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Rezept von Hannes Miiller

Gebeiztes Reh, Ofensellerie, Haselnuss

2 Stunden (ohne Stehzeit)/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen
500 g Rehriicken (ohne Fasern und Hautchen, gut zugeputzt).

Fir die Beize: 15 g schwarzer Pfeffer (ganze Kérner), 30 g Wacholderbeeren, 2 g
Muskatbliite, 50 g Korianderkérner, 5 g Gewirznelken, 3 Lorbeerblatter; 25 g Salz, 25 g
Zucker.

Fir den Ofensellerie: 1 mittelgroBe Knolle Sellerie, Salz, Pfeffer, 1 EL Butter, Gemusefond,
Salz, Haselnussol.

Fir die Ofenselleriecreme: die zweite Halfte des Ofenselleries, 100 ml Obers, Salz,
Muskatnuss.

Fiir den Haselnusskrokant: 100 g Haselntisse (geschalt), 3 EL Zucker

Flr die Selleriecreme: 4 Stangen Stangensellerie, 1 EL Apfelessig, Olivendl, Salz, Zucker,
Pfeffer.

Zubereitung

Flr die Beize Pfefferkdrner, Wacholderbeeren, Muskatbllite, Korianderkdrner, Gewdrznelken
und Lorbeerblatter in einer heiBen Pfanne ohne Fett résten. Die Gewurzmischung mit Salz
und Zucker vermischen und in einem Kiichencutter fein mixen.

Das Rehfleisch groBzligig mit der Wiirze einreiben und in einem Plastikbeutel vakuumieren
oder in Klarsichtfolie straff einwickeln. Mindesten 3 Tage kuihl lagern. Die restliche Wirze in
einem gut verschlossenen Glas trocken aufbewahren.

Fir den Ofensellerie die Sellerieknolle schalen und anschlieBend mit der Butter, Salz und
Pfeffer einreiben. Auf ein Blech legen und im Rohr bei 170 °C etwa 1 2 Stunden backen.
Garung mit der Gabelprobe (einstechen) lberprifen. Aus dem Rohr nehmen und abkiihlen
lassen.

Die Halfte der Sellerieknolle in kleine Wiirfel schneiden und anschlieBend mit Gemiisefond,
Salz und Haselnussol erwarmen.



Fir die Ofenselleriecreme die zweite Halfte des Ofenselleries grob wiirfeln und mit etwas
Wasser und Obers in einem Topf kurz kdcheln lassen. Danach zu einer feinen Creme mixen
und mit Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fir den Krokant den Zucker in einem Topf karamellisieren. Die Haselnlisse dazugeben und
kurz mitrésten. Aus dem Topf auf ein Blech geben und auskiihlen lassen. Danach mit dem
Morser leicht zerstoBen oder hacken.

Fir die Selleriecreme den Stangensellerie entsaften und mit Salz, Zucker, Pfeffer, Olivendl
und Apfelessig abschmecken.

Das gebeizte Reh vor dem Servieren mit einem scharfen Messer in diinne Scheiben
aufschneiden. Mit zweierlei Ofensellerie, Haselnusskrokant und Selleriecreme auf Tellern
anrichten.



