Reh-Medaillons mit Holunder-SoBe, Pfifferling-Raosti

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

4 Medaillons, Rehriicken Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 ml Rotwein 50 ml roter Portwein 100 ml Wildfond
50 ml Holundersaft 1 EL Holunderpiiree 50 g kalte Butter
Maisstérke Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

2 m.-grofle vorw. festk. Kartoffeln 100 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Sténgel glatte Petersilie 1 Ei 20 g Butter

1 EL Kartoffelstirke Sonnenblumendol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

1 Chicorée, a 200 g 2 Scheiben Bacon 2 EL Butter

1 EL Honig 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Medaillons:

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in heiBem Ol scharf anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und im Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen. Ruhen
lassen.

Fiir die Sauce:

Die Pfanne vom Fleisch mit Rotwein und Portwein ablschen.

Ftwas einkochen lassen und mit dem Wildfond auffiillen. Holundersaft dazugeben, nochmals
einkochen und mit Salz, Pfeffer und Holunderpiiree abschmecken. Mit kalter Butter und etwas
Stérke binden.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schéilen und grob reiben. Pfifferlinge putzen. Die Halfte klein wiirfeln. Die andere
Halfte beiseitestellen.

Petersilienblédttchen abzupfen und fein schneiden. Ei trennen und Eigelb mit Petersilie, Pfiffer-
lingwiirfeln und Kartoffelstéirke zu den Kartoffeln geben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelmasse in einem Metallring in die Pfanne geben, das Rosti
sollte nicht dicker als 1 cm sein, leicht andriicken, 5 Minuten braten, vorsichtig wenden, nochmals
5 Minuten braten.

Schalotte abziehen, wiirfeln, in einer Pfanne in Butter anschwitzen, die restlichen Pilze dazuge-
ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Chicorée:

Chicorée putzen und der Linge nach halbieren. Strunk keilférmig herausschneiden. In eine Schei-
be Bacon einwickeln.

Butter, Honig und Thymian in einer Pfanne aufschdumen. Chicorée mit den Schnittflichen nach
unten in den Honig legen und kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf
200 Grad erhohen und Chicorée auf der mittleren Schiene 1820 Minuten goldbraun backen.
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