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Reh-Tagliata mit Schwammerl-Kohlsprossensalat, Tahini-
Joghurt & eingelegten Vogelbeeren

Koch: Florian Unseld
Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir das Reh
e 400-500 g Rehriicken (pariert)
e Salz
o Pfeffer
e 2ELOlzum Anbraten
e TRosmarinzweig
e 1Knoblauchzehe (angedriickt)
e etwas Butter zum Nachschwenken

Fiir den lauwarmen Salat

e 200 g gemischte Schwammerl (z.B. Eierschwammerl oder Steinpilze)
e 12-16 Kohlsprossenblatter

(kurz blanchiert)

e 2 Schalotten (fein geschnitten)

e 1EL Butter oder Ol

e Salz



o Pfeffer
e ein Spritzer Apfelessig

Fiir die Creme
e 200 g griechisches Joghurt

e 2EL Tahini
e 1TL Zitronensaft
e Salz

Fir die Garnitur

e eine Handvoll Rucola

e geriebener Parmesan oder Bergkase
e eingelegte Vogelbeeren

e Olivenol

Zubereitung

1. Firr die Tahini-Joghurt-Creme das griechische Joghurt mit Tahini und
Zitronensaft glatt verriihren. AnschlieBend mit Salz abschmecken und bis zum
Anrichten kihl stellen.

2. Fiir den lauwarmen Schwammerl-Kohlsprossensalat die Schwammerl putzen
und je nach GroBe halbieren oder in Stiicke schneiden und die Schalotten in feine
Wiirfel schneiden. Dann Butter oder Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten darin glasig anschwitzen. AnschlieBend die Schwammerl zugeben und
kraftig anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.

3. Nun die blanchierten Kohlsprossenblatter unter die Schwammerl heben und
nur mehr erwdrmen. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und einem Spritzer
Apfelessig abschmecken.

4. Fiir das Reh den geputzten Rehriicken rundherum mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen und das Fleisch
gemeinsam mit dem Rosmarinzweig und der angedriickten Knoblauchzehe von
allen Seiten scharf anbraten. Danach bei 130° C Ober-Unterhitze etwa 10 Minuten
ins Rohr geben

5.1m Anschluss das Fleisch wieder aus dem Rohr nehmen, die Butter zugeben und
den Rehriicken unter standigem UbergieBen mit der schaumenden Butter
aromatisieren. Dann herausnehmen, zirka 5 Minuten ruhen lassen und dann in
diinne Scheiben schneiden.



6. Zum Schluss die Tahini-Joghurt-Creme auf die Teller streichen und den
lauwarmen Schwammerl-Kohlsprossensalat darauf anrichten. Die rosa
Rehscheiben facherférmig darauflegen, mit Rucola, geriebenem Parmesan und
eingelegten Vogelbeeren garnieren und mit etwas Olivendl betraufeln.



