Rehbock, Rotwein-Reduktion, Spargel-Kartoffel-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g parierter Rehriicken 1 Knoblauchzehe Butter

6 Zweige Rosmarin 6 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren 1 Pimentkorn 1 Nelke

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g kalte Butter
2 EL Tomatenmark 150 ml halbtrockenen Rotwein Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Ragout:

200 g Morcheln 9 Stangen griiner Spargel 5 Stangen weifler Spargel
2 festk. Kartoffeln 1 Schalotte 100 g Butter

200 ml Weifiwein 50 ml Gemiisefond 4 cl Cognac

1 Bund Kerbel Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Zwei Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken ggf. auslésen und von Haut und Sehnen befreien. Lorbeer, Wacholder, Piment und
Nelke in einem Morser anstoflen. Knoblauch andriicken. Olivendl in eine Pfanne geben und
Knoblauch, zwei Zweige Rosmarin, zwei Zweige Thymian und ein Stiick Butter darin erhitzen.
Rehriicken ringsherum salzen und anbraten.

Gemorserte Gewiirze und restliche Krauter zusammen mit dem Fleisch in eine Auflaufform und
15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Rehriicken bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad garen, dann aus dem Ofen nehmen und
ruhen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann erst anschneiden.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Butter in die Pfanne vom Rehriicken geben, Schalotten
hinzugeben und anbraten. Tomatenmark dazugeben, anrésten und mit Rotwein abloschen. Die
Flissigkeit reduzieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Ggf. mit restlichem Ge-
miise des Ragouts verfeinern.

Fiir das Ragout:

Zwei Topfe mit Wasser aufstellen und salzen Morcheln, Spargel und Kartoffeln griindlich wa-
schen. Den weiflen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Enden vom griinen Spargel
abschneiden und beide Sorten in Rauten schneiden. Die griinen Spargelképfe halbieren und bei-
seitestellen. Kartoffeln schélen und in 1,5 ¢cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und
fein wiirfeln.

Griinen und weiflen Spargel sowie die Kartoffeln bis zur gewiinschten Bissfestigkeit blanchieren.
Griine Spargelspitzen in einer Pfanne kurz anbraten.

Morcheln schneiden und mit Schalottenwiirfel in Butter anschwitzen. Mit Weilwein abloschen
und langsam einreduzieren lassen. Spargel und Kartoffeln hinzugeben, Sahne angieflen und mit
Cognac abloschen. Mit Gemiisefond die Konsistenz des Ragouts bestimmen. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken. Kerbel hacken und vor dem Servieren zum Ragout geben.
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