Reh-Tatar mit Schlehen-Marinade

Fiir 2 Personen

400 g Rehkeule 60 g Schlehenmarmelade 1 Schuss Schlehenschnaps
40 g Mandelkerne, gerostet 1/2 Kopf Spitzkohl 50 ml Tomatenessig

50 ml Rapskernol 100 g Butter 3 Stk. Schalotten

300 g Pilze 1 Prise Wildgewtiirz 1 Stk. Orange

3-4 Zweige Kerbel Meersalz, Pfeffer

Vom Spitzkohl die d&ufleren Blétter entfernen, den Strunk herausschneiden, die Spitzkohl-
blatter vereinzeln, kurz in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, heraus-
nehmen, in eine Schiissel geben, noch warm mit dem Tomatenessig und dem Rapskernol
betrdufeln, gut vermischen und 10 Minuten ziehen lassen.

Rehkeule (z.B. Nussstiick) von Hand in feine Wiirfel schneiden. Dies gelingt am ein-
fachsten, wenn man das Fleisch zuerst in diinne Scheiben schneidet, diese dann kurz im
Tiefkiihler etwas anfrieren ldsst und anschlieBend rasch in feine Wiirfel schneidet.

Das Rehtatar in einer Schiissel grofiziigig mit Meersalz und etwas schwarzem Pfeffer aus
der Miihle wiirzen.

Die Schlehen-Marmelade mit dem Schlehenschnaps in einer groflen Schiissel glatt riithren,
das gewiirzte Tatar zugeben und gut vermischen.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen und ebenfalls in
feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem kleinen Topf oder einer Sauteuse aufschiumen lassen, Schalottenwiir-
fel zugeben, kurz anschwitzen, die Pilz-Wiirfel unterriithren, mit einer Prise Salz wiirzen
und zusammen mit den Schalottenwiirfeln leicht rosten.

Anschlieflend das Ganze mit einer grolen Prise Wildgewiirz und Orangenabrieb abschme-
cken.

Das Tatar auf einer Tellerhélfte anrichten (z.B. mit einem Ring), die gerosteten Mandeln
mit einer feinen Reibe gleichméfig dariiber reiben, das Pilzragout (z.B. als Nocke) auf
der anderen Tellerhélfte anrichten, die marinierten Spitzkohlblétter locker aufrollen und
dazwischen setzen und mit Kerbelspitzen garnieren.
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