l,,Stadt, Land, Lecker® vom 19. August 2017
Rezept von Joachim Schwab
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Geschmortes Rehschaufele mit Preiselbeerschmarrn und Speckwirsing

Zutaten fUr 4 Personen

Zutaten fir das Rehschaufele

4 Rehschaufele
Salz, weilRer Pfeffer aus der Mihle
Butterschmalz, zum Anbraten

1 Zwiebel

1 Karotte

Yo Knollensellerie
1EL Tomatenmark
6 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter
3 Pimentkorner

1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
Yal Spéatburgunder
11 Wildfond

50¢g Butter

1 Schalotte

4 Scheiben  Speck

450 g Pfifferlinge

Zutaten fur den Preiselbeerschmarrn

300 ml Milch

180 ¢ Mehl

1 Prise Salz

759 saure Sahne
6 Eigelb

6 Eiweil

3 Eier

Preiselbeersirup
45 ml Traubensaft
120 g Vanillezucker



225¢ Preiselbeeren

759 Butterschmalz
30g Butter
Puderzucker

Zutaten fur den Speckwirsing

600 g Wirsing

45¢ Butter

40 g Speck (gewdirfelt)

7549 Zwiebeln (gewdurfelt)

300 ml Sahne
Salz, weilRer Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss

Zubereitung:

1. Das Schaufele mit Kiichenkrepp abtupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in der
Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten anbraten.

Zwiebel, Karotten und Sellerie fein wirfeln, nacheinander zugeben und mit dem Tomatenmark
anrdsten. Die Gewlrze und die frischen Krauter dazugeben, kurz mit anbraten und dann mit dem
Rotwein abléschen.

Den Wein nun etwas einkochen lassen, dann mit Wildfond aufgieRen.

Das Rehschaufele circa anderthalb Stunden im Wildfond schmoren und dabei noch ein bis
zweimal wenden.

2. Als nachstes den Teig fur den Schmarrn zubereiten: Aus Milch und Mehl einen glatten Teig
rihren und die saure Sahne unterheben. Eiweil3 mit etwas Salz zu Schnee schlagen und
zusammen mit dem Eigelb und den zwei Eiern vorsichtig unter den Teig riihren. Den Backofen auf
160 Grad Celsius vorheizen.

Traubensaft und Vanillezucker zu einem Sirup einkochen. Die Preiselbeeren dazugeben und
nochmals aufkochen.

3. Nun die Pfifferlinge putzen. Dann den Wirsing waschen, in Streifen schneiden, blanchieren und
in Eiswasser frisch halten. Fir die Reduktion des Wirsings die Speckwdurfel in Butter andiinsten,
Zwiebelwuirfel dazugeben und mit der Sahne aufgie3en. Etwas einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen.

4. Die fertigen Schéaufele aus der SofRe nehmen. Die SolRe durch ein feines Sieb gief3en und nach
Belieben etwas einkochen lassen.

5. Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Den Schmarrnteig hineingieRen, die Preiselbeeren
dazugeben und im Ofen backen bis der Teig anfangt goldgelb zu werden.



Aus dem Ofen nehmen, mit Butterflocken und Puderzucker bestreuen und bei Oberhitze fertig
backen (karamellisieren).

Den fertigen Preiselbeerschmarrn nun mit zwei Gabeln in kleine Stiicke reiRen.

6. Den Wirsing zur Reduktion dazugeben und noch einmal kurz aufkochen lassen.
Wahrenddessen die Pfifferlinge mit Speck und Zwiebeln anbraten.

Das Gericht kann nun angerichtet und serviert werden.



Bonusrezept: Karthauserkl63e auf Weinschaumsol3e

Zutaten fur die KloRRe

8 Brotchen

2 Eier

s | Milch

40 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Vanilleschote

2cl Eierlikor

2cl Mandellikor

1 unbehandelte Zitrone, Abrieb

Semmelbrosel
Butterschmalz, zum Ausbacken
Zimtzucker

Zutaten fir die Weinschaumsof3e

4 Eigelbe
2 EL Zucker
Ya lieblicher WeiRwein

Zubereitung:

1. Zunachst die harte Rinde der Brétchen abreiben und die Brétchen halbieren.

2. Die Eier trennen und Milch mit Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Vanilleschote, Eierlikor,
Mandellikdr und Zitronenschale verquirlen. Die Brotchen darin aufweichen lassen. Die

Brotchenhalften anschlieRend etwas ausdriicken und in angeschlagenem Eiweil3 und dann in den
Semmelbréseln wenden.

3. Die KlI63e nun in reichlich heilem Schmalz schwimmend ausbacken.

4. Wahrenddessen Eigelbe, Zucker und WeilRwein in eine Schissel geben und tber Wasserdampf
mit einem feinen Schneebesen zu einem festen Schaum schlagen.

5. Die fertig gebackenen Karthduserklof3e aus dem Schmalz nehmen und sofort in Zimtzucker
walzen. Auf einer warmen Platte anrichten und dazu die vorbereitete Weinschaumsof3e servieren



