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GUTES GENIESSEN REZEPTE KULINARISCHE REISEN

FINEST FOOD EVENTS

Rehriicken aus heimischer
Jagd

Die wenigsten Golfclubs fahren eine derart
gute Kiiche auf wie der GC Beuerberg am
Starnberger See. Herrliche Lage, schoner
Platz und ein exzellentes Restaurant. Hier
kocht Thomas Fersenmair und er hat fir
FOODHUNTER ein hervorragendes
Rehriicken-Rezept kreiert. Leicht und
raffiniert.

Rehrticken aus heimischer Jagd

mit Blaukrautstrudel, Apfel-Traubenchutney,
Haselnussmilch und Blaukrautpiiree

Als Thomas Fesenmair zum Hirschriicken l1adt,
kommt gerade das Reh im Ganzen an. \Vor vier
Tagen mit einem sauberen Blattschuss in den
bayerischen Waldern erlegt. Fir Thomas
Fesenmair geht es zunachst ans Zerteilen,
einer Arbeit die Hobbykdchen erspart bleibt, da
liegen Schulten, Keulen oder Riicken in den
Theken der Metzgereien. Sauber befreit er den
Rehriicken von Fett und Sehnen und schneidet
sorgféaltig die Filets auf der Unterseite heraus.
Fur vier Personen brauchtes 1,6 bis 1,8 kg
Rehriicken. Vor dem Braten alles andere fertig
stellen, die Jus, die Haselnussmilch, das Apfel-
Traubenchutney.

Fir die Jus

e je 100 g Sellerie, Karotte, Zwiebel

e 20 g Tomatenmark

0,5 | Rotwein

11 Wild- oder Kalbsfond

e 2 Lorbeerblatter

o 5 Wacholderbeeren und Pfefferkdrner,
e 2 Sternanis

e Preiselbeeren

e Cassis und Pernod
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Die Rehknochen vom Riicken in walnussgroRRe
Stiicke hacken und im Ofen auf einem Blech
bei 210° C rosten. Sellerie, Karotte und Zwiebel
in ca. 1,5 cm groRe Wirfel schneiden, in einem
Topf zuerst Sellerie und Karotte, dann die
Zwiebeln dunkel anrésten, Tomatenmark dazu,
kurzmitrésten und mit Rotwein mehrmals
abléschen. Fond aufgieRen und die Aromaten
dazugeben. 4 Std. kdcheln lassen,
abpassieren und mit Preiselbeeren, Cassis
und wenig(!) Pernod abschmecken

Fir die Haselnussmilch

e 0,31 Gefliigelfond
0,11Sahne

1 Schalotte fein geschnitten
1 Thymianzweig

0,051 WeiRwein

30 g Haselnisse gemahlen
e 1 Sternanis

kalte Butter in Wiirfeln

Schalotte in etwas Butter anschwitzen, mit
WeiRBwein abléschen, Gefliigelfond aufgieRen,
einkochen lassen und die Sahne dazu,
abschmecken und abpassieren. In einer
beschichteten Pfanne die Haselnlisse und den
Sternanis anrésten und mitder Sauce
abléschen. Ca 3 Min kocheln lassen,
abschmecken und abpassieren. Vor dem
Servieren mit dem Stabmixer kalte Butterwrfel
untermixen fiir den Schaum.

Fir das Apfel-Traubenchutney

o 1 Apfel

60g Trauben weil}

60g Trauben blau

beide am besten kernlos
1 kleine rote Zwiebel
Schalottenessig
Gelierzucker

e Rosmarin-und Ingwerdl

Die Trauben vierteln, den Apfel und die Zwiebel
in Wiirfel schneiden. Zuerst die Zwiebeln in
etwas Traubenkerndél anschwitzen, dann
Trauben und Apfel dazu, mit etwas
Schalottenessig abléschen, 2-3 EL
Gelierzucker, 5 Tropfen Rosmarin- und
Ingwerdl dazu und max. 2 Min kécheln lassen

Blaukrautptree und
Blaukrautstrudel

e 600 g kostlichstes Blaukraut (oder aus
dem Glas) ausgedriickt

e 4 Brickteigblatter (oder
Frihlingsrollenteig)

o 300 ml Ol zum frittieren

e 100 g mehlige Kartoffeln, gekocht warm
e etwas Sahne und Butter

e 1Ei

Fir den Strudel

Brickteig vom Papier entfernen, ein
bleistiftdickes und —langes Stiick vom
ausgedriickten Blaukraut draufsetzen, die
Enden einschlagen und eine mdglichstdinne
Rolle rollen. Den Rand mit etwas Ei
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einstreichen. Im heiRem Fett goldgelb
ausbacken.

Fir das Plree

Ausgedriicktes Blaukrautin die Moulinette, die
Kartoffel dazu, 2 EL Sahne. Abschmecken mit
Muskat, Salzund etwas kalter Butter

Das Reh

4 gleichgroRe Stlicke aus den Riickenstrangen
schneiden, mit Salz Pfeffer wiirzen, anbraten
und mit Wacholder, Rosmarin und
Thymianzweig und etwas Butter bei 110° C fur
acht Min im Ofen garen. Kurz(!) ruhen lassen.
Dann alles anrichten und servieren.

Gmefings family
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