Reh-Geschnetzeltes mit Brezen-Knédel

Fiir 4 Personen
Fir die Knodel:

3 Laugenbrezeln vom Vortag 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Schalotte 1 EL Butter Salz, Pfeffer

2 Eier 2 Eigelb 1 Prise Muskat

Fir das Geschnetzelte:

2 Schalotten 150 g Champignons 4 Sténgel glatte Petersilie

600 g Rehschnitzel 3 EL Butterschmalz Salz

Pfeffer 150 ml Fleischbrithe 100 ml Rotwein

10 ml Cognac 1 Wacholderbeere 1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen
1 Msp. Piment 4 EL Preiselbeeren

Fiir die Knodel die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen.

Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln gieflen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Schalotte schilen und fein schneiden.
In einer Pfanne Butter erhitzen und die gewdiirfelte Schalotte darin anschwitzen.

Fiir die Knoédel in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Angeschwitzte Schalotte zu den eingeweichten Brezeln geben. Eier, Eigelb und Petersilie zufii-
gen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles gut verkneten. Aus der Masse mit feuchten
Héanden Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. (Es
empfiehlt sich einen Probeknddel zu machen, wenn er im Wasser zerfillt noch etwas Semmel-
brosel unter den Teig mischen.)

In der Zwischenzeit fiir das Geschnetzelte Schalotten schélen und fein schneiden. Champignons
in feine Blittchen schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Das Fleisch in feine Scheiben schneiden.

In einer heiflen Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Fleischscheiben kurz und kréftig anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen (es macht nichts,
wenn das Fleisch noch nicht ganz durchgebraten ist).

In der gleichen Pfanne die Schalotten mit 1 EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen, Cham-
pignons zugeben und anbraten.

Dann mit Briihe, Rotwein und Cognac abléschen. Die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.
Dann den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch ausgetreten ist, hinzufiigen. 13. Wa-
cholderbeere im Morser zerreiben und mit Nelken und Piment zugeben, kurz aufkochen.

Die Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben und kurz aufkochen.

Das Geschnetzelte abschmecken und anrichten. Dazu die Knodel servieren.
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