Reh-Schnitzel mit Walnusskruste, Karotten-Linguine, flambierten
Pfifferlingen und Cranberry-Sauce
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Zutaten fiir 2 Personen:

e 2 Schnitzel vom Reh a 150 g
e 50 ml Olivenol

e Salz

e Schwarzer Pfeffer

Fir die Kruste:

o 30 g Walnusskerne
e 50 g weiche Butter
e 2 Eier

e 15 g Semmelbrosel
e 1 Prise Zimt

e 1 TL Akazienhonig
e 1 Zweig Petersilie
e Olivendl

e Salz

o Schwarzer Pfeffer

Fur die Karotten-Linguine:

e 3 grolde Karotten
e 1 Prise Salz

Fur die Pfifferlinge:

» 150 g Pfifferlinge
e 40 ml Whiskey

e 1/2 Zitrone

e 1 EL Butter

Fur die Cranberry-Sauce:

e 75 g Cranberries
75 ml Portwein

1 kleine Schalotte

1 EL Créme fraiche
150 ml Wildfond

1 EL Olivendl

Salz
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e Schwarzer Pfeffer
AuBerdem:
1 Zweig Petersilie
Zubereitung:
Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rehschnitzel von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen und in Olivenol kurz scharf anbraten.
Anschliel3end in Alufolie wickeln und im Ofen langsam weitergaren.

Fir die Walnusskruste die Butter schaumig rihren. Eier trennen und das Eigelb einarbeiten. Das Eiweil}
kann anderweitig verwendet werden. Petersilie und Walnlsse hacken und zusammen mit dem Honig
dazugeben. Zuletzt die Semmelbrosel unterheben. Die Masse mit Pfeffer, Salz und Zimt abschmecken
und beiseitestellen.

Fir die Sauce die Schalotte abziehen und klein wirfeln. Zusammen mit den Cranberries kurz in Olivendl
andunsten. Mit dem Portwein abléschen. Sobald der Alkohol etwas verdampft ist, den Wildfond
hinzugeben und auf kleiner Stufe weiterkdcheln lassen.

Far die Linguine die Karotten schalen. Mit dem Schaler dunne Linguine schalen und beiseite stellen. In
einem Topf Salzwasser erhitzen und die Karotten darin kurz kochen. AnschlieRend abschutten.

Die Pfifferlinge gut waschen und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pfifferlinge
darin kurz braten. Etwas von der Zitronenschale darlUber reiben und mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Nun den Whiskey uber die Pfifferinge geben und anziinden. Sobald die Flamme erstickt ist, die
Pfifferlinge von der Herdplatte nehmen.

Die Créme fraiche unter die Cranberry-Sauce riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse fur die Kruste in einer Pfanne mit etwas Olivenol anbraten und auf dem Reh-Schnitzel
platzieren.

Reh-Schnitzel mit Walnusskruste, Karotten-Linguine, flambierten Pfifferlingen und Cranberry-Sauce auf
Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Rezept: Christian Becker
Quelle: Die Kichenschlacht vom 12. Oktober 2016

Episode: Schnitzel-Gerichte
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