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Rezept
Rehriicken mit Spatzle & Quittenkompott

Ein Rezept von Rehriicken mit Spatzle & Quittenkompott, am 10.04.2024

Zutaten
Rehriicken
1/2Bund Thymian 1/2Bund Rosmarin
80g Semmelbrosel 80 g Butter
Salz Pfeffer
600 g Rehriicken (ohne Knochen, kiichenfertig) 20ml Ol
Spatzle
200g Mehl 5 Eier (M)
30ml Mineralwasser 1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
Salz 60g Butter
Quittenkompott
1 Schalotte 2 Quitten
60g Zucker 200 ml Weilwein
15g Senfkorner 10 Nelken
5 Lorbeerblatter 100 ml Apfelessig
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

Portionsgrofe Hauptgericht fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 965 kcal, 49 g F,51 g EW, 69 g KH

Zubereitung

1. Rehriicken: Die Krduter abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Mit Semmelbroseln
und Butter verkneten, salzen, pfeffern. Die Broselbutter zwischen zwei Blattern Backpapier diinn ausrollen. Im
Kuhlschrank erkalten lassen.

2. Den Backofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Den Rehriicken trocken tupfen und von allen Seiten salzen. Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen. Darin den Rehriicken rundherum scharf anbraten. Das Fleisch auf dem Rost in den Ofen (Mitte) schieben
und 5-8 Min garen. Dann den Rehrilicken aus dem Ofen nehmen und die Tempe-ratur auf 200° (Oberhitze) erhéhen.
Rehriicken mit der Butterplatte belegen und im Ofen (2. Schiene von oben) ca. 5 Min. gratinieren, bis eine goldbraune
Kruste ent-standen ist. Kurz ruhen lassen, dann aufschneiden.

3. Spétzle: Mehl mit Eiern, Mineralwasser, Muskatnuss und 5 g Salz mit den Knethaken des Handriihrgerats kraftig
verkneten. Den Teig 30 Min. ruhen lassen.
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4. Dann reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen. Teig portionsweise in einen Spétzlehobel fiillen und in das Wasser
hobeln. Warten, bis die Spatzle an der Oberflache schwimmen, dann mit einem Schaumloéffel herausheben und in kaltem
Wasser abschrecken. Die Spatzle in einem Sieb gut abtropfen lassen.

5. Butter in einer groRen Pfanne schmelzen. Darin die Spéatzle bei mittlerer Hitze goldbraun und heilt werden lassen. Dabei
immer wieder mal durchriihren.

6. Quittenkompott: Die Schalotte schalen und fein wiirfeln. Quitten waschen, schélen, vierteln, entkernen, in Spalten
schneiden. Zucker mit 30 ml Wein in einen Topf geben, bei kleiner Hitze karamellisieren. Schalotte und Gewiirze
unterriihren, mit Essig und ibrigem Wein abléschen. Die Quitten dazugeben und in ca. 5 Min. gar kécheln. Salzen und
pfeffern, die Nelken und die Lorbeerblatter entfernen.

7. Anrichten: Rehriicken, Spatzle und Quittenkompott nebeneinander auf Tellern anrichten.
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