| |

Verwerten & Kochen

e

HE—

' BENOIT VIOLIER

Gebratener Rehriicken mit Sauce Diane

Zubereitung

Den Rehriicken wiirzen, auf bei-
den Seiten entlang des Wirbel-
knochens mit einem Messer
zweimal einstechen. Die Rippen-
knochen sauber abkratzen und in
Alufolie packen. Die Filets mig-
nons auslésen und zu einer ande-
ren Verwendung aufbewahren.

In gusseisernem Bréter 1 dl Erd-
nussol erhitzen, den Rehriicken
von allen Seiten gut anbrdunen.
Das verbrauchte Ol ersetzen, die
aromatische Garnitur beigeben.
Den Riicken beidseits langs, ent-
lang der Wirbelknochen, mit ei-
nem Messer 6ffnen. Den Bréter in
den 220 Grad heissen Ofen
schieben.

Nach 8 Minuten die frische But-
ter zugeben und das Fleisch gut
begiessen, vor allem die schmale
untere Seite des Riickens. Bei ei-
ner Temperatur von 42 Grad in
der Fleischmitte herausnehmen,
mit Alufolie abdecken, auf eine
Platte geben und rund 20 Minu-
ten ruhen lassen. Mit Thymian-
schalotten* bestreuen, mit Pfeffer
und Fleur de Sel wiirzen.

Serviervorschlag: Die zwei Rii-
ckenfilets mit einem Loffelriicken
ablésen, in nicht zu diinne Medail-
lons oder in Filetstiicke schneiden.
Etwas grobes Salz auf die Schnitt-
stellen geben. Getrennt mit einer
Sauce Diane** servieren,

* Thymianschalotten: 200 g
Schalotten fein geschnitten, 5 g
getrockneter Thymian, 100 g But-
ter, 2 g Mignonette-Pfeffer, Salz.
Die Schalotten 20 Minuten bei
milder Hitze in Butter diinsten,
die Butter muss hell bleiben. Thy-
mian und Pfeffer beigeben, salzen
und bereitstellen.

** Sauce poivrade/Diane: 60 g
Butter, 50 g Karotten und 50 g
Zwiebeln gewiirfelt, 50 g Schalot-
ten fein geschnitten, 50 g gesal-
zene Speckwiirfelchen, 2 g fri-
sche Thymianbléttchen, > Lor-
beerblatt, 1 EL Mignonette-Pfeffer,
1 dl Weinessig, Rotweinmarinade,
Wildjus, 20 g Blut, 20 g Rahm,
1 KL Weissweinessig, 20 g Butter.

Alle Zutaten in der Butter an-
dinsten, 15 Minuten kécheln, mit
Weinessig abléschen. Auf die
Hélfte reduzieren. Auffillen mit
1 dl gekochter Rotweinmarinade
und 5 dl Wildjus. 20 Minuten ko-
chen, durch ein Tuch passieren.
Zum Schluss (nicht mehr ko-
chen!) Blut, flissigen Rahm und
Weissweinessig unterrithren, mit
20 g Butter montieren, abschme-
cken und mit etwas Cognac ver-
feinern.

Fir die Sauce Diane noch 3 EL
Triffel gehackt, 1 EL Madeira und
3 EL geschlagenen Rahm einar-
beiten.
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Zeitangaben:
Vorbereiten: 30 Minuten
Garzeit: 12 bis 18 Minuten

Zutaten:
1 langs ausgeldster Rehriicken vom jungen
Tier, pariert

Fiir Garnitur: -
100 g Schalotten geschalt, in Ringe geschnitten

60g  Karotten und 60 g Zwiebeln als Rostgemiise
1 Knoblauchzehe halbiert :
20g  Thymianzweiglein
2 Lorbeerblatter
4 Salbeiblatter
4 Wacholderbeeren zerdriickt
Gewiirzsalz nach Belieben
2 dl Erdnussol
100 g frische Butter
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