Reh-Riicken-Filet mit Winter-Salat und Cranberrys

Fiir 4 Personen

Fleisch:

320 g Rehriickenfilet 1 EL Pfeffer 1 EL Wacholder

1 EL Piment 1 EL Ingwer Flockensalz
Salat:

2 Radicchio 2 Chicorée 2 EL Sherry-Essig

2 EL Crema di Balsamico 2 EL Walnussél 3 EL Orangensaft
Salz, Pfeffer

Birnen:

2 Birnen 1 EL Honig 1 EL Butter
Cranberrys:

350 g Cranberrys 150 g Zucker 1 Orange

Das Riickenfilet in 4 Medaillons schneiden. Pfeffer, Wacholder und schélen und reiben. Die Ge-
wiirze gut vermengen, dann die Filets in der Gewiirzmischung wilzen. Anschlieflend etwas Salz
auf die Filets streuen. Sonnenblumen- und Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Filets darin von allen Seiten wenige Minuten braten. Die Hitze nach dem Anbraten etwas
reduzieren.

Die Filets sollten im Kern noch rosa sein. Ideale Kerntemperatur ist 52-56 Grad.

Salat:

Radicchio und Chicoree putzen, die Blatter abzupfen. Die Blétter auf vier kleine Teller verteilen.
Orangensaft, Walnussol und Essig nach und nach iiber die Blatter traufeln. Zum Schluss Pfeffer
und Salz dariiber streuen. Wer mag, kann die VinaigretteZutaten auch verriihren.

Birnen:

Die Schale der Birnen zur Hélfte ldngs entfernen, sodass ein Streifenmuster entsteht. Die Birnen
anschliefend vierteln und entkernen. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Bir-
nen bei méifiger Hitze etwa 3-4 Minuten braten. Dabei mehrmals wenden. Zum Schluss Honig
iiber die Birnen traufeln und leicht bridunen lassen.

Cranberrys:

Cranberrys mit Zucker, Saft und der geriebenen Schale einer Orange in eine Kiichenmaschinen-
Schiissel geben. Den Behilter unbedingt abdecken. Mit dem Quirl oder Knethaken die Beeren
mindestens 40 Minuten langsam rithren. Sie platzen nach und nach und bilden dann mit der
Zeit eine grobe kaltgeriithrte Marmelade.

Servieren:

Rehmedaillons mit Birnen auf Teller geben. Je 1 kleine Portion Cranberrys auf Salatblédttchen
setzen und dazustellen. Den Salat separat servieren.

Alternative Beilagen:

Wer mag, kann zum Reh auch frische Feigen, Orangenfilets, Kumquats oder gebratene Kriuter-
seitlinge servieren.
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