Rehbock-Riicken, Portweinjus, Pilze, Rhabarber-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehbockriicken:

400 g Rehbockriicken Butter 4 EL Wildfond
15 ml Wacholder-Olivenol 1 Vanilleschote 25 g Wacholderbeeren
25 g Korianderkorner 15 g Nelken 25 g Schwarze Pfefferkérner

15 g Meersalz
Fir die Portweinjus:

1 Schalotte 60 g kalte Butter 50 ml Portwein
200 ml Kalbsjus 1 Zweig Thymian Stérke

Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

200 g Krauterseitlinge 50 ml Wildfond 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin Ol Salz

Pfeffer

Fiir das Rhabarber-Kompott:

150 g Rhabarber 50ml Rhabarbernektar 1 Vanilleschote

80 g Zucker Stérke

Fir die Waffeln:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte 7 g Hefe

1 Ei 25 g Butter 25 g Creme-fraiche
100 ml Milch Fett 60 g Mehl

% TL Zucker Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 g Himbeeren

Fiir den Rehbockriicken:

Mit einem Morser aus dem Salz und den Gewiirzen eine Gewiirzmischung herstellen. Mit
dieser Mischung dann den Rehriicken einreiben. Mit etwas Wacholder-Olivendl in einen
Vakuumbeutel fiillen und vakuumieren. Anschliefend bei 55 Grad fiir 15 Minuten im Sous-
Vide-Gerit garen. Danach 10 Minuten ruhen lassen, aus dem Vakuumbeutel nehmen und
in Butter nachbraten.

Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Zuletzt den Wildfond erwirmen und Vanillemark, und je nach Geschmack auch die Scho-
te, dazugeben und den Rehriicken damit begldnzen. Den Rehriicken in gleichgrofle Stiicke
schneiden und auf dem Teller verteilen.

Fiir die Portweinjus:

Schalotte abziehen und in Streifen schneiden. In 10 g Butter anschwitzen und mit dem
Portwein abléschen. Etwas reduzieren lassen, Kalbsjus dazugeben, Thymian einlegen und
solange einkochen bis die Sauce kréftig genug schmeckt. Mit etwas Stérke leicht binden
und restliche kalte Butterwiirfel einrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein
Sieb passieren.



Fiir die Pilze:

Pilze putzen, klein schneiden und in etwas Ol anbraten. Kriuter hacken und zu den Pilzen
geben. Danach mit Wildfond abléschen und einkochen, bis keine Fliissigkeit mehr vorhan-
den ist. Bis zum Servieren beiseitestellen, kurz vorher noch einmal leicht erwérmen und
auf dem Teller verteilen.

Fiir das Rhabarber-Kompott:

Rhabarber abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Schalen mit der ausgekratzten Vanil-
leschote und Zucker in dem Nektar auskochen und durch ein Sieb passieren. Die Rhabar-
berwiirfel in diesen Fond geben, aufkochen und mit der Stérke binden.

Fiir die Waffeln:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Das Wasser abgieflen und die Kartoffeln zum
Ausdampfen auf den Herd zuriickstellen. Kartoffeln pellen und durch eine Presse driicken.
Schalotte abziehen und fein reiben.

Milch mit dem Zucker erwérmen und die Hefe dazugeben. Gehen lassen.

Butter in einem Topf so lange erhitzen, bis sie eine leicht braune Farbe erhilt. Mit Kar-
toffelmasse, Ei, Creme fraiche, Schalotten und Mehl zur Milch geben und zu einem Teig
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und nochmals einige Minuten gehen las-
sen. Bei mittlerer Hitze in leicht gefettetem Watffeleisen goldgelb ausbacken.

Fir die Garnitur:

Das Gericht mit Himbeeren garnieren.
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