Rehmedaillons

Zutaten fir vier Personen
650 g Rehmedaillons

1 EL Ol

160 g Kalbsbrat

1 1/2 EL gehackte Haselnlsse
1 feste Birnen, in Wiirfel

1 1/2 EL Cranberries

1 EL frische Minze, in Streifen
1 TL Lebkuchengewdrz

300 g mehlig kochende Kartoffeln
200 g Petersilienwurzeln

160 ml Milch

1 TL Triiffeldl

400 ml Wildfond

80 g Rosenkohlblattchen

1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

4 Minzekrénchen

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Rehmedaillons mit Salz und Pfeffern wirzen, in heiBem Olivendl beidseitig kurz anbraten.
Kalbsbrat mit gehackten Haselniissen, Birnenwdrfeln, Cranberries, frischer Minze und
Lebkuchengewlrz gut vermengen. Masse als Haube auf die Medaillons setzen, etwas
andriicken, im vorgeheizten Backofen bei 160°C sechs bis acht Minuten tberbacken.

Kartoffeln, Petersilienwurzeln schélen, in Stlicke schneiden, weichkochen, abschitten,
ausdampfen, durch die Kartoffelpresse driicken, mit erhitzter Milch glattriihren, mit Traffeldl,
Salz und Pfeffer abschmecken. Rosenkohlblatichen in heiBem Olivendl kurz anschwenken,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Wildfond erhitzen, etwas andicken, als Spiegel auf Teller
angieBen, Medaillons daraufsetzen, Kartoffelplree daneben anh&ufeln, Rosenkohlblatter

rundum anstreuen, mit Minzekrénchen garnieren.

Nahrwert pro Portion

645 kcal — 39 g Fett — 47 g Eiweil3 — 33 g Kohlenhydrate — 3 BE

Dieses Gericht ist glutenfrei



