Rehrücken „Mirza“

1 Rehrücken (800 – 1'000 g), 2 EL Öl, 2 EL Cognac, Pfeffer, Salz, 4 Äpfel zu ca. 100 g (kochfeste Sorte) Saft von ½ Zitrone, 2,5 dl Weissein, 1 dl Wasser, 1 EL Zucker, ca. 1/3 Glas Johannisbeer-Konfitüre (zu 370 g), 1 TL Maizena

Fleisch gut trocknen lassen, evtl. enthäuten oder Haut einschneiden. Öl mit Cognac mischen, Fleisch damit bepinseln und 1 – 2 Stunden marinieren. Backofen auf 250 ° C vorheizen. Fleisch mit Pfeffer und Salz würzen. 1 EL Öl in Braisière geben, Rechrücken (mit Rückgrat nach oben) darauflegen. 

Im Ofen 3 Minuten braten, Rehrücken umdrehen, andere Seite 3 Minuten anbraten. Das Stück wieder wenden und weitere 8 – 10 Minuten braten. Nun den Backofen abstellen, das Fleisch mit Alufolie einwickeln und 15 – 20 Minuten durchziehen lassen. (Das Fleisch sollte am Knochen noch rosa sein.)

Die Äpfel schälen, halbieren und das Kerngehäuse mit einem runden Ausstecher entfernen, sofort mit Zitronensaft beträufeln. 1,5 dl Weisswein, Wasser und Zucker in einer grossen, weiten Pfanne aufkochen lassen, Äpfel hineinlegen, zugedeckt ca. 10 Minuten halbweich dämpfen, nach halber Garzeit wenden. In die Höhlungen je 1 TL Johannisbeerkonfitüre geben.

Fleisch herausnehmen, vor dem Tranchieren 5 Minuten stehen lassen.

Die Braisière auf die Herdplatte stellen, den Fond mit 1 dl Weisswein auflösen, aufkochen, 1 EL Johannisbeerkonfitüre hineinrühren. Maizena mit wenig kaltem Wasser anrühren, zur Sauce geben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch tranchieren, Sauce und Äpfel dazu servieren. Dazu passen z. B. Spätzli und Rotkraut oder Rosenkohl

Saltimbocca vom Rehrückenfilet mit geschmorten Äpfeln

600 g Rehrückenfilet dressiert (12 x 50 g Medaillons), 6 Scheiben Rohsinken, 12 Stücke Salbeiblätter, Salz, Pfeffer, + cl Erdnussöl, 2 Jonathan-Äpfel, 40 g Zucker, 10 g Butter, ½ Zitrone (Saft), 20 g Preiselbeerkompott, 1,5 dl Vollrahm, 2 cl Cognac, 5 cl Rotwein, 10 g Johannisbeergelee, Pfeffer, Salz, Aromat, wenig Tabasco, Maizena rapid zum leicht Abbinden.

Rehrückenmedaillons leicht klopfen, den gehackten Salbei darauf streuen. Mit einer halben Tranche Rohschinken abdecken und leicht andrücken. Äpfel halbieren, das Kerngehäuse ausstechen, feuerfeste Form mit Butter ausstreichen, mit Zucker bestreuen, Äpfel mit Zitronensaft beträufeln in die Form legen. Im Ofen bei 190 ° C zirka 10 Min. schmoren.

Rehmedaillon würzen und kurz beidseitig anbraten, warm stellen. Fett abgiessen, mit Rotwein ablöschen, Vollrahm, Cognac und Johannisbeergelee beigeben und aufkochen. Mit Pfeffer, Salz, Aromat und Tabasco abschmecken und mit Maizena leicht binden.

Apfel mit Preiselbeeren füllen, Medaillons auf Teller anrichten, mit Sauce nappieren. Dazu serviert werden hausgemachte Spätzli mit Rotkraut, Rosenkohl, Marroni und frische Eierschwämmli.

Rehschnitzel

Die Rehschnitzel würzen und im Mehl wenden, in wenig Butter rosa braten. Auf eine Platte anrichten. Mit einer Rahmsaue, evtl. mit Pilzen vermischt, etwas Weisswein und Cognac dazu, servieren.

Spätzli, Früchte jeder Art, Rotkraut, Rosenkohl, Kastanien etc.

Rehgeschnetzeltes an Rahmpilzsauce

Vom Schnitzelfleisch Geschnetzeltes schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. In Butter gehackte Zwiebeln anziehen und das Fleisch dazugeben und anbraten. Mit Weisswein ablöschen und die Pilzrahmsauce dazugeben und aufkochen lassen. Sofort anrichten, mit Früchten ausgarnieren und servieren. Nüdeli, Spätzli separat dazu.

Rehpfeffer

Die Ragoutstücke in eine Schüssel geben. Mit einem guten Rotwein zudecken. Zwiebeln, Rüebli, Sellerie und Lauch in Würfel schneiden und darunter mischen. Etwas Lorbeerblätter, Nelken und Pfefferkörner sowie Wacholderbeeren und Koriander ebenfalls dazugeben und ca. 1 Woche im Kühlschrank stehen lassen. Nachher das Fleisch von der Marinade abschütten, gut abtropfen lassen. Nun das Fleisch würzen und leicht mehlen und in wenig Fett gut anbraten. Unterdessen die Beize aufkochen. Das angebratene Fleisch in eine Pfanne geben und die Beize durch ein Sieb dazugeben. Nachher das Ganze gar kochen. Wenn nötig Flüssigkeit nachgeben. Das Fleisch aus der Sauce stechen und in einer Schüssel warmstellen. Jetzt die Sauce auf die gewünschte Dicke einkochen und  Blut und Wein vermischt langsam einrühren und abbinden. Abschmecken und wieder durch ein Sieb zum Fleisch geben. Mit Speckwürfeli, Silbezwiebeln, Champignons und Brotcroutons ausgarnieren. Früchte jeder Art, Preiselbeeren separat dazu.

Tipp: Auf 1 kg Fleisch 1 – 1 ½ dl Blut. Sauce kann auch mit Rahm, anstelle von Blut, vermischt werden. 

