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Rehriicken auf meine Art

ohne Knochen gegart, ganz einfach

Den Riicken vom Handler auslosen lassen, oder selbst auslosen. So
bekommt man 2 hoffentlich gleichmaRig dicke Fleischteile in
Wurstform. Das Fleisch von allen Hauten und Sehnen befreien. Mit
einem Beil den Knochen in mehrere Teile zerhacken lassen und
unbedingt mitnehmen.

Wacholder und Piment im Morser sehr fein zerstoRen, mit den
Krautern und der Halfte des Ols mischen und die beiden
Fleischteile damit einreiben. Auf keinen Fall das Fleisch mit Speck
spicken. Dazu ist es viel zu fein und es soll auch nicht bei zu langer
Garzeit trocken gebraten werden. Es wird einem Rinderfilet ahnlich
behandelt, nur noch vorsichtiger.

Das Fleisch dann in Alufolie packen und 1 - 2 Tage in den
Kiihlschrank legen. 2 Std. vor dem Garen herausholen, damit es
Zimmertemperatur bekommt, dabei alle Gewiirze entfernen, aber
aufbewahren, sie werden noch bendétigt.

Vorher die Sauce herstellen. Die Knochenteile mit dem Gemiise in
Ol kraftig anbraten, mit Wein abldschen und mit Wasser soweit
auffiillen, bis alles bedeckt ist. Fiir 4 Std. sanft kocheln lassen. Nach
2 Std. die entfernten Gewiirze vom Fleisch hinzugeben, nach
weiteren 2 Std. die Fliissigkeit passieren, abkiihlen lassen, um so
die Fettschicht besser zu entfernen.

Dann die Fliissigkeit auf hochstens 100 ml einkochen lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren nicht mehr
kochend mit der kalten Butter Stiick fur Stlick binden.

Die beiden Fleischstlicke inzwischen rundum in dem verbliebenen
Olivendl bei hochstens mittlerer Hitze in ca. 2 - 3 Minuten anbraten,
nur ganz wenig braunen. Salzen, pfeffern und fiir 10 Minuten in den
auf 140°C vorgeheizten Ofen legen. Dort mindestens einmal
wenden, und dabei die Festigkeit mit Fingerdruck priifen. Das
Fleisch sollte etwas nachgeben.

Danach in Alufolie packen, den Ofen abstellen. Mit gedffneter Tiir
noch 5 - 10 Minuten, je nach Dicke, ruhen lassen, damit sich im
Fleisch die Safte gut verteilen. Die Folie entfernen, den
wahrscheinlich ausgetretenen Saft zur Sauce geben, das Fleisch in
3 -4 cm dicke Scheiben schneiden und mit der Sauce nappieren. Es
sollte innen eine schone rosa Farbe haben.
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Rehriicken, ausgelost (ca. 600 g
reines Fleisch)

M&hre(n), gewiirfelt
Staudensellerie, gewdirfelt

Lauch, das Weile, in Streifen
geschnitten

Schalotte(n), gewiirfelt

Knoblauchzehe(n), klein
gewdirfelt

Rotwein

Rosmarin, feinst geschnitten
Thymian, feinst geschnitten
Wacholderbeere(n)

Piment

Salz und Pfeffer

o

Olivendl

Butter, sehr kalt, in kleinen
Wiirfeln im Kihlschrank
bereithalten

Wasser

Rezept von: Mathias56
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Beilagen nach Belieben reichen. Ein Kartoffel-Selleriepiiree
harmoniert sehr gut, auch Spatzle oder Gnocchi sind eine gute
Beilage, genauso glasierte Mohren.

Arbeitszeit ca. 30 Minuten
Ruhezeit ca.2 Tage
Gesamtzeit ca. 2 Tage 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal
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