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GU Rezepte

Rezept
Rehkeule mit Hagebuttensauce

Ein Rezept von Rehkeule mit Hagebuttensauce, am 09.04.2024

Zutaten
1 Rehkeule (ca. 1,7 kg, ohne Knochen) Salz
Pfeffer 2-3EL Mehl
20g getrocknete Steinpilze 2 Zwiebeln
1 Stiick Knollensellerie (ca. 150 g) 2 Mohren
1TL Wacholderbeeren 1/2TL schwarze Pfefferkorner
6 Zweige Thymian 1Zweig Rosmarin
3EL Tomatenmark Rotwein (z. B. Spatburgunder, ersatzweise
Fond)
Wildfond (aus dem Glas 2TL Wildgewirz
11/2EL Speisestarke 4-5EL Sahne
4EL Hagebuttenkonfitiire Ol zum Braten
Kichengarn
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 6 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 495 kcal

Zubereitung

Die Rehkeule waschen und gut trocken tupfen. Fett, Hautchen und Sehnen wegschneiden, anschlieRend die Keule mit
Kiichengarn kompakt zusammenbinden, salzen, pfeffern und mit dem Mehl bestauben, Mehl leicht andriicken,
Uberschissiges Mehl abschiitteln.

Pilze in einer kleinen Schiissel mit 4 | heiflem Wasser libergie3en und 10 Min. einweichen. Zwiebeln schalen, fein wiirfeln.
Sellerie und M&hren schalen und ca. 1 cm groR wiirfeln. Wacholderbeeren und Pfefferkdrner in einem Morser grob
zerstolden. Krauter abbrausen und trocken schitteln.

So viel Olin einem Briter erhitzen, dass der Boden knapp bedeckt ist. Darin die Keule bei groRer Hitze ca. 6 Min.
rundherum anbraten (auf den breiten Seiten je 2 Min., auf den schmalen Seiten und Enden je 30 Sek.). Beim Wenden
Holzl6ffel verwenden, das Fleisch nicht mit der Gabel einstechen. Keule aus dem Brater nehmen. Die Pilze in ein Sieb
gielRen.

Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Falls nétig, noch etwas Ol zum Bratensatz in den Brater geben. Zwiebeln
und Gemuse dazugeben und bei mittlerer Hitze unter Riihren 2-3 Min. braten, bis alles ganz leicht braunt. Tomatenmark,
Wacholderbeeren und Pfefferkdrner dazugeben und unter Rithren 1-2 Min. mitrésten. Mit 1 Schuss Rotwein abléschen
und diesen vollstandig einkochen lassen. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen. Dann tibrigen Wein und Fond
dazugiefen und aufkochen. Krauter, Pilze und Wildgewiirz unterriihren, Keule einlegen und den Brater in den Ofen
(unten) stellen. Die Rehkeule offen ca. 15 Min. garen, dann die Ofentemperatur auf 150° (Umluft 140°) reduzieren, den
Deckel auflegen und die Keule zugedeckt 1 Std. 30 Min. garen, dabei ein- bis zweimal wenden.
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5. Keule aus dem Brater nehmen und in Alufolie einschlagen. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gielRen, dabei so viel
Flussigkeit wie moglich aus dem Gemiise pressen. Die Sauce zum Kochen bringen, die Starke mit 3-4 EL kaltem Wasser
verriihren und in die kochende Sauce gieRen. Offen bei groRer Hitze in 20-25 Min. um gut ein Drittel einkochen lassen.

6. Hitze reduzieren, Sahne und Konfitiire in die Sauce einrlihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rehkeule vom
Kichengarn befreien, in Scheiben schneiden und in der Sauce heil® werden lassen, servieren. Dazu schmecken
Herzoginkartoffeln, Polenta oder KartoffelkloRe.
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