Gebratenes Rehriickenfilet «<Andrea»
an Armagnacrahmsauce

Cassisbirne mit Preiselbeeren
Polenta-Gnocchi mit Haselnilissen
Herbstliche Gemiisegarnitur

Rehriickenfilet
4009 Rehriickenfilet gut pariert
Salz, Pfeffer aus der Muhle, Paprika
2 Tomaten
4g Meersalz
1 Zweiglein Rosmarin
1004 frische Steinpilze
10g Olivendl
4 Knoblauchzehen
100g Schweinsnetz
8 Basilikumblatter
50g Armagnac
20g Traubenkernol

Zubereitung

Die Tomaten im heissem Wasser blanchieren und die Haut entfernen, halbieren, die Kernen herausnehmen
und in Elipsen schneiden. Mit dem Meersalz und etwas Rosmarin belegen. Auf ein Gitter legen und im
100°-Celsius warmen Ofen ca. 4 Stunden trocknen lassen. Die Steinpilze waschen und in Scheiben schneiden
mit Salz und Pfeffer wirzen und im Olivendl kurz anbraten. Die Knoblauchzehen schélen, in Scheiben
schneiden und im Wasser kurz blanchieren.

Das Rehrickenfilet leicht klopfen und mit einem scharfen Messer in der Mitte einschneiden, aufklappen und
auf der einen Halfte mit den Tomaten-Elipsen, anschliessend die Basilikumblatter, den Knoblauch, die Stein-
pilze und noch einmal Tomaten belegen. Das Filet zusammen legen und mit Armagnac, Salz, wenig Paprika
und Pfeffer wiirzen, ins Schweinsnetz einschlagen. Auf ein Gitter legen und in einen 90°-Celsius heissen Ofen
geben und garen bis es eine Kerntemperatur von 54°-Celsius aufweist. In einer Bratpfanne das Traubenkerndl
erhitzen und das Rehrlckenfilet darin braten. Das Fett abgiessen und den Bratensatz mit Rotwein abldschen
und in die Sauce passieren. Das Rehrickenfilet nun einige Minuten ruhen lassen und anschliessend in
4 gleich grosse Stiicke schneiden.
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Armagnacrahmsauce
10g Schalotten

2g frische Gartenkrauter
50g Rotwein

2 Stlick Wacholderbeeren
5g Cognac

weisser Pfeffer aus der Miihle
2dlWildbrihe

5g Ketchup

2dl Saucenrahm

5g Armagnac

Zubereitung

Alle Zutaten ausser dem Rahm und den Armagnac miteinander in einer Kasserolle aufkochen und ca.
10 Minuten kochen lassen, abpassieren und aufkochen. Den Rahm, den passierten Bratensatz und den
Calvados beigeben und mit Salz, Pfeffer, Paprika und Muskat abschmecken. Eventuell vor dem Anrichten
noch geschlagenen Rahm darunterziehen.

Cassisbirne mit Preiselbeeren
4 Williamsbirnen

1dl Rotwein

2dl Cassislikdr oder Cassissirup
509 Zucker

5 Vanillestengel

V5 Zimtstengel

1 Nelke

4 Lorbeerblatt

Zitronensaft und Schale der Zitrone
509 Preiselbeerenkonfitlire

Zubereitung

Alle Zutaten ausser die Birnen und die Preiselbeerekonfitiire in eine Kasserolle geben und etwas einkochen
lassen. Die Birnen hineingeben und weichkochen und Uber Nacht im Sud im Kihlschrank erkalten lassen. Vor
dem Gebrauch erwarmen. Abtropfen, mit Preiselbeerkonfittre fullen und anrichten.

Polentagnocchi mit Haselniissen

4dl Milch

4dl Geflugelbrihe

25g Butter

1759 Polentamais, mittelfein

Salz, Pfeffer aus der Mihle und Muskat
80g ganze HaselnUsse

30g Butter

Zubereitung

Die Milch mit der Geflugelbriihe und der Butter aufkochen. Den Mais unter Rihren einlaufen lassen. Unter
haufigem Rihren auf kleinem Feuer wahrend ca. 30 Minuten ausquellen lassen. Ein Backblech eindlen und
den heissen Maisbrei ca. 1,5cm dick ausstreichen. Mit grob gehackten Haselntssen bestreuen. Mit Klarsicht-
folie bedecken und vollstandig auskihlen lassen. Mit runden Ausstecher Halbmonde formen und auf ein
gebuttertes Backblech oder Gratinplatte legen. Butterflocken obenaufgeben und im auf 170°-Celsius heissen
Backofen ca. 15 — 20 Minuten backen.
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Herbstliche Gemiisegarnitur
20g Schalotten

40g Butter

100g Karotten

100g Pfélzerkarotten

100g Marroni

50g Zucker

250g Rosenkohl

Zubereitung

Zucker karamelisieren und mit wenig Wasser abléschen. Die Kastanien beigeben, darin weichkochen und am
Schluss mit 10g Butter zusammen leicht Uberschmelzen. Kleinere Karotten und Pfalzer auswahlen, und leicht
schrag in dickere Scheiben schneiden. In einer Kasserolle 15g Butter erhitzen und die Halfte der gehackten
Schalotten darin andunsten die Karotten beigeben und mit Salz, Pfeffer und wenig Zucker wiirzen, wenig
Wasser beigeben und zugedeckt dreiviertel weichkochen. Den Deckel wegnehmen und die Flissigkeit unter
offterem Schwenken der Karotten einreduzieren lassen.

Den Rosenkohl risten, waschen und im Salzwasser weichkochen. In einer Kasserolle 15 g Butter erhitzen und
die Halfte der gehackten Schalotten darin andiinsten. Den Rosenkohl beigeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

Anrichten

2 Polentagnocchi auf den Teller geben. Zuerst das Karrottengemuse links davon auf den Teller geben, mit den
Kastanien und dem Rosenkohl umlegen, die Birne mit den Preiselbeeren flllen und zwischen das Gemdse
und die Gnocchi legen. Die Sauce auf den Teller geben und das Fleisch arrangieren.
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