Fruchtige Rehmedaillons

Zutaten (4 Personen)
» 8 Rehmedaillon(s)

» Salz & Pfeffer

» 8 Scheiben Frihstucksspeck
» 1-2EL Butterschmalz
» 2-3EL Cognac

» 2 Apfel/Apfel

» 1 Zitrone(n)

» 2EL Butter/Margarine
» 200ml Holundersaft
» 300ml Wildfond

» 1EL roter Pfeffer

» 1 Zimt-Stange(n)

» Nelken

» SolRenbinder

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
16-20€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 17.06.2003

Fleisch-Gerichte » Wild » Reh & Hirsch

Zubereitung

1. Rehmedaillons kalt abbrausen und trockentupfen. Salz und
Pfeffer einmassieren. Mit Speckstreifen umwickeln und mit
Kichengarn binden. In heiBem Schmalz 2-3min je Seite
braten.

2. Medaillons mit Cognac flambieren. Ganz einkochen lassen.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm halten.

3. Apfel schalen, entkernen, in feine Scheiben hobeln und mit
Zitronensaft betraufeln. Butter im heiRen Bratfett schmelzen.
Apfelstiicke zufigen und andinsten. Mit Holundersaft und
Wildfond abléschen. Roten Pfeffer, Zimt und Nelken zufiigen.
Bei starker Hitze 6-8min einkocheln. SoRe (falls nétig) mit
SoRenbinder andicken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit den Medaillons und Kartoffelplatzchen als
Beilage anrichten.

Nahrwerte: 440kcal pro Portion

Rezept-Nr: 371
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