Rehrlicken in Traubenglasur mit Sellerie-Puree
und gebratenen Krautersaitlingen
Rezept fir 4 Personen

Zutatenlistefur den Rehriicken
1/2 Rehriicken | Butterschmalz
Zubereitung des Rehriickens

1 Den Rehriicken ausldésen und die Knochen fiir eine Sauce
oder Wildfond verwenden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wuirzen und in Butterschmalz mit Thymian von allen Seiten
Gold-gelb anbraten.

2 Bei 140 Grad ca. 8 Minuten bei Hei3luft garen,
anschlieBend im ausgeschalteten, leicht gedffneten Backofen
5 Minuten ruhen lassen.

Zutatenlistefur die Traubenglasur

3009 sife, rote Weintrauben | 30g Zucker | 50ml roter
Portwein| 20g Butter

Zubereitung des Rehriickens

1 Den Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen.

Die gewaschenen Trauben hinzugeben und das ganze mit dem
Portwein abléschen. Kurz kochen lassen und anschlielend mit
einem Mixstab fein purieren.

2 Durch ein Haarsieb streichen und die Flussigkeit leicht samig
einkochen lassen. Zum Schluss die Butter einriihren damit ein
schoner Glanz entsteht.

Ein Rezept von:

Ralf Kronmiiller
Stadtpalais, Wertheim

3 Den gegarten Rehriicken kurz vor dem Anrichten in der
Glasur walzen.

Zutatenlistefir das Sellerie-Piuree

2509 Sellerie | 100ml Sahne | 50g Butter | Salz | Muskat
Zubereitung des Sellerie-Plrees

1 Sellerie waschen und schéalen und anschlielend in Salz-
wasser kochen. Den gekochten Sellerie ausdampfen lassen und
mit der lauwarmen Sahne fein plrieren. Die kalten Butterwurfel
hinzugeben und mit Salz und Muskat abschmecken.

Zutatenlistefir die Krautersaitlinge

300g Krautersaitlinge | 50g Zwiebeln |
50g Staudensellerie | Blattpetersilie | Salz | Pfeffer | Butter

Zubereitung der Krautersaitlinge
1 Die Krautersaitlinge, Zwiebel und den Staudensellerie fein

wirfeln und in Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zum Schluss die gehackte Petersilie dazugeben.

Guten Appetit.

taglich ab 18:00 Uhr
Uber Kabel und Satellit
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alle Folgen von Frankens Gute Kéche nden Sie auch unter: tvtouring.de/mediathek



