Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Foto: Colourbox (Beispielfoto)

Rehriicken im Krautermantel & Siisskartoffelpiiree

Zutaten:

e 15kg Rehriicken und die Knochen fiir den Wildfond
o 1/ Sellerieknolle

e 2 Stiick Karotten

e 2 mittlere Zwiebel

e 14 Stange Lauch

o Gemiise wiirfelig geschnitten

e 6 Stlick Wacholderbeeren

o 10 Stiick schwarze Pfefferkérner
o 5Stiick Lorbeerblatter

e 1Zweig Rosmarin

e 1Zweig Thymian

o 2 Teeloffel Tomatenmark

o Prise Salz

o 4 Liter Rotwein

e 1Liter Rindsuppe



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Fir den Krautermantel:

e 50 Gramm Rosmarin
e 50 g Thymian

e 50g Majoran

e 50 g Petersilie

e 1EISenf

Wacholder-Kirschsauce:

o 10 Stiick Wacholderbeeren

e 2clKirschwasser

o 150 gKirschen

« Orangenzesten (von der Schale einer unbehandelten Orange)
o 1Liter Wildfond

SiuBkartoffel-Pliree:

o 8 Stiick SiiBkartoffel

o 1EIButter

e 100 ml Milch

o 1Teeloffel Salz etwas Pfeffer

« ca.1/161Sahne (Menge nach Bedarf /Konsistenz des Piirees)

Zubereitung
Rehriicken auslosen und mit den Knochen den Wildfond bereiten.

Wildfond

Dazu Knochen anrdsten, wiirfeliges Gemiise dazugeben und mitrdsten. Mit
Wacholderbeeren, Pfefferkornern, Lorbeerblattern, frischem Rosmarin und frischem
Thymian und Salz wiirzen. Tomatenmark dazugeben, kurz mitrosten, dann mit
Rotwein abldschen. Mit Rindsuppe aufgieBen und leicht kocheln lassen.

Denn ausgeldsten und fein zugeputzten Rehriicken in der Pfanne auf beiden Seiten
anbraten, mit Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin wiirzen und im Rohr ca. 10 - 15
Min. bei 160 °C braten (HeiBluft oder Umluftgrillen) oder bis zur Kerntemperatur von
59°C bei 100 °C Niedertemperatur garen.

Krautermantel
Rosmarin, Thymian, Majoran und Petersilie fein hacken. Mit 1 EL Senf vermischen
und dann den fertig gebratenen Rehriicken in den Krautern walzen.
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Wacholder-Kirschsauce

10 Stiick Wacholderbeeren leicht rosten, mit 2cl Kirschwasser abloschen und die 150
g Kirschen dazu geben. Mit Wildfond aufgie3en. Frischen Thymian und die
Orangenzeste dazu geben. Leicht kocheln, wenn nétig mit Maizena etwas binden.

SiiBkartoffelpiiree

8 Stiick SiiBkartoffel, 1 EL Butter, 100 ml Milch, Salz und Pfeffer aus der Miihle
gemeinsam kochen, bis die Kartoffeln weich sind. Piirieren und mit etwas Sahne
verfeinern.

Erbsenschoten
250 g Erbsenschoten in etwas Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.



