Rehmedaillons und Gdnseleberterrine
mit Schokoladensalz

Gelatine
Ganseleberterrine
Feinkosthandler)
50 ¢ dunkle Schokolade
73 % Kakaoanteil)
Gewtirztraminer Auslese
4 Rehriickenmedaillons
(aca.50g)
Sonnenblumendl zum
Anbraten
Salz, Pfeffer
4 Scheiben Brioche
Schokoladensalz

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die Génseleberterrine halbieren und jeweils
beide Halften zwischen Klarsichtfolie zu
einem circa einen Zentimeter hohen Quad-
rat ausrollen.

Die Schokolade iiber einem heif3en
Wasserbad schmelzen. Diinn auf ein Ganse-
leberterrinenstiick aufstreichen und das an-
dere Stiick sofort daraufsetzen.

Den Wein leicht erwérmen, und die ausge-
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driickte Gelatine darin auflésen. Um das
Génseleberquadrat mit Alufolie einen Rand
wickeln und das Weingelee circa 2 mm hoch
einftillen. Die Terrine fiir ungefahr vier Stun-
den kalt stellen.

Die Rehmedaillons in Sonnenblumendl
von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 °C Ober- und Unterhitze rund
vier Minuten fertig braten, bis eine Kerntem-
peratur von 55 °C erreicht ist.

Die Briochescheiben toasten und die
Génseleberterrine in kleine Stiicke auf-
schneiden. Die Ganseleberterrine mit Scho-
koladensalz bestreuen und zusammen mit
jeweils einem Rehmedaillon und einer
Briochescheibe auf Tellern anrichten.

Tipp: Schokoladensalz kénnen Sie auch
selbst herstellen. Mischen Sie hierfiir 1 EL
Fleur de Sel mit Y2 EL Kakaopulver (80 %
Kakaoanteil) in einem Morser.

Fiir 4 Personen
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