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REH IM

FEUERTOPF

mit Brezenknodel-Soufflé

ZUTATEN

¢ 1 ausgeloster Rehschlegel

e 1 Sellerie, in haselnussgrofse
Wiirfel geschnitten

e 4 mittelgrol3e Karotten, in
haselnussgrofse Wiirfel geschnitten

o 3 Zwiebel in grofse Wiirfel geschnitten

e 2 EL Rapsol

e 1 Stange Lauch, grob geschnitten

* 1 EL Preiselbeermarmelade

* 5 cl Portwein

e Salz, Pfeffer nach Belieben

® ca. 500 ml Wildfond

Fiir das Gewiirzsickchen: 1 Lorbeerblatt,
8-10 Wacholderbeeren, 2 Gewiirznelken,
1 walnussgrofes Stiick Zimt, 3-4 Kérner

Piment, ¥ Sternanis, 8 schwarze Pfeffer-

korner

ZUBEREITUNG

EinenTeebeutel als Gewlurzsackchen
verwenden und das zerrissene
Lorbeerblatt sowie die weiteren

Gewdrze (gerne kurz angerostet
und im Morser angestol3en) hinein-
geben. Dann den Rehschlegel
salzen und von allen Seiten im
vorgeheizten Dutch Oven anbraten.
Wieder aus dem Dutch Ofen neh-
men und Sellerie sowie Karotten
rundherum anbraten, bis sie schon
Farbe bekommen haben. Danach
die Zwiebel zugeben und mit an-
schwitzen lassen, zuletzt den Lauch
zugeben ebenfalls schon anschwit-
zen. Jetzt den Rehschlegel auf das
Gemuse legen und mit dem Port-
wein abloschen. Den Wildfond, das
Gewulrzsackchen und die Preiselbe-
ermarmelade zugeben, das Gemuse
sollte mit Flussigkeit bedeckt sein,
das Fleisch jedoch nicht. Bei mal3i-
ger Hitze (auf den Dutch Oven-
Deckel einige gluhende Kohlestucke

Qualitat
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geben) flr etwa 1 2 Stunden
schmoren. Die Kerntemperatur
sollte etwa 58-60 °C haben, dann ist
das Fleisch noch rosa, saftig und
zart. Eine Kerntemperatur von

62-68 °C ist auch noch in Ordnung,
dann ist das Fleisch nicht mehr ganz
rosa und ein bisschen trockener.

ZUTATEN Brezenknodel-Souffle

e 150 ml Milch

e 2 EL Sauerrahm

e 400 g trockene Laugenbrezen

o 1 kleine Zwiebel, in feine Wiirfelchen
geschnitten

e 50 g Blattpetersilie, fein geschnitten

e 4 Eier

e 2 Eiweild

e Salz, Pfeffer und Muskatnuss und
geklarte Butter nach Belieben

ZUBEREITUNG

In einer Pfanne oder Feuertopf die
Karotten, den Sellerie und die
Zwiebel in etwas Rapsol an-
schwitzen. Nach etwa 5 Minuten
den Honig zugeben und leicht
karamellisieren lassen, sofort mit
einem Schuss Rotwein abloschen.
Restliche Zutaten zugeben und mit
Salz, Pfeffer und geschnittenen
Krautern abschmecken.





