Reh-Riicken, Pfifferling-Gulasch, Servietten-Knédel

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfifferling-Gulasch:

800 g Pfifferlinge 2 rote Paprikaschoten 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen 250 ml Sahne 500 ml Rinderfond
25 ml Weiflweinessig 20 g Tomatenmark 70 g Preiselbeermarmelade
50 g edelsiiles Paprikapulver Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Knddel:

180 g Knodelbrot 2 Fier 200 ml Milch

50 g Semmelbrosel 1 Bund Schnittlauch 4 Bund Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

1 Rehriicken, ausgeltst Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Preiselbeeren 5 Halme Schnittlauch 1-2 Zweige Petersilie

Fiir das Pfifferling-Gulasch:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Paprikaschoten von Scheidewénden und Kernen befreien und
alles grob schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Paprika in Olivendl anschwitzen und Rostaromen
erzeugen.

Anschlielend das Tomatenmark hinzufiigen und weiter rosten. Dann die Pfanne von der Hitze
nehmen und mit dem Paprikapulver wiirzen.

Rinderfond angieflen und alles einmal aufkochen lassen. Sahne und Preiselbeermarmelade hin-
zugeben und mit Weilweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles ca. 10-15 Minuten kocheln
lassen. Sud in einen Mixer geben und fein piirieren. Sauce zuriick in den Topf geben und kécheln
lassen. Mit Saft der Preiselbeeren verfeinern.

Pfifferlinge putzen und ohne Zugabe von Fett oder Wasser in einer beschichteten Pfanne bei
hoher Hitze zum Schwitzen bringen und damit das Wasser entzichen. Danach bei Bedarf ab-
seihen und unter die piirierte Sauce geben. Noch einmal aufkochen lassen und die gewiinschte
Konsistenz erzeugen.

Fiir die Knodel:

Kréauter hacken. Milch in einen Topf geben und erwédrmen. Knoédelbrot, Krauter, Eier, Milch
und Semmelbrdsel miteinander vermischen und zu einer homogenen Masse verarbeiten. Dann
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Anschlielend die Masse in einer Frischhaltefolie zu einer Rolle formen, gut verschlielen und im
Wasserbad garen. Zum Servieren in Scheiben schneiden.

Fiir das Fleisch:

Reh beidseitig kriftig anbraten und im Ofen fertiggaren.

Fleisch in Tranchen oder Streifen schneiden, salzen und pfeffern und mit dem Gulasch und den
Serviettenknddeln anrichten.

Fiir die Garnitur:

Krauter hacken. Gulasch mit Krdutern und Preiselbeeren anrichten.
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