Reh-Riicken, Nusskruste, Portwein-SoBle, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:

1 Rehriicken Butter Salz

Fiir die Kruste:

25 g Walniisse 25 g Macadamianiisse 15 g schwarze Oliven
2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 3 Wacholderbeeren
1-2 EL Panko 2 EL Zucker

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 150 ml Rotwein 150 ml Portwein
200 ml Wildfond 2 EL Tomatenmark Butter

1 Zweig Rosmarin 2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker Salz

Fiir das Piiree:
200 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Rote-Bete-Pulver 100 ml Sahne

20 g Butter Weilweinessig Salz
Fiir die Pilze:
300 g gemischte Waldpilze Butterschmalz 2 Zweige Thymian
Salz Pfeffer
Fiir das Reh:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 240 Grad Grill-
funktion vorheizen.

Rehriicken mit Salz wiirzen und in einer Pfanne mit Butter rundum anbraten.

Fiir die Kruste:

Zucker karamellisieren und die Niisse mit unterrithren. Alles auf ein Blech geben und auskiihlen
lassen. Butter in einen Topf geben und zerlassen.

Rosmarin, Wacholder und Oliven zu den Niissen geben, alles klein hacken und die fliissige But-
ter sowie Panko unterrithren. Wieder erkalten lassen und auf das Fleisch legen. Fleisch dann ca.
8 Minuten in den vorgeheizten Ofen, Grillfunktion, geben. Herausnehmen und nochmals 3- 4
Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in Zucker in der Pfanne vom vorher ge-
bratenen Reh karamellisieren. Mit Tomatenmark tomatisieren und mit Portwein und Rotwein
abloschen. Wacholder, Lorbeer und Rosmarin zugeben. Bis zur Hilfte reduzieren und mit Wild-
fond aufgieflen. Salzen. Sauce passieren und mit Butter montieren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schilen, in gesalzenem Wasser weichkochen, abgieffen und mit Sahne und Butter zu
einem festen Piiree verarbeiten. Rote-Bete-Pulver dazugeben und abschmecken. Vorsichtig mit
Salz und Essig abschmecken.

Fiir die Pilze:

Pilze sdubern und in einer Pfanne heifl in Butterschmalz braten und mit Salz, Pfeffer und Thy-
mian wiirzen.
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