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Soren Anders Freitag, 27. Oktober 2023
Rehgeschnetzeltes mit Maronen und Birnen Rezept fur 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Heimatkliche

Zutaten:

600 g Rehkeule, pariert, ohne Knochen
509 durchwachsener Speck

2 rote Zwiebeln

1/2 Bio-Zitrone

1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

5 Pfefferkdrner

etwas Pflanzendél zum Braten

100 ml Rotwein (oder Gemusebriihe)
250 g Sahne

etwas Salz

1 reife Birne

125¢ Maronen, geschalt und vorgegart
2 EL Butter

1EL Zucker

etwas Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Schnittlauch

1 Stangel Minze

2EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

Zubereitung:

1. Fur das Geschnetzelte das Rehfleisch trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.
2. Den Speck fein wirfeln. Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden.

3. Zitrone heilR abwaschen, abtrocknen und ca. 1/2 TL Schale abreiben.

4. Abgeriebene Zitronenschale, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Pfefferkdrner im Moérser
fein zerstoRRen.

5. Die Fleischscheiben mit der zerstof3enen Gewlrzmischung wirzen.

6. Das Bratdl in einer gro3en Pfanne erhitzen. Die Fleischscheiben darin in etwa 4 Portionen
kurz von beiden Seiten anbraten, nicht salzen! Fleisch dann auf einen Teller geben,
warmhalten.

7. AnschlieBend die Speckwirfel im Bratfett in der Pfanne auslassen. Zwiebeln zugeben und
anschwitzen. (Wer mag kann, wenn alles angeschwitzt ist, noch 1 TL Mehl dariiber geben
und unterrihren.)

8. Dann mit dem Rotwein abléschen und diesen um etwa die Halfte einkochen lassen.

9. Die Sahne zugeben und alles offen bei mittlerer Hitze sdmig einkochen und mit Salz
abschmecken.

10. Birne schélen, das Kerngeh&use entfernen und Birne in 1 cm grofR3e Wiirfel schneiden.
11. Maronen je nach Grol3e halbieren oder vierteln.

12. Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen, die Birnenwtrfel und die
Maronen anbraten. Den Zucker dartiber streuen und gut durchschwenken, bis er
karamellisiert ist, mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.

13. Die vorgebratenen Fleischscheiben sowie Birnen und Maronen unter die Zwiebel-
Specksauce mischen, kurz erhitzen und das Geschnetzelte abschmecken.

14. Schnittlauch und Minze abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden.

15. Geschnetzeltes auf Teller verteilen, jeweils 1 TL Preiselbeeren darauf geben und
Schnittlauch und Minze Uberstreuen. Dazu passen Butternudeln oder Kartoffelpiree.
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Pro Portion: 600 kcal/ 2500 kJ
28 g Kohlenhydrate, 38 g Eiweil3, 36 g Fett



