\ DEKUCHEN €
SCHLACHT

» Die Kiichenschlacht — Menui am 16. Dezember 2025 (WH von 2018) =
Ehemaligen Woche = Wichteln mit Nelson Miller

Fiir das Rehfilet:

1 Rehlachs a 250 g (klichenfertig
pariert, Mittelstiick)

2 EL Butterschmalz

3 Zweige Rosmarin

1 Bund Thymian

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Salz, aus der Mihle

Fiir den Brombeer-Jus:

2 Schalotten

1 EL Zucker

100 g frische Brombeeren

50 ml Portwein

100 ml Rehfond

2 EL alter dunkler Balsamico

25 g kalte Butter

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle

Fur die Brezen-Knddel:

225 g Laugenstangen vom Vortag (ca.
2-3 Stuck, je nach Grofe)

200 g Vollmilch

2 Eier GroRe M

2 Bund glatte Petersilie

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle

Fiir den Pfannen-Spitzkohil:

1 kleiner, junger Spitzkohl

2 EL Speckwiirfel

1 EL Butterschmalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Eva Wagner kocht ihr eigenes Gericht

Rehfilet mit Brombeer-Jus, Brezenknodeln und Pfannen-
Spitzkohl

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne das Butterschmalz stark erhitzen und das Reh
gleichmaRig von allen Seiten sehr scharf anbraten. Die Krauter gegen
Ende zugeben und mitgaren. AnschlieRend das Reh mit den Krautern
bedeckt auf ein Gitter in den Ofen geben und ca. 20-25 Minuten gar
ziehen lassen, so dass es innen noch leicht rosa ist. Vor dem Servieren
ca. 5 Minuten ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den
Bratenfond aufheben.

Die Schalotten abziehen und fein wrfeln. In der Reh-Pfanne nun die
Schalotten im Bratensatz andiinsten. Mit dem Zucker bestreuen und
karamellisieren lassen. Die Brombeeren zugeben und mit Portwein
abldschen. Die Sauce reduzieren lassen und mit Rehfond aufgiefen. Die
Sauce bei starker Hitze einkdcheln lassen. Die Sauce durch ein feines
Sieb streichen, so dass die Kerne herausgefiltert werden. Mit Balsamico,
Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vorm Servieren kalte Butter in
Stlickchen zlgig einrtihren, um die Sauce zu binden.

Die Laugenstangen von Salz befreien. Die Stangen in grobe Wirfel
schneiden. Milch in einem Topf erwarmen. Eier in einer Tasse mit einer
Gabel verquirlen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
In einer Schissel die Laugenwtrfel mit den Eiern, der Milch und der
Petersilie vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze einige
Minuten ziehen lassen, so dass die Masse die Feuchtigkeit aufsaugen
kann. Aus der Masse mit feuchten Handen Knédel formen und beiseite
legen. Die Knddel im siedenden Salzwasser vorsichtig gar ziehen.

AuRere, unansehnliche Blatter des Spitzkohls entfernen. Den Kohl
halbieren und von der Spitze zur Mitte hin (den Strunk aussparen) mit
einem Messer hauchdiinne Streifen schneiden. Den Speck in einer
Pfanne erhitzen und auslassen. Gegebenenfalls zusatzlich etwas
Butterschmalz zugeben, sofern das Speckfett nicht ausreicht. Den
Spitzkohl zugeben und fur einige Minuten von allen Seiten unter Ruhren
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Das Reh aufschneiden und mit den Knodeln, dem Brombeer-Jus und
dem Spitzkohl auf Tellern anrichten und sofort servieren.



