Ganzer Rehricken mit Pfifferl. U. Spatzle

Kategorien:  Wild, Haarwild, Reh, Rilz
Zutaten fur: 4 Personen

1 Ganzer Rehriucken
500 Gamm Pfifferlinge
4 Schal otten
50 Gramm Butter
4 Essl. &
Sal z, Pfeffer
2 Karotten
1 Zwi ebel
1/ 2 Sellerie; in Wirfel
Geschnitten
1/2 Bund Thym an
1/ 2 Bund Rosnmarin
1/ 2 Bund Petersilie
750 m Qiter Rotwein
5 Ltr. Kocht opf
1/ 2 Ltr. Sauce
SPAETZLE
250 Gramm Mehl (Type 405)
5 Vol | ei er
2 Essl. &
Sal z

Butter; zum Ausschwenken

Anleitung:

Den ganzen Rehricken von den Sehnen und der Haut befreien. In der
M tte durchschneiden und das di ckere Stick von beiden Seiten in der
Pfanne im A hei R anbraten. In einen Brater geben und 15 bis 20

M nuten bei 220 oC i m Backofen fertiggaren.

Vom restlichen Rehricken di e Knochen ausl 6sen, Kkl ei nhacken und mt
den Sehnen und Haut pariren in der Pfanne dunkel braun rdsten.

Das CGemise dazugeben und mitrdsten. Mt Rotwein abl 6schen und in

ei nen Topf (G 6Re siehe Zutaten) geben, mt Wasser auffillen. Thym an
und Rosmarin dazugeben. Bei schwacher Hitze 5-6 Stunden kochel n

| assen, abpassieren und auf die in den Zutaten angegebene Menge
reduzieren. Mt Salz und Pfeffer aus der Mihl e abschnmecken. Fertig

i st die Sauce.

Die Pfifferlinge sorgfaltig mt einemkleinen Messer putzen (nie
waschen!). Die Schalotten schalen und in feinste Wirfel schnei den.
Butter in einem Topf zergehen | assen, die Schal otten anschw tzen und
Pfifferlinge dazugeben.

20 M nuten auf kleiner Htze dinsten, mt Salz und Pfeffer
abschmecken, gehackte Petersilie dazugeben.

Di e Spatzle nach bekanntem Rezept herstellen. Dazu zuerst die Eier
auf schl agen, nmit Salz und O vermischen (die Farbe wird intensiver),
dann erst das Mehl | angsam hi nei nr ihr en.

Die fertigen Spatzle in einer Pfanne in schdumender Butter nmehrmals
schwenken.



Ganzer Rehricken mit Pfifferl. U. Spatzle

(Fortsetzung)

Den Rehricken nach ca. 20 M n. aus dem O'en nehmen und 10 M n.
ruhenl assen. Fl ei sch vom Knochen | 6sen, in Schei ben schnei den,
dekorativ anrichten. Spatzle und Pfifferlinge sowi e die Sauce
dazugeben - servieren.
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