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Rehricken mit Wirsingpuree

(Quelle: essen & trinken)
Zutaten fir 4 Personen:

Wirsing Rehricken
800 g Wirsing 3 Zweige Rosmarin
30 g gerducherter Speck 3 Stiele  Thymian
1 Zwiebel 1Tl Wacholderbeeren
2 Gewdlrznelken, 1 kleines Lorbeerblatt 1 kg RehrUcken
70 g Butter Salz, Pfeffer
20 g gesiebtes Mehl 20 g Butter
500 ml Milch 2 EI Pflanzendl
80 g Schalotten
Pfeffer, Muskat Tagliatelle
150 ml Mineralwasser 400 g Tagliatelle (ca. 5 Nester)
Zubereitung:
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FUr das PUree, Wirsing putzen, die duBeren Blatter entfernen. Wirsing vierteln, den harten Strunk
entfernen. Wirsingblatter I6sen, grob schneiden, waschen und gut abfropfen lassen.
Wirsingblatter in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten kochen, in ein Sieb gieBen, abschrecken
und gut abtropfen lassen, am besten danach mit den H&dnden gut ausdricken.

Wirsing durch die grobe Scheibe des Feischwolfs drehen, in einem Sieb gut abtropfen lassen.
Tipp: ohne Heischwolf, Wirsing fein hacken oder in einer Kichenmaschine zerkleinern.
Speckscheiben Ubereinander legen und einfrieren. Zwiebel mit Nelken und Lorbeerblatt
spicken. Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl zugeben, kurz unterrGhren und einmal
aufkochen lassen. Mit Milch auffillen, Zwiebel zugeben und bei sehr milder Hitze 20 Minuten
leise kdcheln lassen. Béchamelsauce durch ein feines Sieb gieBen, mit Salz wirzen.

Beiseite stellen.

Rosmarinnadeln und Thymianbl&tter abzupfen und grob hacken. Wacholderbeeren grob
zerdrUcken. Rehricken mit Salz und Pfeffer wirzen. Butter und Ol in einer beschichteten Pfanne
schmelzen lassen, Rehricken mit der Fleischseite nach unten in die Pfanne geben. Rosmarin,
Thymian und Wacholderbeeren zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 1-2 Minuten braten.
RehrUcken mit der Knochenseite auf ein Backblech legen und mit der GewUrzbutter
befrdufeln. Im vorgeheiztem Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert)
auf der 2. Schiene von unten 25-30 Minuten garen.

Speck und Schalotten fein wirfeln. Butter in einem Topf schmelzen lassen, Speck und
Schalotften zugeben und bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten dUnsten. Wirsing zugeben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen und 3-4 Minuten offen dUnsten. Béchamel zugeben und weitere
4-6 Minuten leise kdcheln lassen. Kurz vorm Servieren das Mineralwasser zugeben.

RehrUcken aus dem Ofen nehmen und in Alufolie 5 Minuten ruhen lassen.

In einem groBen Topf Salzwasser aufkochen. Tagliatelle hinein geben. Sofort umrihren und die
pasta im sprudelnden Wasser "al dente" kochen. Pasta abgielen.

RUckenfilets vom Knochen 16sen, schrag in StUcke schneiden und mit Wirsing,
Wild-Schokoladen-Sauce und Tagliatelle sofort servieren.

RAVIOLI <» TAGLIATELLE <> GNOCCHI
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Wild-Schokoladen-Sauce

(Quelle: essen & trinken)
Zutaten fir 4 Personen:
1 kg Wildknochen
150 g Staudensellerie
120 g Mdhren
300 g Zwiebeln
3 Bl Pflanzendl
1 El Tomatenmark
500 ml Rotwein
3 Zweige Rosmarin
2 kleine Lorbeerblatter
1Tl schwarze Pfefferkdrner
1 Tl Wacholderbeeren
1Tl Pimentkdrner
Salz
1Tl Speisestérke
4 g halbbittere Schokolade

Zubereitung

1. Knochen auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 45 Minuten résten, ab und zu wenden.
Sellerie putzen, waschen und klein wirfeln. M&hren putzen, schélen und klein wirfeln. Zwiebeln
fein schneiden. Sellerie, M6hren und Zwiebeln auf das Blech mit dem Knochen mischen und
weitere 30 Minuten résten.

2. Olin einem hohen Topf mit dicken Boden erhitzen, Knochen und Gemise vom Blech darin bei
nicht zu starker Hitze 10 Minuten weiter résten. Den Bratenansatz auf dem Blech mit 400 ml
heiBes Wasser abléschen und mit einem Pinsel grindlich 16sen. Bratenansatz in einer Schissel
beiseite stellen. Tomatenmark unter die Knochen rihren und 30 Sekunden mitrosten. Mit der
Halfte vom Wein abldschen und stark einkochen lassen. Restlichen Rotwein zugeben und
ebenfalls stark einkochen lassen.

3. Den Bratenansatz mit 4 | kaltem Wasser zu den Knochen geben und offen bei milder Hitze
1,5 Stunden leise k6cheln lassen, dabei die TrUbstoffe an der Oberfléche entfernen. 30 Minuten
vor Ende der Garzeit Rosmarin, Lorbeer, Pfeffer, Wacholder und Piment zugeben. Fond durch
ein mit Mulltuch ausgelegtes feines Sieb in ein zweitem Topf gieBen (ergibt ca. 1,8 | Fond).

4. Fond in einen Topf geben und bei milder Hitze auf 400 ml einkochen, eventuell leicht mit Salz
wurzen. Die in wenig Wasser angerUhrte Speisestdrke in den kochenden Fond geben und
damit binden. Sauce 2-3 Minuten leise kdcheln, erst kurz vorm Servieren die Schokolade
zugeben und schmelzen lassen.

RAVIOLI <> TAGLIATELLE <> GNOCCHI <> PESTO
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