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Rehruckenfilet auf Steckriibenkraut

mit gerosteten Zwiebeln und eingemachtem Trockenobst

von Kiichenchef Volker Specht, Landhaus Schulze-Hamann

Zutaten fUr 4 Personen

800g Rehrluckenfilet

1509 kI Zwiebeln

1kl Steckriibe

2 Wacholderbeeren zerdriickt
2 El dunkler Zuckerrtbensirup
1 Rosmarinzweig

6 getrocknete Aprikosen

4 getrocknete Feigen

4 getrocknete Datteln

150m! Rotwein

150ml Portwein
50g Zucker

Zubereitung

Rehruickenfilet salzen und pfeffern und von beiden seiten anbra-
ten und mit dem Rosmarinzweig in den Backofen geben ,bei 140°
10-12 Minuten fertiggaren,herausnehmen und abgedeckt ruhen
lassen. Die Zwiebeln mit Schale halbieren und auf der Schnitt-
stelle mit einem E1 Ol in eine Pfanne geben und zugedeckt ganz
sanft rosten.Das dauert etwa 15 Min.Die Zwiebeln sollen auf der
Schnittstelle leicht Farbe bekommen und weich sein.Die Zwie-
beln etwas abktihlen lassen und aus der Schale 16sen, salzen und
Pfeffern und warm Stellen.

... weiter auf Seite 2



Rezept des Monats | Februar 2012 Seite 2

Die Steckriuibe schialen und in diinne Scheiben schneiden,die
Scheiben dann in 1cm Streifen schneiden. Die Rubenstreifen
dann in1El Ol andiinsten und Salzen,die Wacholderbeeren dazu-
geben und den Zuckerruben sirup unterrthren.

Portwein und Rotwein aufkochen und den Zucker hinzufiigen
und um die halfte einkochen.Die Trockenfriichte fein wurfeln
und in die Weinreduktion geben,10 Minuten kocheln lassen.
Die Steckruben auf Teller anrichten, das Fleisch aufschneiden
und auf die Steckriiben setzen und mit den Zwiebeln und den
Trockenfruchten mit dem Sud servieren.

Guten Appetit winscht IThnen Volker Specht!



