Reh-Riicken mit Schwarzwurzeln, Radicchio-Chicorée-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

600 g Rehriicken, ausgelost ~ Sonnenblumendl Salz

Pfeffer 2 Zweige Rosmarin 2 EL Butter
Fir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Milch 4 Schwarzwurzeln  Salz

Pfeffer 2 Fier 3 EL Mehl

200 g Pankobrosel 500 ml Pflanzenol

Fir den Salat:

1/2 Radicchio 1 Chicorée 1 Bund Rucola
3 EL Balsamico 6 EL Olivenol 1 Prise Zucker
Salz 1 Birne

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Vom Rehriicken eventuelle noch vorhandene Sehnen und die Silberhaut entfernen. Das Fleisch in
Medaillons von ca. 70 g schneiden und auf ein leicht gedltes Backofengitter verteilen. Das Gitter
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Medaillons im heiflen Ofen ca. 25 Minuten,
bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen.

Fine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Milch vorbereiten. Die Schwarzwur-
zeln schilen und direkt ins Milch-Wasser legen, damit sie sich nicht verfarben.

In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Schwarzwurzeln darin bissfest garen.
Schwarzwurzeln abgiefien, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir den Salat Radicchio und Chicorée putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Rucola verle-
sen, abbrausen und abtropfen lassen oder trocken schleudern.

Die abgetropften Schwarzwurzeln in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Zum Panieren die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Jeweils Mehl und Weilbrotbrosel in
zwel weitere tiefe Teller geben.

Die Schwarzwurzelstiicke zunéchst im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und anschlieSend mit
den Brotbroseln panieren.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Pflanzendl auf etwa 150 Grad erhitzen. Die panierten
Schwarzwurzelstiicke darin portionsweise knusprig ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichen-
papier oder einem sauberen Geschirrtuch abtropfen lassen.

Rehmedaillons aus dem Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von jeder Seite

1 Minuten scharf braten, Rosmarinzweige und Butter zugeben.

Die geschmolzene Butter in der Pfanne mit einem Essloffel {iber die Medaillons traufeln. Pfanne
vom Herd ziehen.

Salate auf Tellern anrichten. Balsamico und Ol in eine kleine Schiissel geben, mit Zucker und
Salz wiirzen, zu einem Dressing verrithren und iiber die Salate tréufeln.

Die Birne waschen, vierteln, vom Kerngehéuse befreien und in feine Scheiben schneiden. Bir-
nenscheiben auf den Salaten verteilen. Schwarzwurzeln und Rehmedaillons darauf geben und
servieren.
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