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Hauptgang
Rehriicken in gerdsteten Koriandersamen mit
Waldfruchtsauce und Wurzelpiiree

Rezept: Jovan Boskov, Romantik-Restaurant Carpe Diem in Blumberg
Slow Food Genussfiihrer 2015, Seite 17 (Baden-Wiirttemberg)

Zutaten fiir 4 Personen:

600 Gramm Rehriicken (ausgeldst und pariert)

Ein Essloffel angerdstete (ohne Fett in der Pfanne!) Koriandersamen
1/, Liter Rotwein

3 Essloffel beste Waldfruchtmarmelade (Brombeere, Preiselbeere, Holunder)
250 Gramm Pastinaken,

125 Gramm Petersilienwurzel

300 Gramm Brokkoli-Réschen

Halbe Tasse Sahne, halbsteif geschlagen

Drei Essloffel Orangensaft

Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Butter

Zubereiten:

Pastinaken und Petersilienwurzeln schdlen und in Wiirfel schneiden, knapp mit Wasser
bedecken und in wenigen Minuten weichkochen. Mit etwas tibrig gebliebener
Kochfliissigkeit, dem Orangensaft und der halbsteifen Sahne piirieren. Hauch Muskat
zugeben, salzen, etwas Zitronenabrieb untermischen. Mit einigen Butterflocken glattriihren
und warmhalten. Brokkoliréschen in Zucker-Salz-Wasser zwei Minuten garen und ebenfalls
warmstellen.

Den Rehriicken mit den geschroteten Koriandersamen und etwas grob gestof3enem Pfeffer
aromatisieren (nicht salzen!) und in Sonnenblumendl und etwas Butter in der Pfanne
anbraten - auf der flachen Seite zuerst, dann dreimal eine Vierteldrehung vollfiihren. Jeweils
zwei Minuten bei guter, aber keinesfalls maximaler Hitze rundum braten, insgesamt acht
Minuten. Herausnehmen und im Backofen bei 110 Grad zehn Minuten garziehen lassen.
Fleisch soll sich auf Daumendruck wie die Nasenspitze anfiihlen, also leicht zuriickfedern.

In der Pfanne tiberschiissiges Bratfett abgief3en, die Waldfruchtmarmelade zugeben und bei
nicht zu starker Hitze verteilen und ein wenig hin- und herschieben. Jetzt mit dem Rotwein
abloschen, gut umriihren und leicht einkochen lassen. Eiskalte Butterflocken einmontieren,
bis die Sauce leicht samig ist. Salzen, pfeffern.
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Servieren:

Aus dem Piiree schone Nocken formen und anlegen. Rehriicken in vier gleich grof3e
»Zylinder“ schneiden und diese der Ldnge nach halbieren, mit Fleur de Sel salzen und
anlegen. Das Sof3chen dazugeben, Blumenkohlroschen anlegen und: servieren!

Begleiten:

Zu unserem Hauptgang passt ein klassischer deutscher Spatburgunder, etwa vom Weingut
Claus in Lottstetten-Nack. Den Wein mit 16 Grad — also keinesfalls zimmerwarm! —
ausschenken.
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