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,»3 Pflichtzutaten: SuRkartoffel, Lebkuchen, Bacon“ mit Nelson Miiller
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Fiir die Farce:

120 g Huhnerbrustfilet
100 g Sahne

1 Ei

40 g schwarze Nisse

3 Zweige Thymian
Salz, aus der Muhle

Fir den Rehriicken:

300 g Rehricken

16 Scheiben Bacon, diinngeschnitten
5 EL Farce (von oben)

4 EL Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die SuBkartoffel-Kugeln:
250 g SiRkartoffel

1 Dose Kokosmilch
Kokosflocken, zum Bestduben
Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fur die Sauce:

100 g Reh Pariren

5 Scheiben Bacon

Y2 Zwiebel

1 Orange

1 Stuck Lebkuchen

50 ml Rotwein

50 ml roter Portwein

1 TL Lebkuchengewtrz
1 TL Schokolade 90%
Butter, zum Braten und Binden
Starke, zum Binden

Fur die Garnitur:
3 Zweige Rosmarin

Richard Rauch

Rehriicken im Speckmantel mit Lebkuchensauce und
SuBkartoffel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Hihnerbrust waschen, trockentupfen, klein schneiden und kurz
einfrieren. Mit einen Multi-Zerkleinerer die Hihnerbrust feinmixen, salzen
und gekuhlte Sahen dazugeben. Solange weiter mixen, bis eine
kompakte Masse entsteht. Thymian abbrausen, trockenwedeln, fein
hacken und zusammen mit den Nissen unter die Masse ziehen.

Rehriicken waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Butter anbraten. Bacon diinn aufschneiden und
gefachert auflegen. Die Farce (von oben) 0,5cm dick aufstreichen und
den Ricken mit dem bestrichenen Bacon belegen und einwickeln. In
Frischhaltefolie einwickeln und im Sous-vide-Becken 25 Minuten bei 65
Grad garen. Anschlieend in aufgeschaumter Butter anbraten, aus der
Pfanne nehmen und auf einen Teller legen. Vor dem Anrichten in der
Pfanne nochmals scharf anbraten und Folie entfernen.

Fast alles der SuRkartoffel schalen, klein schneiden und zusammen mit
Kokosmilch aufkochen. Zu einem Pliree verarbeiten. Aus der restlichen
SiRkartoffel mit einem Parisienne-Ausstecher Kugeln ausstechen. Diese
in Ol frittieren und mit Kokosflocken bestéuben.

Sellerie schalen. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Zwiebel abziehen und grob schneiden. Reh Paruren mit Zwiebel, Sellerie
und Bacon in einem Topf mit Butter scharf anbraten. Mit Rotwein und
Portwein abléschen und fir 5 Minuten einreduzieren lassen. Rehjus
aufgie®en und Lebkuchen und Lebkuchengewtirz dazugeben. Das Ganze
fur weitere 5 Minuten kochen lassen. Durch ein Sieb gielRen und die
Sauce mit Orangensaft und Schokolade verfeinern. Evtl. mit Butter und
Starke binden und fein mixen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Das Gericht mit Rosmarin garniert auf Tellern anrichten und servieren.



