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Finalgericht von Bjorn Freitag

- l Rehriicken aus der Honig-Sternanis-Beize mit
‘ Spitzkohl, Kirschen und Kartoffelkugeln

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir den Spitzkohl: Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Ya Spitzkohl  Spitzkohl waschen und vom Strunk befreien. An der Spitze beginnend in
15 g Butter  feine Streifen schneiden.

30 ml Gemusefond  gytter in einem groRen Topf zerlassen und den Spitzkohl darin

Salz, aus der Muhle  ,nqohyitzen. Gemiisefond zugieRen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rehriicken und die Beize: Fur das Fleisch den Rehriicken mit einem scharfen Messer von
400 g ausgeldster Rehriicken  Silberh&uten befreien.
2 EL Honig  Die Butter in einer groRen Pfanne erhitzen und den Rehriicken bei
20 g Butter  mittlerer bis hoher Hitze von beiden Seiten kurz darin anbraten. Dabei
50 ml Wildfond  darauf achten, dass das Fleisch nicht zu stark angebraten wird. Danach

40 ml weiler Portwein  das Reh aus der Pfanne nehmen und kurz beiseite stellen.
3 ganze Sternanis

Fur die Beize den Honig in die vorherige Reh-Pfanne geben und erhitzen.
Salz, aus der Mihle

Mit dem weilRen Portwein abléschen und Sternanis, Wildfond und etwas
Salz zugeben. Die Beize einkochen lassen, bis sie schon dickflissig ist.
Den Rehrticken nun mit der Honig-Sternanis-Beize bestreichen und im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen. Dabei immer wieder mit der
Beize bestreichen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zum Schluss in gleich grof3e
Scheiben schneiden.

Fir die Kirschen: Schalotten schalen und in feine Wurfel schneiden. In einen Topf geben
60 g getrocknete Sauerkirschen und goldbraun anrdsten.
2 Schalotten  gauerkirschen einriihren und mit Portwein abldschen. Zucker, Salz und

50 ml roter Portwein  pfeffer hinzufiigen und leicht einkdcheln lassen.
Y2 EL Zucker

1 Prise Salz
1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fur die Kartoffelkugeln: Kartoffeln schalen, mit einem Kugelausstecher ausstechen und in
3 vorwiegend festkochende Kartoffeln  Salzwasser kochen, bis sie gar sind.
Salz, aus der Mihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Zusatzzutaten von Michael:
Walniisse, Pistazien, Fleur de Sel

Zusatzzutaten von Dominik:
Orange und Thymianzweige

)

Michael hat die Pistazien und Walniisse kleingehackt und zusammen mit
den gekochten Kartoffelkugeln zum Schluss in heiBer Butter geschwenkt.
Den Rehriicken hat er mit Fleur de Sel gewlirzt.

Dominik hat den Thymian abgebraust, trockengewedelt und den Zweig
zum Braten des Rehriickens mit in die Pfanne gegeben. Zum Schluss hat
er etwas Orangenabrieb liber das Gericht gegeben.



» Die Kiichenschlacht — Menui am 29. Januar 2021 =
Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fir die Rehfilets:

2-4 Rehfilets

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Backapfel:

2 Apfel

2 Eier

40 ml Bier

70 g Mehl

1 TL Zucker

Neutrales Ol, zum Frittieren
1 Prise Salz

PROF
TIPP

Fir die Sauce:
1 Schalotte
2 EL Honig
200 ml Wildfond
2 EL Butter

Rehfilet mit Backapfel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rehfilets in Butterschmalz anbraten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Regelmalig wenden und ziehen lassen.

Apfel waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden und den Kern bzw.
das Kerngehause in der Mitte ausstechen, so dass Apfel-Ringe
entstehen.

Fir den Bierteig Eier trennen und diel Eigelbe und Eiweifl3e auffangen.
Eiweille mit ein wenig Zucker und Salz steif schlagen. Eigelbe mit Bier
und 60 g Mehl verrihren. Den Eisschnee unter die Eigelbmasse rihren.
Apfelringe im Ubrigen Mehl wenden, damit der Bierteig besser haftet.
Danach die Apfelringe in Bierteig wenden und in einer Fritteuse oder im
Topf in heiRem Ol ausbacken. Zum Schluss auf dem Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Alternativ kann man fur den Backteig statt Bier auch Wasser oder Wein
verwenden.

Schalotte abziehen, klein schneiden und in Butter anschwitzen. Mit Fond
abldschen und den Honig dazugeben. Alles einreduzieren lassen. Zum
Schluss ein wenig Butter zum Binden dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



