BERSTECHER

Rehfleisch-Rosmarinstangel-SpieBe

Zutaten (fiir 2 Personen)
500 g Rehriicken / oder sehnenfreies Knoblauch - Krautersauce

Rehfleisch aus der Keule 2 Zehe Knoblauch

50 g Bauchspeck 1 Bund Petersilie

5 Schalotten 1/2 Bund frischen Koriander
5 Kirschtomaten 1/8 | Krauteressig

5 schéne Zweige Rosmarin 1/8 | Olivenol

Olivendl, Salz, Pfeffer Pfeffer, Salz, Zucker

Sellerie-Birnen-WalnuB3dip
300g Sellerie

5 Schalotten

50 g WahlInUsse

1 %2 Birnen

Salz und Pfeffer

Petersilie

Zubereitung

Rehriicken oder Keule auslosen und der Lange nach in etwa 2 cm starke Medaillons schneiden. Bauchspeck in kleine
Wiirfel schneiden. Kirschtomaten waschen, Schalotten schélen und halbieren. Alle Zutaten abwechselnd auf die Ros-
marinsténgel spieBen, wiirzen, mit etwas Ol versehen und grillen.

Fur den Dip die Sellerieknolle waschen, schélen und in kleine Wirfel schneiden. Im Smoker, in einer Pfanne mit Oliven-
o6l, gehackten WalnUlssen, geschnittenen Schalotten und einer Prise Salz garen. Aus dem Smoker nehmen, mit einer
grob geriebenen Birne mit Pfeffer, Salz und Petersilie wiirzen.

Fir die Knoblauchsauce den Knoblauch, Petersilie, Koriander und Essig mit dem Stabmixer fein purieren, mit dem Ol
aufschlagen, mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken.

Guten Appetit. Ihre Jager aus der Region.

Ihr Jager und Wildtierschiitzer aus der Region:
Oliver A. Berstecher « Mobil 0178-52253 42 ¢ oliver.berstecher@gmx.de * www.leckerwild.de



