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EhemaligenWoche

Die Kiichenschlacht — Meni am 11. November 2026 =
Tagesmotto ,,Warenkorb* mit Zora Klipp

Warenkorb

©COeNOORWLN =

_—
= O

Rehricken
Spitzkohl
Hokkaido
Birne

Polenta
Yufka-Teig
Gorgonzola dolce
Walnusse
Wermut
Vanilleschote
Kimmelsamen

Kerbel
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Basics

Eier

Butter
Schalotten
Ingwer
Rotwein
Honig
Olivendl
Muskatnuss
Rosmarin
Zucker

Sahne

Mehl

weille Zwiebeln
Knoblauch
Weillwein

Senf / stlker Senf
neutrales Ol
Lorbeer
Petersilie

Salz

Milch

Starke

rote Zwiebeln

Zitrone | Limette | Orange
Weillweinessig

Gemuse- und Fleischfond
Parmesan

Thymian

Chili, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer



Fiir den Rehriicken:

1 ktchenfertiger Rehrticken, ca. 300 g

1 EL Butter

3-4 Zweige Rosmarin

1 Lorbeerblatt

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Rotweinsauce:
1 Birne

2 Schalotten

1 Orange, davon Abrieb
1 Zitrone, davon Abrieb
500 ml Rotwein

500 ml Wildfond

1 Prise Zucker

20 g Starke

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spitzkohl:

1 Spitzkohl

1 Zitrone, davon Abrieb & Saft
125 ml Sahne

125 ml Weillwein

2-3 Zweige Kerbel

1 TL Kimmelsamen

1 Prise Zucker

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Polenta-Taler:
125 g Polenta

Butter, zum Braten
Sahne, zum Angiellen
250 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote

Salz, aus der Muhle
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Carmen Lamisch

Gebratener Rehriicken mit Rotweinsauce, Rahm-
Spitzkohl und Polenta-Talern

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rehrlicken von der Silberhaut befreien. Fleisch pfeffern und
zusammen mit Rosmarin und Lorbeer in einer Pfanne in Ol scharf
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit Krautern und Butter in
Alufolie legen, einwickeln und rasten lassen. Pfanne fur die Sauce
aufgestellt lassen.

Fleisch vor dem Anrichten salzen.

Birne vierteln und entkernen. Schalotten abziehen und fein schneiden. In
der Pfanne anschwitzen, in der zuvor das Fleisch gebraten wurde. Mit
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Mit Rotwein und Wildfond
abléschen und einkdcheln lassen. Orange und Zitrone heild absptlen, die
Schale abreiben und zur Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Starke mit kaltem Wasser anriihren und Sauce damit
abbinden. Birnenviertel in die Sauce legen und etwas ziehen lassen.

Spitzkohl putzen und grob schneiden. In Olivendl anbraten. Mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Mit WeilRwein abldschen und mit
Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen. Etwas Sahne dazugeben und bissfest
garen. Kerbel hacken und unter den Kohl heben. Zitrone heif’ abspiilen,
die Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Spitzkohl mit
einem Spritzer Zitronensaft und —abrieb abschmecken.

Polenta mit Gemusefond, einer Prise Salz und Vanilleschote erst
aufkochen und dann quellen lassen. Ggf. mit Sahne die Konsistenz
bestimmen. Polenta auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen,
etwas abklhlen lassen und dann runde Taler ausstechen.

Polenta-Taler kurz vor dem Servieren in Butter goldbraun braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



