Rehmedaillons
mit Rehcarpaccio und Spargel

Zutaten Rehcarpaccio Zutaten Spargel mit Rehmedaillons
200 g pariertes Rehkeulenfleisch (nicht vakuumiert) 20 Stangen weif3er Spargel
Olivenol 1 Tomate

je8 Rehmedaillons (aus dem Riicken, a 50 g)

Die Oberschale einer Rehkeule in Klarsichtfolie und schéne Blatter Friséesalat

einrollen und circa 5 Stunden einfrieren. Auf der 8EL Vinaigrette
Aufschnittmaschine in sehr diinne Scheiben schneiden, 2EL Sonnenblumendl
auf Tellern anrichten und mit dem Olivenol betraufeln. Zitronensaft, Fleur de Sel, Pfeffer, Salz,

einige frische Krauterspitzen der Saison

Zutaten Vinaigrette (Béarlauch, Schnittlauch, Petersilie)

je 150 ml Walnussol und heller Balsamico-Essi Die Spargelstangen schéalen, gegebenenfalls die En-
100 ml Wildbriihe den abschneiden und in Salzwasser circa 8 Minuten
Salz Pfeffer kochen. Von der Kochstelle nehmen, weitere 5 Minu-

ten ziehen lassen und herausnehmen. Die Spitzen
etwa 5 Zentimeter lang abschneiden. Den Rest in

Walnussol, Balsamico-Essig und Wildbriihe verriihren, Ilelners Stticke schnsiden.

mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Tomate mit kochendem Wasser tiberbriihen, hauten,
Stielansatz entfernen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Friséesalat und Krauterspitzen zusammen
mit den Spargelstiicken und den Tomatenwiirfeln mit

Wl l d & me ]] r der Vinaigrette marinieren.

Die Medaillons in Sonnenblumendél von beiden Seiten
nicht zu scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober- und
Unterhitze etwa 3 Minuten garen. Die Medaillons und
den Salat auf dem Carpaccio anrichten und mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Die Spargelspitzen um den
Salat verteilen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer bestreuen.

Das Kochbuch zu den WuH-Rezepten
von Karl-Josef Fuchs. Regionales und
Saisonales kreativ kombiniert. 224
Seiten, 49,90 €. Bestell-Nr. 100104 52

Erhdltlich beim Paul Parey Zeitschriftenverlag,
Bestell-Hotline (+49) 02¢ 78777,

kundenservice.s

UND HUND | 12/2016 | 95




