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KUCHENSTUDI®Y

Rehriickenfilet mit Waldpilzen im Blc'itterteig gebacken mit

glasierten Apfeln, gebratenen Steinpilzen und Wacholdersauce:

Fiir acht Personen
250 g Blatterteig
600g  Rehriickenfilet
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Farce:
509  Butter
1 Schalotte
150g fein gewiirfelte Steinpilze
150g fein gewiirfelte Pfifferlinge
I EL  fein gehackte Petersilie
200g  schieres Rehfleisch aus der Schulter
1 Eiweifs
200ml Sahne
Salz, Pfeffer aus der Miihle



Rezept nach Harald Wohlfabrt bei La Cuisine

Garnitur:
2 Granny Smithdpfel
30g  Butter
1 Esslofel Zucker
1 kleine Zimtstange
100ml Weisswein

Selleriepiiree
400g Knollensellerie

100g  Kartoffeln
80ml Sahne
80ml  Milch
200g  Butter
Salz, Pfeffer aus der Miihle, Muskatnuss

Steinpilze:
8 Stiick kleine Steinpilze

30g  Butter
2] Schalotte
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Farce:
Schieres Relzﬂeisch gut gekiihlt im Kiichenkutter fein plirieren.

TRAUBE
ToNBACH

Zuerst Eiweifs, dann nach und nach Sahne zugeben. Farce durch ein feines Haartrieb streichen. Fein

gewtirfelte Steinpilze und Pfifferlinge und feingeschnittene Schalotten

in Butter andiinsten. Pilze mit der feingehackten Petersilie vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, abkiihlen lassen. Pilze unter die Farce heben. Mit Salz und Pfeﬁrer abschmecken.
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Sauce:
1 kg Wildpariiren
50ml Ol
80g  Schalotten

10g  Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

10 schwarze Pfefferkorner

2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

250ml Rotwein
125ml Portwein
500ml Rehfond
250ml Sahne
509  Butter
20ml Gin
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Bldtterteig diinn ausrollen. Darauf die Farce verteilen. Rehriickenfilet mit Salz und Pfeffer
Rundum wiirzen und in den Bldtterteig einschlagen. Eigelb und Sahne verquirlen, Teig damit
Bestreichen. 20-25 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad backen,dann 10 Minuten ruhen lassen
Karottenpiiree:

Milch und Sahne mit Kartoﬁre] und Karottenwiizfe]n zum Kochen bringen. Solange kocheln, bis die
Karotten gar und die Fliissigkeit fast ginzlich eingekocht ist. Karotten mit dem Stabmixer fein piirieren,
durch ein Spitzsieb passieren, Butter unterziehen, mit Salz, Pfe_ﬁ%r, einer Prise Zucker, Muskatnuss und

feingeriebenem frischen Ingwer abshmecken.

Glasierte Birnen:

Birnen halbieren, jede Hd']fte nochmals dritteln und das Kerngehduse engfernen. Butter schmelzen,,
Zucker darin unter Riihren leicht karamellisieren, mit Weifiwein abloschen und Zimtstagen hinﬂy‘ﬁgen

und 1 Minute kocheln lassen.

Sirup tiber die Birnenstiicke gie/}en. Birnen im 220 Grad heij]en Ofen 10-12 Minuten garen. Dabei
5ﬁer5 mit der Fliissigkeit tibergiefen. Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen und unter dem

heij]en Grill 2 Minuten karamellisieren.
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Kartoffelbeilage:

Diinnschalige Kartoffeln griindlich waschen, trocken tupfen, zuerst der Linge nach mit Schale
halbieren, jede H&the nochmals dritteln. Mit einem scha{fen Messer die Kartoﬁre]n diinn bis zur Schale
einschneiden, danach im 140 © Grad heiffem Ol blanchieren und abkiihlen. Kurz vor dem Servieren in

der heifen Friteuse goldgelb backe, gut abtropfen und mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Anrichten:
Entenbriiste aqf vorgewdrmte Teller anrichten. Mit Birnenstiicken belegen. Karotten und Selleriepiiree

mit dem Spritzbeutel anspritzen, Kartqﬁ%]ecken halbieren und je zwei Stiicke dazu anrichten. Sauce um

das Ganze gieffen.



