Reh-Riicken mit Rotwein-Sofe, Spdtzle, Wassermelone

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

300 g ausgel. Rehriicken Butter Butterschmalz
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten Butterschmalz kalte Butter
250 ml Wildfond 100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein
1 Zweig Rosmarin Ras el-Hanout Speisestéirke
Fiir die Spétzle:

150 g Fi Butter 150 g Mehl
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Wassermelone:

4 Wassermelone ohne Kerne Sojasauce Meersalz

Fiir den Pak Choi:

2 Mini Pak Choi Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Rehriicken ggf. parieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alufolie mit Butter einfetten
und den Rehriicken darin einrollen. Fleisch 13 Minuten bei 58 Grad in einem Sous-Vide-Becken
garen.

Nach dem Garen das Fleisch aus der Folie nehmen und ringsherum in heilem Butterschmalz
mit Rosmarin anbraten.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und in etwas Butterschmalz anschwitzen. Rosmarin zugeben. Mit Port- und
100 ml Rotwein abléschen. Reduzieren lassen, dann mit Wildfond auffiillen und nochmals ein-
kochen lassen.

Speisestiirke mit Rotwein glattrithren und die Sauce damit andicken. Mit Ras el-Hanout ab-
schmecken. Sauce kurz vor dem Servieren mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir die Spétzle:

Aus Ei, Mehl, Muskat, Salz und Pfeffer einen glatten Teig herstellen.

Spétzle iber ein Brett in kochendes Wasser schaben. Wenn sie an der Wasseroberfliche schwim-
men mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Spétzle in Butter schwenken.

Fiir die Wassermelone:

Wassermelone in Wiirfel schneiden und mit etwas Sojasauce in einen Vakuumbeutel geben. Im
Beutel ziehen lassen. Wassermelone dann herausnehmen und in einer heiflen Pfanne karamelli-
sieren. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Pak Choi:

Pak Choi in Salzwasser blanchieren. Anschlieffend in einer Pfanne mit Butter braten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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