Reh-Riicken mit Rahm-Wirsing und Pommes-macaire

Fiir 4 Personen

Rehriicken:

1 Rehriicken 5 Wacholderbeeren 200 ml Fleischbriihe
150 g Speck 50 g Butter, zerlassen 125 ml Rotwein

200 ml Sahne 1 TL Preiselbeergelee  Salz

Zucker Pfeffer

Pommes macaire:

600 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte 6 Scheiben Baconspeck
2 Zweige Blattpetersilie 2 Eier Muskat

Stérke Butterschmalz Salz

Wirsingrahm:

1 Wirsing, klein 1 Gemiisezwiebel 4 EL Butter

200 ml Gemiisebriihe 200 g Schlagsahne Salz

Pfeffer Muskatnuss 4 Birnen, aus dem Glas

2 TL Preiselbeeren

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Den Rehriicken sorgfiltig hduten, mit Salz, Pfeffer und zerstolenen Wacholderbeeren einreiben.
Mit 100 Gramm Speck spicken und mit zerlassener Butter bestreichen. Den restlichen Speck in
Wiirfel schneiden, in einer nicht gefetteten Pfanne auslassen. Rehriicken hinein geben und von
allen Seiten scharf anbraten. Danach mit Rotwein abléschen und im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten garen. Gelegentlich mit dem Bratsud {ibergielen. Nun den Rehriicken hinausnehmen
und warmstellen. Danach den Bratfond mit der Fleischbriithe abléschen und durch ein Sieb in
einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Die Sahne unterriithren und einreduzieren. Mit
Preiselbeergelee, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pommes macaire:

Kartoffeln schilen. Ganz in Salzwasser weich kochen. Schalotte und Speck fein wiirfeln. Zusam-
men in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fettzugabe drei bis vier Minuten diinsten. Petersilie
fein schneiden. Kartoffeln abgieflen. Restlichte Fliissigkeit verdampfen lassen. Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse driicken. Speck, Schalotte, Petersilie und Eigelb unter die warme Kartoffel-
masse arbeiten. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Auf wenig Stérke zu einer
Rolle von circa vier Zentimeter Durchmesser formen. Auskiihlen lassen. Kartoffelrolle in circa
eineinhalb Zentimeter breite Scheiben schneiden. In einer beschichteten Bratpfanne in wenig
Butterschmalz beidseitig braten.

Wirsingrahm:

Wirsing putzen, vierteln, kurz waschen, gut abtropfen lassen. Den Strunk raus schneiden und
die Blétter in feine Streifen schneiden, zuvor die dicken Rippen entfernen. Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln. Zwiebelwiirfel in Butter andiinsten. Wirsingstreifen zugeben, kurz mitdiinsten. Gemii-
sebriihe, Schlagsahne angiefien, in circa acht Minuten bissfest garen, dabei gelegentlich umriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer und etwas frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Rehriicken in
Scheiben schneiden, mit der Sofle, dem Rahmwirsing und den Pommes macaire auf den Tellern
anrichten. Je eine halbe Birne gefiillt mit Preiselbeeren zur Dekoration darauf legen.
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