Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"
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-
Zweierlei von der Rehkeule mit Kiirbisrisotto-Praline und

Preiselbeerbirne

Nach einem Rezept von Erich Gschwendtner, Kiichenchef und Inhaber des
Restaurants Gschwendtne’s Herzhafte Kiiche in Pfarrwerfen

Zutaten

Fiir das Reh-Cordon-Bleu
e 500 g Rehkeule
e 80 g Hirschrohschinken
e 100 g Camembert
e 40 g Walniisse, ganz

e Salz

o Pfeffer
e TEi

e Mehl

e Panierbrosel
o reichlich Ol oder Butter zum Herausbacken

Fiir das Rehragout
e 500 g Rehkeule
e 100 grote Zwiebeln
e 50 gKarotten
e 50 g Sellerie
e 50 g Tomatenmark
e 15| Rotwein
e 4| Rindssuppe
e 2EL Preiselbeermarmelade

e Olivenaol
e Salz
o Pfeffer

Fir die Kiirbisrisotto-Pralinen
e 120 g Risottoreis
e 80 g weilde Zwiebeln
e 120 gKiirbis
e 40glIngwer
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60 g Parmesan
2 | Rindssuppe
g | WeiBwein
Salz

Pfeffer
Olivenol

Mehl

1Ei
Panierbrosel

Fir die Preiselbeerbirnen

2 Birnen

.6 | WeiBwein

s | Apfelsaft

2 EL Honig

4 EL Preiselbeermarmelade

Hinweis zur Rehkeule
Fiir das Cordon Bleu den Kaiserteil und die Nuss der Rehkeule verwenden. Die iibrigen
Abschnitte eignen sich hervorragend fiir das Rehragout.

Zubereitung:

Reh-Cordon-Bleu

1.

Die Rehkeule in Schnitzel schneiden, plattieren, salzen und pfeffern.

2. Mit Hirschrohschinken, Camembert und Walniissen fiillen.

3. Die Schnitzel zusammenklappen und zuerst in Mehl, dann in Ei und
anschlieBend in Panierbroseln wenden.
4. Inreichlich heiBem Ol oder Butter goldgelb herausbacken.
Rehragout
1. Das Rehfleisch wiirfelig schneiden.
2. Die Fleischwiirfel in Olivendl kraftig anrdsten.
3. Das Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitrosten.
4. Zwiebel, Sellerie und Karotten wiirfelig schneiden und zum Fleisch geben.
5. Mit Rotwein abléschen und mit der Rindssuppe aufgieBen.
6. Die Preiselbeermarmelade hinzufiigen und das Ragout weich kdcheln lassen.
7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kirbisrisotto-Pralinen

1.

2.
3.
4. Nach und nach die Rindssuppe zugiel3en, bis der Risottoreis die gewlinschte

oo

Den Risottoreis in Olivendl anschwitzen.
Die wiirfelig geschnittenen Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten.
Mit WeiBwein abléschen.

Konsistenz erreicht hat.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den wiirfelig geschnittenen Kiirbis, den fein gehackten Ingwer und den
geriebenen Parmesan unterriihren.
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7. Die Risottomasse vollstandig auskiihlen lassen.

8. Aus der kalten Masse Kugeln formen und einfrieren.

9. Die gefrorenen Risottokugeln zuerst in Mehl, dann in Ei und anschlieBend in
Panierbrdseln panieren.

10. Die Pralinen goldgelb herausbacken.

Preiselbeerbirnen
1. WeiBwein, Apfelsaft und Honig in einem Topf aufkochen.
2. Die Birnen halbieren, entkernen und in den Sud geben.
3. Die Birnen bissfest diinsten und anschlieBend auskiihlen lassen.
4. Mit Preiselbeermarmelade garnieren und servieren.
5.
Anrichten
Das Reh-Cordon-Bleu gemeinsam mit dem Rehragout, den Kiirbisrisotto-Pralinen
und der Preiselbeerbirne anrichten und servieren.



