Fiir den Rehriicken:

400 g ausgeloster Rehriicken
1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 EL Butterschmalz

3 EL Wachholderoél

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 TL Wacholderbeeren

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Crunch:

2 EL Butter

1 EL Haselnussol

50 g Piemonteser Haselnlsse
30 g Panko

1 Wachholderbeere

1 Messerspitze Kakao

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Muhle

Fir die Wildjus:

Partren vom Rehriicken (s.0.)
2 Schalotten

2 EL kalte Butter

1 EL Butterschmalz

500 ml Wildfond

120 ml Portwein

100 ml trockener Rotwein
1 EL Tomatenmark

1 EL Ketjap Manis

1 EL Johannisbeergelee
1 EL flussiges Shio Koji
5-10 g Zartbitterschokolade 80%
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Petersilie

1 Wacholderbeere

1 kleine Nelke

1 Lorbeerblatt

3 Pimentkérner

1 TL brauner Zucker
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Gericht zum Motto ,,Deutsche Klassiker“ von Jaqueline Paasche

,»Rehriicken Baden-Baden*“: Gebratener Rehriicken mit
Wacholder-Haselnuss-Crunch, Wildjus, Preiselbeer-
Espuma, Birnentatar, Schinken-Chip und Kerbelspatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 °C HeiB3luft vorheizen.

Fleisch parieren, mit Wacholderdl einstreichen und leicht von allen Seiten
salzen. Knoblauch und Wacholderbeeren andriicken. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und Fleisch von allen Seiten kurz scharf anbraten.
Hitze reduzieren, Butter, Thymian, Rosmarin, Wacholderbeeren und
Knoblauch dazugeben und Fleisch arrosieren. Fleisch aus der Pfanne
nehmen, leicht pfeffern und zusammen mit den Aromaten auf ein
Ofengitter geben. Bei 85°C im Ofen garen bis eine Kerntemperatur von
52°C erreicht ist. Vor dem Anschneiden ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Butter und Haselnussdl in einer Pfanne sanft erhitzen. Panko goldbraun
darin résten. Haselnusse grob hacken und kurz mitrésten.
Wacholderbeeren mérsern und mit Salz in die Pfanne geben. Mit Kakao
und braunem Zucker bestauben.

Wacholderbeere andriicken, Pimentkérner moérsern.

Paruren in Butterschmalz scharf anrésten. Schalotten grob wirfeln und
ebenfalls scharf anbraten. Tomatenmark und braunen Zucker dazugeben
und kurz mitrésten. Mit Portwein und Rotwein abléschen und Alkohol
verkochen lassen. Mit Fond aufgiefRen, dann Wacholder, Lorbeer,
Thymian, Rosmarin, Petersilie, Nelke und Piment dazugeben und
einkocheln lassen. Nelke nach 3 Minuten wieder herausnehmen. Alles
passieren. In den Sud Schokolade und Johannisbeergelee einriihren. Mit
Ketjap Manis, Koji, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter
montieren.



Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Birnentartar:

1 Stange Staudensellerie

1 Birne

1 Zitrone, Saft

1 TL Apfelessig

1 TL Honig

1 TL Haselnussol

1 TL Zitronen-Olivendl

1-2 Spritzer gruner Tabasco
1-2 Zweige Kerbel

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Preiselbeer-Espuma:
100 g Preiselbeeren aus dem Glas
200 g Schmand

3 EL Wildfond

1 g Xanthan

1 Messerspitze Piment d’Espelette
Salz, aus der Muhle

Fiir die Kerbelspitzle:
4 Eier

2 EL Butter

400 g Mehl, Type 550
2 Bund Kerbel

1 Bund Petersilie

Salz, aus der Muhle

Fiir den Schwarzwilder Schinken
Chip:

4 dunne Scheiben Schwarzwalder
Schinken
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Birne und Sellerie putzen und in feine Brunoise schneiden. Kerbel fein
hacken. Birne und Sellerie mit Zitronensaft, Apfelessig, Zitronen- und
Haselnussol vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Honig und griinem Tabasco
abschmecken und Kerbel unterheben.

Preiselbeeren, Schmand, Fond und Piment d’Espelette in einem hohen
Gefal fein mixen. Mit Salz abschmecken. Xanthan auf hoher Mixerstufe
mindestens 1 Minute einmixen. Durch ein feines Sieb passieren, in die
Espuma-Flasche fullen, Kapsel einsetzen und gut durchschutteln. Dann
mindestens 30 Minuten kaltstellen. Vor dem Servieren nochmal drei- bis
viermal gut durchschutteln.

Kochwasser aufstellen. Eier und Krauter in einen Standmixer geben und
kurz und schnell durchpurieren. Ei-Krauter-Mischung mit dem Mehl in
eine Schussel geben, 1 TL Salz dazugeben und mit der Hand und einem
Kochléffel schlagen bis der Teig Blasen wirft. Teig ca. 20 Minuten quellen
lassen. Kochwasser gut salzen. Teig nach und nach portionsweise durch
eine Spatzlepresse direkt ins sprudelnde Salzwasser driicken, ca. 2-3
Minuten kochen lassen und abschépfen.

Butter in einer Pfanne aufschaumen und leicht brédunen lassen, Spatzle
ganz kurz durch die braune Butter ziehen. Zum Schluss noch fein
gehackten Kerbel unterheben.

Pfanne auf mittlere Hitze stellen und Schinken langsam auslassen. Auf
einem Kiichenkrepp abtropfen und abkiihlen lassen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



