FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

REHRUCKEN :

1

8

8

6 Stiick
15 TL
1

8 Zw.
2
1TL
1EL
2 EL
3 EL

Rehriicken am Knochen ca.
1-1,5kg

schwarze Pfefferkérner
Wacholderbeeren
Piment
Korianderkorner
Limette BIO (Abrieb)
Thymian

junge Knoblauchzehen
grobes Meersalz
brauner Rohrzucker
Cognac
Wacholderbutter

SAUCE GRANDE VENEUR:

R

10g
4 St.
4 7w.
1 Str.

750 ml
1TL
400 ml
50¢g
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Die Rehknochen vom Riicken
und die Pariiren vom Rehrii-
cken

Schalotten

Knoblauchzehe

Bund Wurzelgemiise (Lauch,

Mohren, Sellerie, Petersilien-

wurzel)

Steinpilze (getrocknet)
Petersilie

Thymian
Orangenschale (BIO)
Lorbeerblatt

Bordeaux
Tomatenmark

bester Wildfond
Butterschmalz

Rehriicken

mit Wachholderbutter,
Sauce Grande Veneur,
Mandel-Preiselbeer-Knodel
und Rotkohl im Bratapfel

Rosa gebratener Rehriicken, feinste Jagersauce und
fruchtige Beilagen erganzen sich zu einem wunder-
baren Festessen zur Herbst- und Winterzeit.

6 Personen

VORBEREITUNG REHRUCKEN am Vortag: Den Rehriicken waschen,
trockentupfen und beide Riickenteile auslésen. Dafiir mit einem
scharfen Messer immer auf dem Knochen entlang schneiden. den
Ricken sehr gut parieren. Partiren aufheben. Das kleinere falsche
Filet ggf. ablosen. Die Riickenteile in 4 — 6 gleichgrofe Stiicke teilen.

Beide Riickenteile gut mit Cognac einreiben. - Flr die trockene Mari-
nade den Zucker mit Salz, Pfeffer und Piment in einen Morser geben.
Die Limette heif’ abspilen, gut abtrocknen mit einem Sparschaler
etwa die Halfte der Schale diinn abziehen und mit in den Mdrser
geben. Alles zu einer feinen Kornung reiben. Die Riickenteile rundum
mit den Gewdirzen bestreuen, fest in Haushaltfolie einwickeln und
im Kihlschrank tiber Nacht marinieren.

VORBEREITUNG DER SAUCE am Vortag: Die Gemiise putzen und

wirfeln, die Schalotten vierteln, die Knoblauchzehen in Scheib-
chen schneiden. Aus Petersilie, Thymian, Orangenschale und Lor-
beerblatt ein Bukett garnie binden. Klein gehackte Rehknochen und
Parliren mit dem vorbereiteten Gemusen, dem Bukett garnie und
den getrockneten Steinpilzen in eine Schiissel geben, den Rotwein
dariiber gieen und geschlossen iber Nacht im Kihlschrank mari-
nieren.

VORBEREITUNG DES ROTKOHLS am Vortag: Teebriihbeutel geben

und gut verschlieRen. Rotkohlin eine Schiissel geben, salzen, mit
Rotwein, Orangen- und Zitronensaft tibergiefen, Gewiirzbeutel dazu
geben und tber Nacht marinieren.

SAUCE FERTIG STELLEN: Am ndchsten Tag das Marinierte in ein

Sieb Uber eine Schiissel geben und gut abtropfen lassen. Kno-
chen und Pariiren mit Kiichenkrepp gut trocken tupfen, gleichfalls
das Gemuse. Die Marinade in einen Topf geben und kurz aufkochen
lassen. — Sich bildenden Schaum abheben.

In einem Topf das Butterschmalz auslassen und die Knochen und
Pariiren in diesem kraftig anrésten. Gemuse hinzu fiigen und mit-
rosten lassen. Danach Tomatenmark unterriihren, leicht anrosten
lassen. Mit 200 ml Marinade abloschen und auf 100 ml einkochen.

Dieses Rezept ist ein Service von

| Bilder, Texte, Grafik, Typografie und Layout sind urheberrechtlich geschitzt. Das Dokument ist ausdriicklich

nur flr personliche Zwecke nutzbar. Veroffentlichung oder Verbreitung jedweder Art, auch in Teilen, bedarf der
ausdricklichen schriftlichen Genehmigung des Autors.



INGO MERBETH

FEINE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

60 — 80 ml
Portwein
2cl Cognac
1EL Créme éspaisse (optional)
(alternativ Créme fraiche)
1TL Beurre manié (Mehlbutter)

PREISELBEERKNODEL:

500¢g
100 g
45g
1

80g
50¢g

mehlig kochende Kartoffeln
grobes Meersalz
Speisestdrke

Eigelb (GroBe M)
Mandelsplitter
Preiselbeermarmelade
Stdrke zum bearbeiten

ROTKOHL IM BRATAPFEL:

A Kopf Rotkohl

100 ml Spatburgunder

1 kleine Zwiebel

1EL Butterschmalz

4 -6  Apfel (sduerlich)

2 EL Zitronensaft (frisch gepresst)

15 Orange (Saft)

25 ml Rotweinessig

50ml  Gemisefond

1TL Meersalz

1TL Zucker
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

1 Lorbeerblatt

4 Nelken

GARNITUR:

O Fr alle Inhalte:

Petersilienbldttchen und
Thymianzweige

Ingo Merbeth ¢ 2016

Den Wildfond aufgieRen und alles 1 Stunde leicht kocheln lassen.
Gegebenenfalls noch etwas Marinade dazu giefien. — Diese Sau-
cenbasis dann durch ein Sieb in einen Topf geben. Es sollten etwa
200 ml feine Sauce entstehen. — Die Sauce wieder in eine kleine
Kasserolle geben, erhitzen und mit Mehlbutter leicht binden und
warm halten.

10 Minuten vor Beendigung des Bratens des Rehriickens in einem
kleinen Topfchen den Cognac erhitzen, anziinden und abbrennen
lassen. Den flambierten Cognac sowie den Portwein zur Sauce ge-
ben, wieder etwas einkochen. Es sollten insgesamt etwa 200 ml
Sauce zur Verfligung stehen. - Nach Wunsch Créme éspaisse zu-
fligen und unter Ruhren erhitzen , ohne zum Kochen kommen zu
lassen. — Sauce bis zum Servieren warm halten.

ROTKOHL GAREN: Von den Apfeln oben einen Deckel abschnei-

den, vorsichtig aushohlen. (BILD 3) Das Ausgehohlte (ohne Kern-
gehduse) beiseite stellen und mit 2 EL Zitronensaft vermengen. Die
Zwiebel in feine Streifen schneiden. Butterschmalz erhitzen und
die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Den Rotkohl dazu geben
und ebenfalls anschwitzen. Rotkohl bei kleiner Hitze zugedeckt ca.
1 Stunde kdcheln lassen. Nach und nach die Gemiisebriihe zugeben.
Nach v Stunde das Apfelfruchtfleisch zu dem Rotkohl geben und
noch eine halbe Stunde mitkochen. — Teebriihbeutel aus dem Rot-
kohl fischen. Den Rotkohl mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Rotkohl auf einem Sieb abtropfen lassen.

ROTKOHL IM BRATAPFEL FERTIGSTELLEN: Den Backofen auf

200 °C vorheizen. — Rotkohl in die ausgehohlten Apfel fiillen,
mit den Apfel-Deckeln verschliefen und die mit Rotkohl gefiillten
Apfelim Ofen in eine Auflaufform legen und etwa 20 Minuten braten.
(Es bleibt Kohl tibrig. Diesen im Kihlschrank in den nachsten Tagen
fir ein anderes Gericht aufbewahren oder einfrieren).

Die Apfel aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie bedecken und warm
halte. Backofen fiir das Garen des Rehriickens auf 100°C herunter-
schalten. Apfel warm halten. — 5 Minuten vor Garende des Rehrii-
ckens Apfel nochmals auf dem Boden des Backofens zusammen mit
dem Rehriicken erwarmen.

REHRUCKEN BRATEN: Zwei Stunden vor dem Braten die Rehri-
7 ckenstiicke aus dem Kithlschrank und Folie nehmen und Zimmer-
temperatur annehmen lassen. - Den Backofen auf 100° C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

In einer Gufieisenpanne Wacholderbutter hoch erhitzen und die
Rehriicken-Stiicke rundum bei groer Hitze schnell anbraten. — Auf
die mittlere Schiene einen grofien Teller oder Vorlegeplatte und da-
rauf ein Gitter legen.

Die Rehriicken-Stiuicke mit Fleur de sel bestreuen, auf das Backrost
in die Mitte des Ofens legen und 20 Minuten rosa garen. Danach
noch 2 Minuten ruhen lassen.
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MANDEL-PREISELBEER-KNODEL: Die Kartoffeln waschen und

trocken tupfen. Das Salz auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streuen und die Kartoffeln darauf legen. Im Backofen bei
200 °C Ober-/Unterhitze fur ca. 1 Stunde garen. Die fertig gegarten
Kartoffeln quer, mittig halbieren und mit der Schnittseite durch die
Kartoffelpresse driicken.

Den Kartoffeln ausdampfen lassen, mit Starke und Eigelb vermen-
gen, mit wenig Salz wirzen. Die Masse etwa 0,8 — 1 cm dick aus-
rollen und in circa 10 c¢m grofe Kreise ausstechen.

Die Mandelsplitter im Morser zu einem Plree reiben. Die Mandeln
mit der Preiselbeermarmelade verrithren. Marmelade mittig auf den
ausgestochenen Klofteig platzieren und den Teig zu einer Kugel
formen. Das Wasser zum Kochen bringen und die Kléf3chen fiir circa
3 - 4 Minuten im sanft siedenden Wasser garen. Flr weitere 4 — 5
Minuten auf abgeschalteter Herdplatte ziehen lassen.

SERVIEREN: Auf gut vorgewarmte Teller je zwei Knodel und einen

Bratapfel legen. Davor einen ovalen Saucenspiegel aufbringen,
Rehriickenteile in grofiziigige Tranchen schneiden und darauf plat-
zieren. — Mit Petersilienblattchen und Thymianzweig garnieren.

1 WEINEMPFEHLUNG: Bordeaux cru - Chateau de Rochemorin

rouge 2010 — In der Nase zeigt diese Cuvée aus Cabernet
Sauvignon und Merlot Aromen von Brombeere und Sauerkirsche,
aber auch von Leder und Lakritz. Am Gaumen erweist sie sich als
dicht und rund mit fein strukturiertem Tannin.

© Fur alle Inhalte: Ingo Merbeth ¢ 2016 — | Bilder, Texte, Grafik, Typografie und Layout sind urheberrechtlich geschitzt. Das Dokument ist ausdriicklich
nur fir personliche Zwecke nutzbar. Veroffentlichung oder Verbreitung jedweder Art, auch in Teilen, bedarf der
ausdricklichen schriftlichen Genehmigung des Autors.



