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Zutaten

Rehriicken

600 g Rehrtickenfilet
Salz, Pfeffer

Butter oder Speisedl
zum Anbraten

150 g Pinienkerne
70 g Créme fraiche
20 g geriebener
Parmesan-Kase

Wildsauce

1 kg Wildknochen
1EL OI

100 g Réstgemdise
(Mirepoix)

20 g Tomatenmark
30 g Mehl

0,7 | Rotwein

2,5 | Wildfond
Gewtdirze

150 g Sauerkirschen
etwas Kirschsaft
100 g fein geraspelte
Schokolade

Kartoffelpuffer
mit Spargelfiillung
300 g Kartoffeln

50 g Zwiebeln

70 g Mehl

1Ei

Salz

Speisedl zum Braten
400 g Spargel

200 ml Spargelfond
100 g Créme fraiche

Zubereitung

Rehriicken

1 Rehrickenfilet abspulen, trocken tupfen und in 8 Medaillons
« schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter oder Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Medaillons darin kurz scharf anbraten.

2 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten,
s leicht abkuhlen lassen und anschlieBend fein hacken.

3 Créme fraiche und Parmesan mischen und mit Salz
s und Pfeffer abschmecken.

4 Rehmedaillons mit der Pinienmasse bestreichen
« und im Backofen bei 150 Grad 10 Minuten garen.

Wildsauce

1 Knochen abspulen, walnussgroB zerkleinern und im Ol gut an-
« rosten, Uberflissiges Fett abgieBen. Rostgemuse zugeben und
kurz mitrésten. Tomatenmark unterrhren. Etwas Mehl dartber stau-
ben und mit etwas Wildfond begieBen. Die Sauce einkochen lassen.
Dann mit dem restlichen Fond und dem Rotwein auffillen und auf
etwa 1 Liter einkochen lassen.

2 Kirschen und etwas Kirschsaft in die Sauce geben, aufkochen
= lassen und binden. Fein geraspelte Schokolade in der Sauce
auflésen. Nicht mehr kochen lassen!

Kartoffelpuffer mit Spargelfiillung

1 Kartoffeln und Zwiebeln schalen, fein reiben. Mit den Gbrigen
« Zutaten vermengen. 12 Reibekuchen in heiBen Ol ausbacken.

2 Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden. Spargel etwa
= 15-20 Minuten in Salzwasser garen und in Scheiben schneiden
(Kopfe als Garnitur zurtcklassen). Spargelfond und Créme fraiche in
einen Topf geben und bei schwacher Hitze auf die Halfte reduzieren
(einkochen). Spargelscheiben in die samige Sauce geben.

3 Reibekuchen und Spargelmasse in eine feuerfeste Form
« schichten und im Backofen bei 150 Grad 5 Minuten backen.

4 Rehmedaillons mit den gefullten Reibekuchen und der Sauce
s anrichten.




