Rehricken Badisch, mit Rosenkohl und
Weissweinbirnen

Was wir brauchen fiir 4 Personen:

1 Rehriicken vom Metzger unseres Vertrauens ca. 1,5 kg
6 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

schwarzer Pfeffer, gemahlen, besser: frisch gemorsert
800 g Rosenkohl

1 Karotte, feingewdrfelt - > Brunoise!!

% Stange Lauch, dito,

1 Stlick Sellerie von GrofRRe einer Kinderfaust, dito

Salz

4 Birnen

2 EL Zucker

Saft von 1 Zitrone

1/2 Vanilleschote

1/2 Zimtstange

1/4 Sternanis

1 angedriickte Kardamomkapsel

100 g griiner Speck (ungerducherter, weiler Speck in diinnen Scheiben)

je nach Geschmack kann man auch diinn geschnittenen Kochspeck oder Bacon nehmen
1/2 | trockener Rotwein (z. B. Badischer Spatburgunder)

1/4 | trockener WeiRwein (z. B. Badischer Weill — oder Grauburgunder)

80 ml siiRer Portwein, am besten weiR, hilfsweise 1 Stiick Zucker

150 g flussige saure Sahne, ggf. auch siiBe Sahne zum Abschmecken

1 -2 TL Speisestarke nach Geschmack

ca. 80 g eingekochte Preiselbeeren (Glas)

50 g Butter

geriebene Muskatnuss

Alufolie

Und so wird’s gemacht:

Rehricken bereits vom Metzger parieren lassen (Haute und Sehnen entfernen; Abschnitte
mitgeben lassen) waschen, trocken tupfen. Wacholderbeeren zerdriicken, Lorbeer
zerkriimeln (am besten mit Pfefferkdrnern mérsern) und das Fleisch mit Pfeffer, Lorbeer und
Wacholder einreiben. Zugedeckt eine Stunde stehen lassen. Inzwischen Rosenkohl putzen,
waschen und beiseite stellen. Gegen Ende der Bratzeit des Riickens in wenig kochendem
Salzwasser 15 Minuten garen, so dass beides gleichzeitig fertig wird. Fiir die Birnen 1/4 Liter
Weillwein, Zucker, Zitronensaft, Zimtstange, Sternanis, ausgekratztes Vanillemark und die
Restschote in einem Topf aufkochen. Birnen waschen, schalen, halbieren und das
Kerngehduse entfernen. Zugedeckt flinf bis 10 Minuten, je nach gewlinschter Konsistenz in
dem Sud diinsten. Auskiihlen und abtropfen lassen. Rehriicken mit Salz einreiben, mit Speck
belegen und in ein mit Wasser ausgespllte tiefes Backblech oder in eine Raine legen.
Backofen (E-Herd: 250°C/ Gas: Stufe 5) vorheizen. Rehriicken in den vorgeheizten Backofen
schieben, Temperatur (E-Herd: 200 °C/ Gas: Stufe 3) herunterschalten. Rehrilicken 35 bis 40
Minuten braten.



Zwischenzeitlich die Abschnitte vom Metzger mit dem Bratgemise scharf anbraten —
Rostaromen! Das zweite Lorbeerblatt zufligen, mit dem Rotwein abléschen. Reduzieren, bis
die Fllssigkeit fast verkocht ist, mit Wasser auffiillen und noch 2-mal reduzieren. Durch ein
Sieb geben und aufheben. (Wer keine Abschnitte hat, kann auch einfach einen fertigen
Wildfond nehmen oder die SoRRe nur aus den Bratensatz ziehen).

Rehriicken mit einem Bratenthermometer kontrollieren - rosa ca. 55°, blassrosa ca. 58°.
Temperatur lieber niedriger, Fleisch zieht noch nach! Nach 20 bis 30 Minuten 1/8 Liter
Wasser angieBen und den Riicken eventuell damit beschépfen. Von dem fertigen Rehriicken
Speck entfernen, den Riicken in Alufolie wickeln und im ausgeschalteten Ofen zehn Minuten
ruhen lassen, das Fleisch soll nur nachziehen - nicht weitergaren, ggf. Ofentir 6ffnen.
Bratensatz mit dem Portwein I6sen, durch ein Sieb in einen Topf geben und aufkochen,
Rotwein angielRen. Falls kein Portwein vorhanden, nur den Rotwein nehmen und zum
Abmildern der Saure 1 Stiick Zucker zufiigen. Den vorher gekochten Fond zugeben. Saure
Sahne und Speisestarke verrihren. Vorsicht ist geboten — wir wollen keine Mehlpampe an
dem teuren Stiick Fleisch — lieber zunachst weniger nehmen, falls dann zu diinn, etwas kalte
Butter montieren oder etwas Mehlbutter zugeben. In den Fond riihren und kurz aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. noch mit siiBer Sahne operieren. Vom Rehriicken die
beiden Rickenfilets I6sen und schrag in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Wieder auf den
Knochen legen und mit den mittlerweile mit Preiselbeeren gefillten Birnenhalfen auf einer
vorgewarmten Platte anrichten. Da wir gut getimt haben ist jetzt auch der Rosenkohl gar
und noch knackig. Butter in einem Topf erhitzen, leicht braunen und aufschaumen.
Rosenkohl mit Muskat wiirzen und mit schaumiger Butter UbergielRen. SolRe extra dazu
reichen. Dazu schmecken Spatzle (siehe unser Rezept vom April) und natdrlich ein guter
badischer Spatburgunder Rotwein.
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wiinscht guten Appetit!



