Reh-Geschnetzeltes, WaldpilzsoBe, Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:
300 g Rehfleisch

1 Prise Pul Biber
Fiir die Pilz-Sofe:
Fleischabschnitte

1 grofie rote Zwiebel
2 EL weiche Butter
400 ml Wildfond

1 TL Riibensirup

1 EL Steinpilzpulver
1 Prise Pul Biber
Fiir die Karotten:
1 Bund junge Mohren
Pilze, von oben

1 EL Honig

1 Prise Ras el-Hanout
Fiir die Kartoffeln:
400 g Drillinge

80 g Kiirbiskerne
Fiir die Brombeer-Jus:
50 g Brombeeren

1-2 cm Ingwer

50 ml unges. Brombeersaft

1 Prise brauner Zucker
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

% Beet lila Kresse

1-2 Zw. Petersilie

Fiir das Reh-Geschnetzelte:

Ol
Salz

200 g gem. Waldpilze
50-100 ml Sahne
Butterschmalz

1-2 TL dunkle Misopaste
2 EL Mehl

1 TL brauner Zucker
Salz

1 groBe gelbe Karotte
1 Orange, Saft

Ol

1 Prise Pul Biber

3 EL Butter
Muskatnuss

1 Orange, Abrieb
2 EL kalte Butter
1 EL Mehl

1 Prise Pul Biber

milde Salzflocken

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.
Fleisch ggf. parieren und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Fleischabschnitte fiir die
Sauce beiseitestellen. Fleischstiicke mit Mole-Gewiirz, Pul Biber und Salz wiirzen.

Ol in einer Pfanne sehr hoch erhitzen und die Fleischstiicke sehr kurz scharf anbraten.
Dann sofort aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
Die Pfanne fiir die Saucen-Zubereitung aufgestellt lassen.

Fiir die Waldpilzsauce:

1 TL Mole-Gewiirz

1 Karotte

30-50 g kalte Butter

130 ml kraftiger Rotwein
1 TL Tomatenmark

1 EL getrock. Steinpilze
1 EL Mole-Gewtiirz
Pfeffer

1 groBe lila Karotte
2 EL Butter

2 Zweige Thymian
Salz

3 EL Ol
Salz

1 Zitrone, Saft
100 ml roter Portwein
1 Prise Mole-Gewtlirz

Salz

1 EL Kiirbiskerne

5-7 schone kleine Pilze fiir die Dekoration beiseitelegen. In etwas Butterschmalz in der
Fleischpfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Getrocknete Pilze in kochendem Wasser einweichen.
2 EL weiche Butter mit 2 EL. Mehl verkneten.

In der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, die Fleischabschnitte anbraten. Brau-
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nen Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen. Dann Mole-Gewiirz, Pul Biber und
Tomatenmark zugeben und kurz rosten.

Pilze putzen und hacken. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Pilze und Zwiebeln mit in die
Pfanne geben und kurz anrésten. Mit 80-130 ml Rotwein abloschen und kurz einkochen.
200 ml Wildfond und eingeweichte Pilze hinzufiigen, dann weiter einkochen lassen. Fond
nach und nach auffiillen. Miso und Riibensirup unterrithren. Nach 15-20 Minuten das
Ganze passieren. Sauce zuriick in den Topf geben.

Mit 1 TL Mehlbutter eindicken, einmal aufkochen und vom Herd nehmen.

50-80 ml Sahne und das Steinpilzpulver hinzufiigen. Kurz vor dem Servieren mit 2 EL
eiskalter Butter montieren.

Dann das Fleisch hinzufiigen und kurz erwérmen, dabei die Sauce nicht mehr kochen las-
sen. Erneut abschmecken.

Fiir die gertsteten Karotten:

Karotten putzen, ggf. schilen und in schéne Stiicke schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Karotten 5 Minuten bei mittlerer Hitze darin anbraten. Butter in die
Pfanne geben und Thymian hinzufiigen.

Orange halbieren, den Saft auspressen und mit Honig hinzugeben. Kurz karamellisieren.
Final mit Ras el-Hanout, Pul Biber und Salz abschmecken. Karotten 15-20 Minuten in
den Ofen geben.

Fiir die Kiirbiskern-Kartoffeln:

Kartoffeln schilen, in Salzwasser 15 Minuten kochen, dann abgielen und ausdampfen las-
sen.

Butter zerlassen und dann darin die Kartoffeln schwenken bzw. braten.

Kiirbiskerne in einen Multizerkleinerer geben und grob mahlen. Zu den Kartoffeln geben
und schwenken. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Fiir die Brombeer-Jus:

1 EL Butter mit Mehl verkneten.

Einige schone Brombeeren fiir die Garnitur beiseitelegen. Orange heifl abspiilen und ein
Stiick Schale schneiden. Ingwer schélen und reiben.

Die restlichen Brombeeren mit einer Messerspitze geriebenem Ingwer, Orangenabrieb,
Mole-Gewtiirz, braunem Zucker und einer Prise Salz in eine Pfanne geben und karamelli-
sieren. Mit Portwein abloschen und einkochen lassen. Brombeersaft zugeben.
Orangenschale und Ingwer entfernen. Dann alles piirieren und durch ein Sieb gieflen. Jus
evtl. mit 1 EL Mehlbutter eindicken.

Jus mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Pul Biber abschmecken, zum Schluss mit restlicher
kalter Butter montieren. Deko-Brombeeren hinzufiigen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse, Kiirbiskernen und Petersilie garnieren. Kartoffeln mit Salzflocken be-
streuen.
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