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Landfrauenkiiche | Gebratener Rehriucken im Karotten-
Champignon-Mantel mit Petersilienwurzel

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Rehriicken:

1 mittelgrof3er Rehriicken, ca. 1,5 kg, ausgeldst, mit Knochen
¢ 150 g Rehfleisch (aus der Keule)

e 150 g Hahnchenbrustfilet

e 400 g braune Champignons

e 2 Kardamomsamen

o 2 Kubebenpfefferkérner

e 1/2 Karotte

¢ 100 g eisgeklhlte Sahne

e 2 Eiweil}

e Salz

Fiir den Wildfond:

¢ Rehknochen vom Rehriicken
¢ 1 Bund Suppengemuse

e 1/2 Bund Thymian

e 1/2 Bund Rosmarin

e 1/2 Liter trockener Rotwein

e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

Fur die getrockneten Tomaten:

e 500 g Cocktailtomaten
5 Knoblauchzehen

1/2 Bund Rosmarin

4 EL Olivendl

Fleur de Sel

Fiir das Petersilienwurzel-Piiree:

e 500 g Petersilienwurzeln
500 g Sahne

50 g Butter

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

1/3


https://www.happy-mahlzeit.com/2024/02/01/landfrauenk%C3%BCche-gebratener-rehr%C3%BCcken-im-karotten-champignon-mantel-mit-petersilienwurzel/

Zubereitung:
Am Vortag fur die getrockneten Tomaten den Backofen auf 90 °C vorheizen.

Cocktailtomaten waschen. Knoblauch schalen. Rosmarin waschen und trocken schitteln. Tomaten auf
einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Mit Olivendl betraufeln und mit Fleur de Sel wiirzen.
Knoblauch und Rosmarin dazugeben. Tomaten im Backofen ca. 6 — 8 Stunden trocknen lassen.

Fur den Rehricken Kardamomsamen und Kubebenpfefferkdrner im Morser zerstoRen.Karotte putzen,
schalen und in feine Wirfel schneiden. Hahnchenbrustfilet und Rehfleisch von Fett und Sehnen befreien,
waschen und trocken tupfen. Das Fleisch in kleine Wirfel schneiden und im Tiefkihlfach 5 Minuten
anfrieren lassen. Das Fleisch und 1/3 der Sahne im Blitzhacker mixen, bis die Sahne gebunden und die
Masse glatt ist. Restliche Sahne und das Eiweil} in 2 Portionen untermixen, bis die Farce glanzt. Mit Salz,
Kardamom und Kubebenpfeffer wirzen. Karottenwdirfel unterheben.

Backofen auf 90 °C Umluft vorheizen.

Champignons putzen und in dinne Scheiben schneiden. Eine Lage Frischhaltefolie (ca. 60 x 30 cm) auf
die Arbeitsflache legen und die Fleischmasse 1 cm dick daraufstreichen. Pilze dachziegelartig auf die
Farce legen und mit einem Bogen Frischhaltefolie bedecken. Die beiden Folien vorsichtig wenden,
sodass die Pilze zur Arbeitsplatte zeigen. Die obere Folie abziehen und den Rehriicken mittig auf die
Farce legen. Mit der Folie zu einer Rolle einschlagen und die tUberstehende Folie an den Enden fest
zusammendrehen. Das Fleisch auf ein Backblech legen und im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 1 Stunde
bei 60 °C Kerntemperatur rosa garen.

Fur den Wildfond die Knochen klein hacken und waschen. Suppengemuse putzen und schalen bzw.
waschen. In 2 cm groRe Stlicke schneiden. Krauter waschen und trocken schitteln. Knochen, Gemuse
und Krauter in einem Topf mit etwas Wasser und Wein gerade bedecken, aufkochen und bei mittlerer
Hitze samig einkocheln lassen. Restlichen Wein auf 2 x und nach Belieben etwas Wasser hinzufugen,
jeweils einkdcheln lassen. Den Fond in ein feines Sieb abgie3en und noch mal auf ca. 1/2 Liter
einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir das Puree die Petersilienwurzeln putzen, schalen und in kleine Wirfel schneiden. In einem Topf die
Halfte der Butter erhitzen und die Wurfel darin andinsten. Sahne aufgieen, bis die Petersilienwurzeln
bedeckt sind. Im offenen Topf weich garen. Anschliel3end mit dem Stabmixer purieren und restliche
Butter untermixen. Mit Salz und Muskat wurzen.

Rehrticken in Scheiben schneiden und mit ein paar getrockneten Tomaten, dem Petersilienwurzel-Plree
und Wildfond servieren.

Rezept: Simone Stahl

Quelle: Landfrauenkliche vom 23.09.2011
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