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Soren Anders Freitag, 17. September 2021
Rehspiel3e mit Zwetschgensauce Rezept fur 4 Personen

—

Dauer: Uber 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Feine Kiichen, Heimatkliche

Zutaten:

Fur die Rehspielie:

600 g Rehfleisch aus
der Keule

60 g Bauchspeck, in etwa
5 mm dicken Scheiben

1 grol3e Zwiebel

2 rote Paprika

0,5 Bund glatte Petersilie

80 ml Olivendl

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle

etwas Muskatnuss

Fir die Zwetschgensauce:

350 ¢ Zwetschgen

1 Zwiebel

1EL Pflanzenol

400 ml schwarzer Johannisbeersaft
1EL Speisestarke

1EL Wasser

2 EL scharfer Senf

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle
etwas Muskatnuss

2TL Worcestershiresauce
Zubereitung:

1. Das Fleisch waschen und trockentupfen und in etwa 3 cm grof3e Wurfel schneiden.

2. Bauchspeck in etwa 3 cm grol3e Quadrate schneiden.

3. Die Zwiebelschélen und in etwa 5 mm starke, 3 cm grof3e Quadrate schneiden.

4. Die Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéause entfernen und Paprika ebenfalls in
Stlicke von 3 cm Kantenlange schneiden.

5. Fleischwirfel mit Speck, Zwiebel und Paprika abwechselnd auf Schaschlikspiel3e stecken.
6. Petersilie abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden.

7. Olivendl mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss wirzen, Petersilie untermischen. Rehspiel3e in eine
flache Schale legen und dem Wiirzdl betraufeln. Abgedeckt im Kihlschrank ca. 5 Stunden
marinieren.

8. Die marinierten Spiel3e ca. 30 Minuten vor dem Braten aus dem Kihlschrank nehmen.

9. In der Zwischenzeit fir die Zwetschgensauce die Zwetschgen waschen, trocknen,
halbieren und entsteinen.

10. Zwiebel schélen und fein schneiden.


https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/senf
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/muskat
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11. In einer tiefen Pfanne oder einem flachen groRen Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig dunsten.

12. Die Zwetschgen dazugeben, Johannisbeersaft angiel3en, leicht salzen und bei
geschlossenem Deckel ca. 3 Minuten garen.

13. Dann etwa die Halfte der Pflaumen aus dem Topf herausnehmen und beiseitestellen.
14. Die restlichen Pflaumen im Topf im Garsud purieren und anschlieRend durch ein Sieb in
einen Topf streichen und aufkochen

15. Speisestarke mit 1 EL Wasser glattrihren, in die Sauce einrihren, aufkochen und ein
paar Minuten leicht kécheln lassen.

16. Die Sauce mit Senf, Salz, Pfeffer, Muskat und Worcestershiresauce abschmecken. Die
beiseite gestellten gedinsteten Zwetschen wieder in die Sauce geben.

17. In einer Grillpfanne etwas Ol erhitzen und die SpieRe darin von allen Seiten knusprig
braun anbraten.

18. Zum Servieren die Zwetschgensauce auf den Teller geben und die gebratenen Spiel3e

darauf geben.

Pro Portion: 540 kcal / 2250 kJ
23 g Kohlenhydrate, 40 g Eiweil3, 31 g Fett



