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Iutaten

(Fiir 6 Personen)

6 Stk. Rehriickenstrange
al40g

1 Zweig Rosmarin

1 TL Wacholder, gehackt

1 Zweig Thymian

01, salz, Pfeffer

1 TL Mehl

14 1 Wildjus

etwas Butter

Kruste:

120 g Butter

3 EL Petersilie, gehackt
3 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer, Muskat

Maronilasagne:

300 g Erdapfelpiiree
100 g Maronipiiree
50 g Maroni, gehackt
2 Strudelteigblatter
Fett zum Backen

Lubereitung

Rehriickenstringe wiirzen und in
Ol braten. Im vorgeheizten Rohr
auf mittlerer Schiene bei 200 °C

Foto Florian Kloss

5 Min. rosa fertig braten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen und
rasten lassen. Bratenriickstand
mit Mehl stauben und mit Wild-
jus abloschen. Durch ein Sieb
seihen und die Sauce mit Butter
montieren.

Fiir die Kruste die Butter zerlas-
sen und alle Zutaten darin kurz
rosten. Die Kruste auf den
Rehriicken driicken und bei star-
ker Oberhitze goldbraun garen.
Fiir die Maronilasagne die Piirees
vermengen, erwarmen und die
gehackten
rithren. Aus

Maroni  darunter
dem Strudelteig
5x5 cm grofle Quadrate schnei-
den und in heiflem Fett goldgelb
backen. Das Piiree in einen Dres-
siersack fiillen. Nach und nach
Strudelblatt und Piiree aufeinan-
der legen (5 Schichten).

Den Rehriicken in Medaillons
schneiden, auf der Sauce anrich-
ten und die Maronilasagne als
Beilage servieren.
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Rest. ,Zur Traube*,

Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-0);
Rest. ,Schlof$ Grafenegg*,

Grafenegg (Tel. 027 35/26 16-0);

Rest. ,Fontana*“

Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-34);
Rest. im Kloster Und,

Krems (Tel. 027 32/704 93);

Morwald im Ambassador, 1010 Wien,
Karntner Str. 22 (Tel. 01/96 161-161).
»Gourmet Service Catering®,
Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-34);
Internet: http://www.moerwald.at
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