Eifler Rehriicken im Krdutermantel an
Rotwein-Holundersofe

Fur vier Personen:

670 g Rehruicken Krautermantel:

Olivenol 200 g Paniermehl

7 Wacholderbeeren 200 ml Olivenaol

Salz, Pfeffer diverse Krauter (Thymian,
70 g Butter Rosmarin, glatte Petersilie)
Brihe: Solle:

3ELOI 1TL Senf

je 1 Zwiebel, Lauchstange, 350 ml Holundersaft

je 1 Mohre, Knoblauchzehe Crema di Balsamico

20 g Knollensellerie Salz, Pfeffer

500 g Petersilie kalte Butterstilicke

1 Lorbeerblatt

1 TL Thymian, getrocknet

35 g Schinken, gewdrfelt

je 1 TL Pfefferkdrner, Wacholderbeeren
350 ml trockener Rotwein

- fur den Fond alle Knochen und Fleischreste in etwas Olivendl
im Bratentopf braunen

- mit Rotwein abldschen, etwas einkochen lassen

- die Zwiebel halbieren, das restliche Gemtse wirfeln und mit den
Schinkenwdrfeln ebenfalls in Olivendl anrosten

- alles in einen Topf geben, kaltes Wasser dazugielRen

- die Gewlirze hinzugeben und alles vier bis flinf Stunden kdcheln lassen

- die Knochen-, Fleisch- und Gem{seteile entsorgen und die Flissigkeit
in einen anderen Topf umfllen

- den Fond bei grolRer Hitze einkdcheln lassen

- die Fettschicht an der Oberseite des Fonds abnehmen

- 1 TL Senf einrihren, pfeffern, salzen und mit Holundersaft und Crema
di Balsamico abschmecken

- mit kalten Buttersticken binden



- den Backofen mit Rost auf 120°C vorheizen

- den Rehrilicken mit einer Mischung aus Olivendl, zerdrickten Wachol-
derbeeren und Pfeffer einreiben und den Krautermantel auflegen

- den Brater auf der Kochstelle bei niedriger Stufe erwarmen,
den Rehriicken hineinlegen und im Backofen flir 35 Minuten rosa gar-
ziehen lassen

Karamellisierte bunte Urmohren

1 kg Baby-Mohren (bunt) 200 ml Rotwein
2 EL Olivendl Balsamico
2 EL brauner Zucker Salz, Pfeffer

- die Mohren schalen und putzen

- im heil’en Olivendl anschwitzen und mit dem Zucker bestreuen

- karamellisieren lassen und mit dem Rotwein abloschen

- unter gelegentlichem Rihren ca. funf Minuten garkdcheln lassen
- mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken und servieren

Hausgemachte Knopfle
400 g Mehl

4 Eier

1 TL Salz

ca. 220 ml kaltes Wasser

- das Mehl in eine Schiissel geben

- Eier, Salz und Wasser mit einem Kochloffel unterschlagen, bis der Teig
Blasen wirft und zah vom Loffel flie3t

- in einem grol3en Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen

- den Teig portionsweise durch eine Spatzlereibe streichen

- sobald die Spatzle oben schwimmen, sind sie fertig

- mit der Schaumkelle herausnehmen, kurz tber dem Topf abtropfen
lassen und in eine Schissel geben



