2 Mann fur alle Gange - Mehringer Rehrucken
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Heute treffen sich Manuel Andrack und Harald Rissel zum gemeinsamen Kochen in der Landkiiche des
Sternekochs. Es gibt Mehringer Rehrticken mit Wirsing und Serviettenknddel in Nelken-Pfeffersauce. Das
Besondere: Die Zutaten sind regionale Produkte, das Reh stammt aus dem Wald vor Harald Russels Hausture, das
Gemdise aus dem Anbau im Moseltal und das Brot fiir die Serviettenknddel backt die Bescheider Mihle im
Holzbackofen. Manuel Andrack hat beim Backen geholfen.

Zutaten fur den Rehrucken:

700 g Rehrticken

4 g Kakaobohnenkerne
4 g langer Pfeffer

1 g gerosteter Kaffee

1 TL Nussol

1 EL Pflanzendl

1 EL Butter

Zubereitung:

Den Rehriicken in vier gleichgrofie Stlicke schneiden,mit Nussdl bepinseln, dann in gemérsertem Kakaobruch-
Pfeffer-Kaffee walzen. Die Anteile von Pfeffer und Kakaobohne kann man gerne variieren. Erst in Klarsichtfolie und
dann in Alufolie einrollen und in siedendem Wasser ca. 8 Min. pochieren, so dass das Gargut eine Temperatur im
Kern von 48 °C erreicht. Nun den Rehrlicken ruhen lassen (temperiert) bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 56
°C erreicht hat. AnschlieRend auspacken und in Butter nachbraten. Dann halbieren und anrichten.

Zutaten fur den Wirsing in Bechamelsauce:

200 g Wirsing

1 Schalotte

100 ml Créme Fraiche
50 ml Gefligelbrihe

1 Schuss Weillwein
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Die Wirsingblatter vom Strunk befreien und in Salzwasser blanchieren. AnschlieRend im Eiswasser abschrecken
und in Streifen schneiden. Fiir die Bechamelsauce die Schalotten fein wiirfeln und in Ol anschwitzen. Mit Créme
Fraiche und Gefliigelbriihe aufgiel’en und etwas kdcheln lassen. Einen Schuss Weillwein hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer und einem Hauch Muskat abschmecken. Den geschnittenen Wirsing unterriihren und beiseite stellen.

Zutaten fur die Serviettenknodel:

160 g Roggen- und Weilibrot in Wrfeln
150 ml H-Milch 3,5 % Fett
1 kleine Schalotte in Wirfeln
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1 TL Butter

1 TL gehackte Petersilie und Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Muskat

1 Prise Anis

1 Prise Koriander

1 Prise Kimmel

2 Eigelb

Zubereitung:

Schalotten in Butter anschwitzen dann mit Milch aufgieRen und aufkochen. Danach abschmecken mit Salz, Pfeffer,
Muskat, Koriander, Kimmel und Anis. Uber die Semmelmasse geben,Eigelbe hinzugeben und vermengen. Mit
gehackter Petersilie und Schnittlauch verfeinern. Anschliel3end in eine Form geben und pochieren bei 160° C mit
Dampf. Spater in Wirfel schneiden und die Wiirfel anbraten. Ein wenig nachwiirzen mit Salz und Pfeffer.

Zutaten flur die Nelken-Pfeffersauce:

200 ml Rehgrundsauce/-fond

1 Schalotte, in Wirfel geschnitten
1 ¢l Spatburgunder

1 ¢l Zwetschgenbrand

30 g Butter

Salz, Pfeffer, Piment, Nelken

Zubereitung:

Schalotten in Butter anschwitzen und mit Spatburgunder und Zwetschgenbrand abldschen, mit Rehgrundsauce
auffillen. Nelken und Piment hinzugeben ebenso Salz und Pfeffer. Einen Teil der Butter brdunen und in die Sauce
geben, dies gibt ihr einen nussigen Geschmack.
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