BERSTECHER

Rehriicken auf Burgundersauce

Zutaten (fiir 4 Personen)

600 g ausgeldster Rehriicken
1 kg Rehknochen

50 g Butter

400 g Réstgemiise

Sellerie, Méhren, Porree, Zwiebeln
1 TL Wacholderbeeren

1 TL Pfefferkorner

50 g Tomatenmark

2-3 EL Mehl

1 | Burgunder Rotwein

Salz, Pfeffer aus der Muhle
1-2 EL Preiselbeergelee

4 Portionen glasierte Apfel

Zubereitung

Das Fleisch in vier Teile a 150 g schneiden und unter flieBendem Wasser waschen, trockentrupfen und kuhl stellen.
Die Rehknochen hacken und mit der Butter in einem Brater anbraten. Das RostgemUse kleinschneiden, zu den Knochen
geben und kraftig anbraten. Die Wacholderbeeren und die Pfefferkdrner sowie das Tomatenmark unterrtihren und
weitere finf bis acht Minuten résten. Mit Mehl bestauben, durchrihren und mit Rotwein auffillen. Mit Salz und Pfeffer

wurzen und bei maBiger Hitze etwa eine Stunde koécheln lassen.

AnschlieBend die Sauce abpassieren und auf einen dreiviertel Liter einreduzieren lassen. Preiselbeergelee unter die Sau-
ce ziehen, nochmals abschmecken und binden. Das Fleisch von beiden Seiten je nach Geschmack vier bis finf Minuten
braten und ruhen lassen. Das Gericht zusammen mit den glasierten Apfeln und einer Beilage nach Wahl servieren.

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



