Reh-Riicken, Tom-Kha-Sud, Gemiise, Chili-Ol, Jasminreis

Fiir 2 Personen

Fiir die Rehriicken:

400 g ausgel. Rehriicken 2 EL Butter Pflanzendl
Salz, Pfeffer

Fiir den Tom-Kha-Sud:

60 g Ingwer 40 g Galgant 1 Limette, Saft
400 ml Kokosmilch 400 ml Gefliigelfond % EL Fischsofle
2-3 Limettenblétter 3 Stg. Zitronengras Salz, Pfeffer

Fiir das Chili-Ol:

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer

1 EL Sojasofle 150 ml neutr. Pflanzensl 1 TL Sesam

4 EL Chiliflocken 1 TL Szechuanpfeffer 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 TL brauner Zucker % TL Salz

Fiir das Gemiise:

4 Champignons 4 Kirschtomaten 1 kleiner Pak Choi
100 g Edamame 100 g Buchenpilze 2,5 EL Chili-Ol
Zucker Salz, Pfeffer

Fir den Jasminreis:

120 g Jasminreis Salz

Fiir die Garnitur:

% Mango % Bund Minze % Bund Koriander

Fir die Rehriicken:

Den Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fine unbeschichtete Pfanne stark erhitzen und Butter sowie Pflanzendl darin erhitzen. Rehriicken
von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in die heifle Pfanne geben und rundum
kurz und kriftig anbraten. AnschlieBend das Fleisch auf ein Backblech oder in eine ofenfeste
Form geben und im vorgeheizten Backofen gar ziehen lassen, bis eine Kerntemperatur von 48-
52°C erreicht ist. Rehriicken anschlieflend ruhen lassen und vor dem Servieren nochmal scharf
anbraten.

Fiir den Tom-Kha-Sud:

Ingwer und Galgant schilen und fein schneiden. Zitronengras leicht andriicken und in Stiicke
schneiden. Limettenblétter ebenfalls fein schneiden. Gefliigelfond und Kokosmilch in einem Topf
aufkochen.

Ingwer, Galgant, Zitronengras und Limettenblétter dazugeben und den Sud bei niedriger Hitze
30 Minuten ziehen lassen. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren und mit Fischsofe, Li-
mettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Chili-Ol:

Schalotte und Knoblauch abziehen, Ingwer schilen und alles fein hacken. Sesam, Chiliflocken,
Szechuanpfeffer, Paprikapulver, braunen Zucker und Salz in eine hitzebesténdige Schiissel geben.
Das Ol in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch, Schalotte und Ingwer darin bei mittlerer Hitze unter Riihren goldbraun und knusp-
rig braten. Das heiBie Ol vorsichtig iiber die Gewiirzmischung giefien und alles gut verriihren.
Sojasofle unterrithren und das Chili-Ol mindestens 15 Minuten ziehen lassen. Anschliefend ab-
schmecken und bis zum Servieren bei Raumtemperatur stehen lassen.



Fiir das Gemiise:

Kirschtomaten vierteln, Buchenpilze halbieren. Pak Choi vom Strunk befreien und zusammen
mit den Edamame in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, anschliefend abgieflen und gut
abtropfen lassen.

Champignons, Kirschtomaten, Pilze, Pak Choi und Edamame in einer heilen Pfanne mit etwas
Chili-Ol kurz und kriftig anbraten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Jasminreis:

Jasminreis in einem feinen Sieb unter kaltem Wasser griindlich abspiilen, bis das Wasser klar
abfliefit. AnschlieBend mit der entsprechenden Menge Wasser und etwas Salz in einen Topf geben
und aufkochen. Die Hitze reduzieren und den Reis bei geschlossenem Deckel nach Packungsanlei-
tung 12-15 Minuten garen, bis das Wasser vollstindig aufgenommen ist. Topf vom Herd nehmen
und den Reis noch 5 Minuten bei geschlossenem Deckel quellen lassen.

Fiir die Garnitur:

Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und in diinne Scheiben schneiden. Krauter
abbrausen und trockenwedeln.

Gemiise in tiefen Tellern anrichten und die Mangoscheiben darauf verteilen. Fleisch in Tranchen
schneiden und auf dem Gemiise anrichten.

Tom-Kha-Sud erneut erhitzen und mit einem Stabmixer leicht aufschdumen. Vorsichtig um das
Gemiise und Fleisch angiefen. Mit Minze, Koriander und etwas Chili-Ol garnieren.
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