
 

 
 

 

Rehrücken garniert 
 

 

Das Rezept ist für 4 Personen berechnet. 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 
 

 

1 ¼ kg Rehrücken gespickt Gewürze mischen und Rehrücken damit 

1 TL Salz einreiben 

1 Prise Pfeffer  

1 Prise Paprika  

1 Prise Thymian  

   

5 EL Oel Oel in Bratpfanne geben und Rehrücken darin 

  ganz heiss anbraten (nur kurz!) 

  Rehhrücken in ofenfestes Geschirr legen und in 

  den auf 180° C vorgeheizten Ofen schieben. 

  Während 20 – 30 Minuten immer wieder mit 

  Oel beträufeln und hin und wieder wenden. 

   

  Das Fleisch sollte auf Fingerdruck leicht nach- 

  geben, dann aus dem Ofen nehmen und Oel 

  abgiessen 

   

½ dl Cognac Cognac über den Rehrücken giessen und 

  Fleisch warmstellen 

   

0,5 kg Rehfleisch und Knochen (für Rehfleisch und Knochen in Bratpfanne an- 

 Fond) braten 

   

2 dl Rotwein (schwer) Mit Rotwein ablöschen und ca. 1 Std. leicht 

  einkochen lassen 

   

2 dl Denim Glace Rehfleisch und Knochen herausnehmen, Fond 

  absieben und das Denim Glace beigeben, kurz 

  aufkochen lassen 

   

2 dl Rahm Rahm zugeben und Sauce mit Streuwürze 

 Streuwürze abschmecken 

   

  Rehrücken aufschneiden/ portionieren, mit der 

  Sauce nappieren oder Sauce separat dazu 

  servieren 

   

   

Mögliche Beilagen:  Rosenkohl, Rotkraut, Kastanien, Birnen, Preiselbeeren 

 

 


