben und mit einem Fleischklopfer
zu Kriimeln verarbeiten. Die Kriimel mit den Speckwiirfeln vermischen und auf einen Teller
geben. In einem tiefen Teller zwei Eier aufschlagen und in einem flachen Teller fiinf Essloffel
Spétzlemehl verteilen. Die Zwiebel — Apfelmischung ab und zu umriithren und den Silvaner zu-
geben. Das Kompott bei offenem Topf langsam und bei geringer Hitze einkochen lassen. Als
néchstes eine beschichtete, ofenfeste Pfanne mit Rapsol auf dem Herd erhitzen. Den Rehriicken
in Ei wélzen, dann im Spétzles-Mehl, dann noch einmal im FEi und dann in der Brotkriimel
— Speckwiirfel- Mischung wenden. Dieses Méntelchen dem Reh fest an den Leib driicken. Das
angezogene Reh in der Pfanne bei mittlerer Hitze von allen Seiten sehr gut und ausgiebig anbra-
ten. Danach die Pfanne in den Backofen geben und die Hitze auf ca. 100 Grad herunterdrehen.
Das Zwiebel — Apfel- Gemisch riithren, salzen und mit Zucker und Essig abschmecken und den
Herd ausschalten. Thymian und glatte Petersilie klein schneiden, dazu geben und wieder her-
umriihren. Die letzten 3 Eier mit der Milch und dem restlichen Spétzlesmehl sowie einer Prise
Salz zu einem Teig verrithren. Daraus in einer Pfanne mit etwas Ol kleine Pfannkiichle backen.
Teig in die Pfanne geben und darauf sofort Petersilien- Blétter geben, bevor der Pfannekuchen
gewendet und gebacken wird. Die fertigen kleinen Pfannkiichle auf einem Teller im Backofen
beim Reh warm halten und das Zwiebel - Apfel — Gséilz immer wieder umriihren. Das Reh im
Mantel nach circa 15 Min aus dem Ofen nehmen, in schéne Scheiben schneiden und dekorativ
mit den Krauter- Fladle und dem Apfel — Zwiebel — Gsilz auf Tellern, mit schénen Krautern
servieren.
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