REH, HIRSCH UND WILDSCHWEIN KURZGEBRATEN
VOM OBERFILET

@ Vorbereitung 60 Minuten, Kochzeit 25 Minuten

'@ Zutaten fiir 4 Personen :
)

&

Ausgeldster Riicken vom Reh oder Hirsch Riickenlachs ca. 800 — 1000 g, Olivendl, Pfeffer, Salz,
Thymian, Fir die Sauce: 100ml Rotwein, 100 ml Wildfond, 2 EL Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Prei-
selbeerkonfitiire, 2 EL Sahne, 1 EL Speisestarke

Zubereitung:

1.

Die ausgeldsten Riickenlachse in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden, die Fleischstlicke mit
Olivendl gut einreiben, pfeffern und nach Belieben mit Thymian einreiben, die so behan-
delten Fleischstiicke ca. 1 Stunde bei Zimmertemperatur marinieren lassen.

Eine Pfanne auf 3/4 Hitze bringen und die Fleischstlicke von jeder Seite 2-3 Minuten an-
braten, je nach Dicke des Fleisches. Das angebratene Fleisch aus der Pfanne entnehmen,
salzen und in Alufolie einwickeln und ca. 10 Minuten bei 150° im Ofen garen lassen.

In der Zwischenzeit den verbliebenen Bratensud mit Wildfond und Rotwein abléschen
und aufkochen, Tomatenmark, Konfitiire einriihren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, aufkochen und mit Sahne und Speisestarke binden.

Mittlerweile sollte das Fleisch innen eine Kerntemperatur von 60° erreicht haben und aus
der Alufolie entnommen werden. (Den Rest Bratensud aus der Alufolie noch in die So3e
geben).

Zugedeckt noch 5 Minuten ruhen lassen !




