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Sonntag, 14. November 2021

Rehriicken im Ganzen mit Rotkraut, Sellerie-Walnuss-Creme und
Maroni

Rezept von Alexander Fankhauser
1 Stunde (ohne Stehzeit) /aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Rehriicken (im Ganzen) Salz, Pfeffer, Dijon-Senf, Ol zum Braten.

Fiir das Kraut: 1 Kopf Rotkraut (in Streifen geschnitten), 3 Zwiebeln (geschalt und in Streifen
geschnitten), 2 EL Zucker, 250 ml Rotwein, 1 kleine Kartoffel (geschalt und roh), 3 EL
Preiselbeeren, 2 EL Honig, 1/2 EL Starkemehl, 1 Zimtstange, 1 TL Gewirznelken.

Fur die Selleriecreme: 1/2 Knolle Sellerie (geschélt und in Wirfel geschnitten), 125 ml Milch,
80 g kalte Butter, 30 g Walnisse.

Flr die Maroni: 80 g Maroni (geschalt), 250 ml Rotwein, 2 EL Zucker.
Zubereitung

Das Rotkraut in Streifen schneiden und mit dem Traubensaft sowie den Preiselbeeren gut
vermischen. Zimtstange und Nelken zugeben und Gber Nacht marinieren. Den Zucker in
einem geraumigen Topf karamellisieren. Zwei in Streifen geschnittenen Zwiebel zugeben
und kurz anschwitzen. Mariniertes Rotkraut inklusive Flissigkeit zugieRen. Gewiirznelken
und Zimtstange untermischen und das Kraut bei maRiger Hitze in ca. 40 Minuten weich
diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. AbschlieRend den Honig mit dem Starkemehl
verrihren und das Rotkraut damit binden, sodass es einen schonen Glanz bekommt.

Die Selleriewdrfel in gut gesalzenem Wasser mit der Milch weich kochen und anschliefend
in der Kichenmaschine plirieren. Nach und nach kalte Butterflocken zugeben, bis das
Selleriepiree die gewlinschte Konsistenz aufweist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
grob gehackten Walniisse kurz rosten und unter das Selleriepliree rihren.



Den Rotwein mit dem Zucker stark einkochen und die geschalten Maroni beigeben.

Den Rehriicken mit Dijon-Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in
einer groRen Pfanne in etwas Ol auf den Riickenseiten anbraten, wenden und im Rohr bei
150 °Cin ca. 20 Minuten zu einem rosa Fleischkern braten. Nach dem Braten kurz rasten
lassen, dann vorsichtig von den Knochen I6sen bzw. tranchieren.

Die Rehriickenstilicke mit Rotkraut, Sellerie-Walnuss-Creme und Maroni auf Tellern
anrichten.



