Rezept Service Essen und Trinken

Rehriicken mit Selleriepiiree

Zutaten fiir 2 Personen

e zwei Stiicke vom Rehriicken (je 200 bis 250 Gramm)
e ein gehaufter Essloffel Wacholder Beeren

e ein Essloffel schwarze Pfefferkoérner

e zehn Espresso-Bohnen

e Butter, Olivenodl

Fiir den Sellerie

e 500 Gramm Knollensellerie (geschalt gewogen)
e 100 Gramm Kartoffel

e 50 Gramm geriebenen Parmesan

e Salz, weilRer Pfeffer

e Butter

Zubereitung

Flir den Rehriicken die Kaffee-Bohnen grob zerstoRRen, die Wacholderbeeren leicht anquetschen und
den Pfeffer grob mérsern. Mit dieser Mischung das Rehfleisch einreiben und mit Olivendl einpinseln.
Dann die Stiicke zum Marinieren 24 Stunden in den Kiihlschrank.

Vor dem Braten die Gewlirze so gut wie moglich vom Rehfleisch entfernen, dann das Rehfleisch sal-
zen und etwas pfeffern. In einer Mischung aus Butter und Olivenél zusammen mit einem kleinen Teil
der Marinier-Gewtirzmischung erhitzen. Dann das Fleisch auf beiden Seiten je zwei Minuten sanft
braten. Fir 20 Minuten in den auf 120 Grad vorgeheizten heiRen Ofen stellen.

Den Sellerie in 6 etwa gleichmalige Stiicke schneiden, den langs halbierten Lauch in feine Streifen,
die Kartoffel in kleine Wirfel. Lauch in der Butter diinsten bis er weich ist, dann die Kartoffeln zwei
Minuten mitdiinsten, salzen und pfeffern. Nun die Selleriestiicke zufligen, kurz mitdinsten und 50
ml Wasser zugieBen. Nun den Deckel auflegen und bei niedriger Hitze kécheln, bis der Sellerie ganz
weich ist.

Deckel abnehmen, 10 Minuten ausdampfen lassen und zusammen mit dem Parmesan im Mixer pi-
rieren. Noch einmal abschmecken. Rehfleisch auf den Sellerie legen und mit der heiRen Ol-Butter be-

traufeln.

Rezept: Helmut Gote

Guten Appetit!



