Reh-Niisschen mit SiiBholz-Marinade und Kirschen

Fiir 4 Personen

Fiir Fleisch:

1 Zimtstange

2 g Lorbeerblétter

25 g Meersalz

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauerkirschen:
150 g Sauerkirschen

50 ml Cassislikor

1 TL Speisestirke

1 TL Honig

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

100 ml Rotwein

2 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelherzen:
300 g Kartoffeln

60 ml Milch

2 Eier

25 g Siilholz, geraspelt

10 schwarzer Pfefferkorner
600 g Rehriicken, ausgelost

120 ml Rotwein
1/4 Zimtstange

1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer, Salz

2 EL Butter
1 EL StiBholz, geraspelt
10 ml Kirschsaft

Salz
30 g Butter
20 g Parma-Schinken

10 g Korianderkorner
20 g brauner Rohrzucker
3 EL Butter

100 ml Portwein
1 Orange
20 ml Kirschwasser

40 ml Portwein
5 Wacholderbeeren
300 ml Wildfond

60 ml Wasser
80 g Mehl
30 g Ricotta

ca. 300 ml Frittierfett

Fiir das Mariniersalz:

Zimtstange klein schneiden und mit Siilholz, Koriander, Lorbeerbléittern, Pfefferkérnern, Rohr-
zucker und Meersalz im Morser zerstoflien. Das Fleisch damit einreiben, in eine Form geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Fiir die eingelegten Sauerkirschen:

Die Schattenmorellen aus dem Glas abgieflen und 150 ml Saft auffangen. Kirschsaft, Rotwein
und Portwein in einen Topf geben und aufkochen, Likér und Zimtstange dazugeben und die Fliis-
sigkeit auf 300 ml einkochen. Von der Orangen den Saft auspressen. Speisestédrke mit Orangen-
und Zitronensaft verrithren, zum kochenden Saucenansatz geben und diesen damit binden. Sau-
ce vom Herd nehmen, Kirschwasser unterrithren und die abgetropften Kirschen untermischen.
Alles kalt rithren (am besten auf Eiswasser), dann mit Honig, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken.

Fiir die Kartoffelherzen:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen.

Fiir die Sauce:

Die Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Port-
wein und Rotwein abléschen und die Fliissigkeit nahezu vollstéindig einkochen lassen. Siiflholz,
Wacholderbeere, Thymianzweige und Kirschsaft zufiigen. Nochmals die Fliissigkeit einkochen
lassen, dann den Wildfond angieen. Alles um 1/3 einkochen. Dann die Sauce durch ein Sieb
passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 1 EL Butter montieren. Kartoffeln abgie-
Ben und durch eine Presse driicken. In einem Topf 60 ml Wasser mit Milch, 1 Prise Salz und
Butter aufkochen, das Mehl unterrithren und abbrennen. Die Masse in eine Schiissel geben, Eier
und die durchgedriickten Kartoffeln unterarbeiten. Parma-Schinken in feine Wiirfel schneiden
und mit Ricotta mischen. Die Kartoffelmasse teilen und jeweils auf einer bemehlten Fliache zu



ca. 4 mm dicken Teigplatten ausrollen. Auf eine Teigplatte mit etwas Abstand kleine Haufchen
Schinkenfiillung verteilen. Mit der anderem Teigplatte abdecken und mit einem Herzausstecher
Kartoffelherzen ausstechen. Vom Fleisch die Marinade vorsichtig abschaben. Das Fleisch in Me-
daillons von ca. 50 g schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter von jeder Seite ca. 2
Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen. Die Kartoffelherzen im hei-
Ben Frittierfett (ca. 180 Grad) ca. 2 Minuten goldgelb ausbacken. Fleisch erneut in einer Pfanne
mit 1 EL Butter bei starker Hitze kurz von beiden Seiten braten und wiirzen. Fleischstiicke auf
Teller platzieren, mit der Sauce iibergieflen, die eingelegten Kirschen obenauf geben und mit
Kartoffelherzen garnieren.
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