Reh-Riicken mit Wermut-Velouté, Rotkohl-Salat und Pilzen

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

150 g Rehriicken 1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz
2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Wacholderbeeren Salz Pfeffer

Fiir die Wermut-Velouté:

1 Schalotte 2 EL Butter 100 ml Sahne
100 ml Milch 100 ml Wermut 100 ml Weiiwein
100ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 1-2 Pimentkorner
1-2 Wacholderbeeren 1-2 Pfefferkorner Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

100 g Rotkohl 1 Zitrone 1 EL Honig

1 TL Haselnussol Salz Pfeffer

Fiir das Petersilienwurzel-Piiree:

200 g Petersilienwurzel 6 EL Butter 125 ml Milch

125 ml Sahne Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

3 Krauterseitlinge 1 Schalotte 1 EL Butter

4-5 EL Gefliigelfond 1-2 Zweige glatte Petersilie Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die karamellisierten Haselniisse:

50 g Haselniisse Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Kerbel

Fiir den Rehriicken:

Den Rehriicken von Sehnen und Silberhaut befreien. Knoblauch andriicken. Rosmarin und Thy-
mian abbrausen und trockenwedeln.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und das Fleisch von allen Seiten scharf anbra-
ten. Die Temperatur reduzieren, dann Butter, angedriickten Knoblauch, Rosmarin, Thymian
und Wacholderbeeren zugeben. Butter aufschdumen und das Fleisch mit der schaumigen Butter
mehrfach iibergieflen und somit das Fleisch auf eine Kerntemperatur von 54-58 Grad garen. Zum
Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Wermut-Velouté:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen.

Wermut, Weilwein und Fond abléschen, dann Sahne und Milch angielen und 10 Minuten bei
niedriger Hitze einkochen lassen. Lorbeer, Piment, Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben,
nochmals 5 Minuten sieden lassen. Mit einem Piirierstab fein mixen und durch ein feines Sieb
geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren mit einem Mixstab aufmi-
xen.

Fiir den Rotkohlsalat:

Kohl in hauchdiinne Streifen schneiden. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale
abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Zitronensaft und abrieb mit Honig, Hasel-



nussol, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Den rohen Rotkohl damit marinieren.
kuechenschlacht.zdf.de Fiir das Petersilienwurzel-Piiree:

2-3 EL Butter in einen Topf geben, langsam braunen lassen und auf diese Weise eine Nussbut-
ter herstellen. Petersilienwurzel schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Milch, Sahne und
Butter in einem Topf fiir ca. 10 Minuten weich kochen. Petersilienwurzel aus dem Sud nehmen
und sehr fein mixen, ggf. noch etwas von dem Milch-Sahnegemisch dazugeben, sodass ein feines
Piiree entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Nussbutter abschmecken.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Kriuterseitlinge putzen. Von einem Pilz hauchdiinne, rohe Scheiben hobeln und zum Anrichten
beiseitestellen. Restlichen Pilze in grobe Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und
darin die gewiirfelten Pilze von allen Seiten anbraten. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Zu
den Pilzen geben und kurz mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Kurz vor dem Anrichten einige Essloffel Fond zugeben, nochmals aufkochen bis eine Emulsion
bzw. Bindung entsteht. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zu den Pilzen ge-
ben.

Fiir die karamellisierten Haselniisse:

Haselniisse grob zerhacken und in einer Pfanne leicht anrtsten, etwas Zucker zugeben und kara-
mellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach dem Auskiihlen die Niisse nochmals etwas zerbroseln.

Fiir die Garnitur:

Kerbel abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Petersilienwurzel-Piiree mittig auf einen flachen Teller geben. Darauf eine Tranche vom
Reh legen und etwas Rotkohlsalat obendrauf drapieren. Krauterseitlinge um das Gericht ver-
teilen sowie den entstandenen Sud kreisférmig tiber die Pilze trdufeln. Hauchdiinn gehobelte,
rohe Kréuterseitlinge und die karamellisierten Haselniisse verteilen. Wermut-Velouté mit einem
Mixstab aufmixen, mit einem Loffel vorsichtig den entstandenen Schaum abschépfen und um
das Gericht geben. Zum Ausgarnieren etwas frischen Kerbel verwenden.

Robin Pietsch am 08. Juli 2022



