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Rezept
Reh-Consommé mit WildkloRchen

Ein Rezept von Reh-Consommé mit Wildkl6Rchen, am 09.06.2026

Zutaten
300 g Rehfleisch (aus der Schulter) 2
3 Petersilienwurzeln (ca. 100 g) 1 kleine
Stange
3 Nelken 10
4 Eiweil} 4
13/41 Wildfond (aus Rehknochen) 250g
Salz
1 Schalotte 1
4 Stiele Petersilie 1
50 g kalte Sahne 3EL
1EL Senf 1/2TL
Rezeptinfos

kleine M6éhren (ca. 100 g)
Lauch (ca. 100 g)

Wacholderbeeren
zerstolRene Eiswiirfel
Rehfleisch (aus der Schulter)
frisch gemahlener Pfeffer
Knoblauchzehe

Ei (Grofke M)

Semmelbrosel

gemahlener Piment

PortionsgroRe Flr 8 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 140 kcal

Zubereitung

1. Rehfleischvon Hautchen befreien und grob wiirfeln. Das Gemiise waschen, putzen, bei Bedarf schélen und grob wirfeln.
Fleisch, GemUse und Gewiirze durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen oder mit dem Blitzhacker zerkleinern. In

einen grofien Topf geben und mit Eiweillen und Eiswiirfeln vermengen.

2. Den Fleischteig mit dem Fond aufgieRen und bei kleiner Hitze zum Kochen bringen. Dabei mit einem Bratenwender am
Topfboden rithren, damit das Eiweif} nicht ansetzt. Sobald die Briihe aufkocht und sich ein Fleischkuchen an der
Oberflache absetzt nicht mehr rihren. Bei kleinster Hitze ca. 30 Min. ziehen lassen. Anschlieflend ein Sieb mit einem
sauberen Geschirrtuch auslegen. Consommé durch das Sieb in einen Topf giel3en.

3. Fur die Klofichen das Rehfleisch grob wiirfeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bis zur Weiterverarbeitung ins Gefrierfach
geben. Schalotte und Knoblauch schalen, fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das
kalte Fleisch durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen oder mit dem Blitzhacker zerkleinern. Schalotte,
Knoblauch, die Hélfte der Petersilie, Ei, Sahne, Semmelbrosel, Senf und Piment zum Fleisch geben und verkneten. Mit

Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Ausdem Fleischteig ca. 24 KI6Rchen formen. In einem weiten Topf ca. 250 ml der Consommé erhitzen. Rehkl6Rchen in
die Flussigkeit geben und offen bei kleiner Hitze in 8-10 Min. gar ziehen lassen. Inzwischen die restliche Briihe in einem
grollen Topf erhitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze kocheln. Fertige KI6Rchen in vorgewdrmte
Suppentassen verteilen. Kl6Rchenbriihe durch ein Sieb zur Consommé gieRen und die Consommé in die Suppentassen

fullen. Mit der restlichen Petersilie bestreut servieren.
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