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Gebratenes Rehriickenfilet an
Brombeer- Wildrahmsauce

Das Rezept ist flr 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,

It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

700 gr. Rehriickenfilet

12 TL Salz
Schwarzer Pfeffer

4 di Wildfond

180 gr. Saucenrahm

2 EL Brombeer- Konfitiire

125 gr. Brombeeren, frisch oder
aufgetaut

Marinade:

6 EL o]

1TL Korianderkodrner, zerdriickt

2 Wacholderbeeren, zerdrickt
1TL Frische Thymianblattchen
1EL Rotweinessig

www.pot-au-feu.net

Alle Zutaten fiur die Marinade gut verrihren.
Das Rehriickenfilet darin wenden und zuge-
deckt im Kihlschrank mehrere Stunden bis

2 Tage marinieren.

Den Ofen auf 80° C vorheizen und eine Platte
warm stellen.

Bratpfanne erhitzen. Die Marinade vom Fleisch
abtupfen und anschliessend mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Rehrlickenfilets rundum ca. 4 Min. kraftig
anbraten, auf die vorgewarmte Platte geben
und ca. 20 Min. gar ziehen lassen.

Den Bratensatz mit Wildfond abléschen und
auf ca. 1 dl einkochen lassen.

Den Saucenrahm und die Brombeerkonfitlre
zugeben, nochmals aufkochen und zum aufge-
schnittenen Fleisch servieren.

Mit den Brombeeren garnieren.



