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Rehriicken aus Ruhpoldinger Jagd
mit Chiemgauer Steinpilzen
Zutaten:
1 Rehriicken mit Knochen (ca. 1,5 kg)
3509 Wurzelgemiise (Sellerie, Karotten, Lauch, Zwiebeln)
2 EL Tomatenmark
051 Rotwein (krdftig, tfrocken)
0,751  Briithe und / oder Wildfond
2-3 St.  Lorbeerblatter
4-5 St. Wacholderbeeren
15t ein kleiner ThymianstrauB
1TL Pfefferkorner schwarz
Salz & Pfeffer aus der Miihle

200g  frische Steinpilze
509 Zwiebeln, fein gewiirfelt
1 5t. Kleiner Bund glatte Petersilie
Salz & Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung
Rehriicken ausldsen (oder sich bereits vom Metzger auslésen lassen). Riickenstrang parieren (von
Sehnen und Silberhduten befreien). Knochen in grobe Stiicke hacken.

Die Knochen im Brater mit etwas Pflanzendl scharf anbraten, Wurzelgemiise, Fleischabschnitte und
etwas Tomatenmark dazugeben und mitrosten. Mit Rotwein abloschen, mit Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren, Thymianstrau und Pfefferkdornern wiirzen. Einreduzieren bis fast keine
Fliissigkeit mehr vorhanden ist, dann mit ca. 1/2 der Briihe aufgiefen und wieder einreduzieren bis
wieder fast keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Restliche Briihe angiefen und die Sauce noch 40-50
min. bei geringer Hitze ,kdcheln" lassen. Sauce passieren (ggf. noch etwas abbinden) und warmstellen.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heifen Pfanne rundum mit wenig Fett kurz scharf
anbraten. Rehriicken in der Pfanne oder auf einem Blech in den vorgeheizten Ofen geben und bei 180°
C fiir ca. 10-12 Minuten fertig garen (Kerntemperatur ca. 55° C). Rehriicken aus dem Ofen nehmen
und - mit Alufolie bedeckt- fiir 3-5 Minuten ruhen lassen.

Steinpilze mit fein gewiirfelten Zwiebeln in zerlassener Butter anschwenken. Salzen, pfeffern und
mit feinen Streifen geschnittener Petersilie bestreuen.

Rehriicken aufschneiden und mit der Wildsauce sowie den Steinpilzen auf angewdrmten Tellern
anrichten.

Zu diesem Gericht empfehlen wir als Beilagen Preiselbeeren, Blaukraut und Semmel- oder
Serviettenknodel.

Wir wiinschen Ihnen viel Spaf beim Nachkochen und einen Guten Appetit.
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