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Wevx liebey ohne “Blut
kocht, kann stattdessen
Auf Aunkle Schokolade

<uvickgveifen.
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SCHWEIZER "Kehpte{fer

MIT PREISELBEEREN UND CROUTONS

VON WILDREBELL JAN SCHEMMER

ZUTATEN

FUR DAS FLEISCH

> 1,0 kg Rehkeule oder
-schulter, gewiirfelt

> 70 g geklarte Butter

> 2 EL Mehl

> 1 Prise Salz

> 11 Kalbs- oder Wildfond

> 100 ml/g Schweineblut

oder dunkle Schokolade

FUR DIE BEIZE
> 11 Rotwein
> 100 ml Sherry

> 1 Schuss Rotweinessig

> 4 Zwiebeln, gewdirfelt

> 150 g Mdhren, gewiirfelt
> 150 g Sellerie, gewiirfel
> 150 g Lauch, geschnitten

> 1 Tomate, gewiirfelt
> 2 Apfel, gewdirfelt
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> 4 Knoblauchzehen,
halbiert

> 2 Zweige Rosmarin

> 4 Zweige Thymian

> 10 Pfefferkorner

> 2 Lorbeerblatter

> 2 Nelken

> 4 Pimentkorner

> 10 Wacholderbeeren

FUR DIE CROUTONS
> 2 Scheiben Weibrot
> 70 g Butter

> 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

Das Gemiise, die Gewiirze und
die Krauter kurz anbraten, mit
Rotwein, Sherry und Essig ablo-
schen und aufkochen lassen.
Im Anschluss die Beize auskiih-
len lassen.

Fleisch in eine Schiissel geben
und mit der Beize libergieRen.
Fir 24 Stunden marinieren, dann
das Fleisch herausnehmen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
etwas Mehl bestauben und in ei-
ner Pfanne mit geklarter Butter
anbraten.

In einen Topf geben und mit
dem Fond aufgieBen.

Die Beize aufbehalten, auf-
kochen und reduzieren. Im An-
schluss das angebratene Fleisch
dazugeben und fiir ca. 60 bis 90
Minuten weich garen.

Wenn das Fleisch gar ist, her-
ausnehmen und zugedeckt bei-
seitestellen.

Flissigkeit bis zur gewiinschten
Saucendicke reduzieren.

Die Sauce abpassieren und das
Fleisch zuriick in die Sauce ge-
ben.

Mit etwas Blut oder Schokolade
abbinden (der Rehpfeffer muss
richtig dunkelbraun und einge-
dickt sein), nochmal abschme-
cken, aber nicht mehr kochen
lassen.

Das Weillbrot in kleine Wiirfel
schneiden und in Butter knusp-
rig braten.

Den Rehpfeffer auf dem Teller
anrichten, mit Preiselbeeren,
BrotcroGtons und einem Ros-
marinzweig servieren.
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