»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Geschmorte Rehschulter mit Breznknodel & Rahmkohirabi

Zutaten
(fUr 4 Personen)

FUr die Rehschulter
e 1 Kg Rehschulter gerollt - vom Fleischer lhres Vertrauens
Olivendl
1 EL Tomatenmark
50 g Sellerie gewdrfelt
50 g Karotte gewdurfelt
1 Zwiebel
8 Champignons
1 Sternanis
1 Kardamomkapsel
2-3 Pimentkdrner
2 Nelken
3 Lorbeeren
2 EL Preiselbeermarmelade
4 cl Orangensaft
200 ml Portwein
200 ml Rotwein
1,5 L Wildfond oder Rindsuppe

Quelle: ORF extra



1 TL Erd&pfelstarke

5 cl frischer Orangesaft
1 TL Rosmarin

1 TL Thymian

FUr die Rahmkohlrabi

300 g Kohlrabi in 5mm Wurfel geschnitten
eine kleine Zwiebel

1 EL Butter

Muskatnuss

200 ml Rindssuppe

200 ml Obers

Salz

Pfeffer

FUr die Breznknodel

225g Brezn grob geschnitten
100 ml Milch

75 g Butter

50 g Dotter

75 g EiweiB

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Zubereitung

Rehschulter:

Ofen auf 160° vorheizen. Rehschulter salzen und in einem breiten flachen Topf
mit etwas Olivendl kurz auf allen Seiten anbraten, danach beiseitestellen.
Lwiebel, Karotte, Sellerie und Champignons in StUcke geschnitten mit etwas
Olivendl in einem Topf anbraten. Einen Essldffel Tomatenmark beifGgen und
mit einem Drittel des Portweins abléschen. Sobald die SoBe fast verdunstet ist,
einen Schuss Rotwein beifugen und umrihren. Dann wieder etwas Portwein
hinzufugen und mit einer Kardamomkapsel, Sternanis, 2-3 Pimentkdrner und 2
Nelken wurzen und wieder mit Rotwein abldéschen. Preiselbeeren und
Orangensaft beigeben und mit Lorbeerbldttern, Rosmarin und Thymian
wuUrzen. Kécheln lassen und danach durch ein Sieb gieBen und reduzieren.
Die Rehschulter draufsetzen und mit Wild-Fond oder Rindsuppe aufgielBen.
Deckel draufsetzen und fUr etwa 2-2,5 Stunden bei Ober-/Unterhitze in den
Ofen stellen. Das fertig geschmorte Fleisch auskUhlen lassen und in Scheiben
schneiden.



Rahmkohlrabi:

Eine kleine geschnittene Zwiebel in etwas Fett anschwitzen. Wurfelig
geschnittenen Kohlrabi, Muskatnuss und eine Prise Salz beigeben und mit
WeiBwein abldéschen. Etwas Schlagobers unterrGhren und for 5 Minuten
kdcheln lassen, mit Starke abbinden. Mit etwas Brihe aufgieBen und kdcheln
lassen, bis die Masse dickflussig geworden ist.

Breznknédel:

Brezn kurz in der Milch einweichen. Butter mit Dotftern aufschlagen. Eiwei3 mit
dem Salz aufschlagen und alles vorsichtig mischen. In Klarsichtfolie rollen und
30 Minuten ddmpfen. In Scheiben schneiden und in Butter anbraten.



