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.Finalmeni* Alfons Schuhbeck

Hauptgericht: ,Rehriicken auf Glihweinsauce mit Sell erie-Vanille-Puree und
Rosenkohl* von Alfons Schuhbeck

Zutaten fur zwei Personen:

Rehriicken:

300¢ Rehrickenfilet
1 TL Ol

2 EL braune Butter

Wildgewtrz, zum Abschmecken
Mildes Chilisalz, zum Abschmecken
Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Selleriepiree:

600 g Knollensellerie

1 kleine Kartoffel (80 g)

70 ml Gemisefond

70 ml Milch

2cm Vanilleschote

1EL braune Butter

1EL kalte Butter (5 g)

2EL grob gehackte Walnusse
Mildes Chilisalz
Muskatnuss
Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Glihweinsauce:

2TL Puderzucker

50 ml roter Portwein

200 ml kraftiger Rotwein

1/2 TL Speisestarke

1 Prise Glihweingewtrz

1 Msp. Orangenabrieb

60g sehr kalte Butter
Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Rosenkohlblatter:
4 bis 6 Rosenkohlkdpfchen, Salz



Zubereitung:
Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rehriickenfilet waschen, trocken tupfen und in wenig Ol rundherum anbraten. Im
Backofen fertig garen.

Die braune Butter in einer Pfanne erwarmen, mit etwas Wildgewirz und Chilisalz wirzen
und den Rehrlcken darin wenden.

Knollensellerie putzen, schéalen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffel schalen und in
kleine Wiirfel schneiden. Fond und Milch in einem Topf erhitzen, Sellerie- und
Kartoffelwlrfel mit der Vanille hineingeben und zugedeckt etwa 20 Minuten weich
schmoren.

Gemusewdurfel mit dem Schaumloffel herausnehmen, die Vanille entfernen und die
Gemusestiicke purieren, dabei so viel Kochflissigkeit wie nétig hinzufigen. Die braune
Butter unterrihren und das Sellerieptiree mit Chilisalz und etwas frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken.

Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Portwein und Rotwein abldschen
und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser glatt
rihren und unter RUhren nach und nach in die kdchelnde Flussigkeit rihren, bis diese
leicht sdmig bindet.

Mit etwas Gluhweingewtrz und Orangenabrieb wirzen. Die kalte Butter in Wirfel
schneiden. Die Butterwirfel nacheinander bei milder Hitze unter stdndigem Rihren in die
Sauce geben.

Rosenkohlkdpfchen putzen, die einzelnen Blattchen ablésen, in Salzwasser knapp zwei
Minuten kochen, abgiel3en, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kurz vor dem
Anrichten in der Gewurzbutter des Rehruckens wenden

Rehriicken auf Glihweinsauce mit Sellerie-Vanille-Piree und Rosenkohl anrichten und
servieren.



Dessert: ,Lebkuchenstrudel auf Mandarinen-Pistazien -Salat mit Rumsahne*
von Alfons Schuhbeck

Zutaten fur zwei Personen:

Fir den Strudel:
2 Blatter Strudelteig (ca. 25 x 25 cm)

Y Apfel

10 g Orangeat

10g Zitronatwdurfel (je ca. 10 g)

1EL brauner Rum (z.B. aus Osterreich)
1EL Mandelblattchen, gerostet

759 Elisenlebkuchen (unglasiert oder mit dunkler Schokoladenglasur)
409 saure Sahne

2EL Milch

1EL Rumrosinen

YaTL Lebkuchengewiirz

1 Ei

25¢g Zucker

2049 zerlassene Butter

Puderzucker zum Bestduben

Fiur die Rumsahne:

100 g Schlagsahne
1EL Puderzucker )
2TL brauner Rum (z.B. aus Osterreich)

FlUr den Mandarinen-Pistazien-Salat:

1 Clementine
1 Granatapfel
1TL grob gehackte Pistazien

Etwas Puderzucker
Etwas Mandarinenlikér oder Orangenlikor

Zubereitung:
Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Apfel schalen, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in Wirfel schneiden.

Orangeat und Zitronat mit dem Rum vermischen und alles zusammen mdglichst klein
hacken.



Lebkuchen in Wiirfel schneiden. Die saure Sahne mit der Milch in einer Schissel glatt
rahren. Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schussel geben, die abgetropften Rumrosinen
dazugeben, das Lebkuchengewilirz dartiberstreuen und alles gut miteinander vermischen.

Das Ei trennen und das Eiweil3 zu einem cremig-festen Schnee schlagen, den Zucker
dabei nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee unter die Lebkuchenmasse heben.

Butter schmelzen. Ein Strudelteigblatt auf ein Kiichentuch legen, mit Butter bepinseln, mit
dem zweiten Blatt belegen und ebenfalls mit Butter einpinseln. Die Fullung als Strang
entlang einer Langsseite formen, mithilfe des Kilchentuchs einrollen und mit der Naht nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Den Strudel mit zerlassener
Butter einpinseln und im unteren Drittel im vorgeheizten Backofen in etwa 20 Minuten
goldbraun backen. Etwas abkihlen lassen, in Sticke schneiden und mit Puderzucker
bestauben.

Sahne mit Puderzucker samig aufschlagen und mit Rum verfeinern.

Clementine in Scheiben schneiden. Mit Puderzucker bestduben, etwas Likdr daruber
traufeln, mit Pistazien und Granatapfelkernen bestreuen.

Lebkuchenstrudel auf Mandarinen-Pistazien-Salat anrichten, mit der mit Rumsahne
garnieren und servieren.



