WEINWERK

RULINARIUM

Iutaten

(Fiir 4 Personen)

600 g Rehriicken, zugeputzt
Salz, Pfeffer
Wacholderbeeren

Rosmarin

1 rote Zwiebel

1 Karotte

1 Gelbe Riibe

1 Petersilienwurzel

2 Lorbeerblatter

HAUBENKOCH TONI MORWALD SERVIERT WILDBRET
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4 cl Gin

Ys 1 Rehjus

Y | Rotwein

2 EL Petersilie, fein gehackt
etwas Butter

Lubereitung

Den Rehriicken in vier gleiche
Teile schneiden, mit Salz, Pfeffer,
Wacholderbeeren und Rosmarin

wiirzen. Die Zwiebel und das
Wurzelwerk in 5x5 mm grofie
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Wiirfel schneiden. Die Fleisch-
stiicke in einer Pfanne kurz an-
braten und zur Seite geben, da-
nach die Zwiebeln in der gleichen
Pfanne glasig anschwitzen, das
restliche Gemiise und die Lor-
beerblitter beigeben, mit Gin, Jus
und Rotwein auffiillen, das Ganze
um die Hilfte reduzieren, ein
Dampfgitter darauf setzen und
mit dem Fleisch belegen, den
Deckel draufgeben und etwa 10
Minuten bei schwacher Hitze
unter ofterem Wenden dimpfen.
Das Schmorgemiise mit Salz,
Pfeffer und gehackter Petersilie
wiirzen, Sauce mit etwas kalter
Butter binden. Das fertige Ge-
miuse auf vorgewirmten Tellern
anrichten, das tranchierte Fleisch
darauf setzen und mit Sauce
napieren.

Als Beilage dazu passen sehr gut
Pommes Williams (siche Bild)
und Speckwirsing.

M O R W A L D

Rest. ,,Zur Traube“,

Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-0);
Rest. ,,Schloff Grafenegg*,
Grafenegg (Tel. 027 35/26 16-0);
Rest. ,,Fontana“, Oberwaltersdorf
(Tel. 0 22 53/606 600);

Rest. im Kloster Und,

Krems (Tel. 027 32/704 93-0);
Morwald im Ambassador,

1010 Wien, Kéirntner StrafSe 22
(Tel. 01/96 161-161).

»Gourmet Service Catering“,
Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-30).
Internet: http://www.moerwald.at

© WEIDWERK, Osterreichs auflagenstarkste Jagdzeitschrift

WEIDWERK 3/2006




