Bohmische Knddel mit Rehriicken und Rotkohlsalat
Julia Komp macht Uroma Fines b6hmische Knddel — die echten, mit einem Faden
geschnittenen. Dazu serviert sie Rehriicken und Rotkohlsalat.

Das Rezept
von Julia Komp

Zutaten fur bohmische Knddel (von Julia Komps Uroma Fine)

e 30 g Hefe

o 1TL Zucker
o Y4l Milch

e 500 g Mehl
e 1Ei

e 30 g Butter
o Salz

Zubereitung

Hefe, Zucker und funf EL warme Milch anrihren.

Zwei Drittel des Mehls in eine Schissel geben und mit der angertihrten Hefe vermischen.

Eier und zerlassene Butter an den Rand geben und alles nach und nach mit der restlichen
Milch und dem restlichen Mehl vermischen.

Teig gehen lassen und zu langlichen groRen KIéRen formen. 20 bis 30 Minuten in heiRem
Salzwasser ziehen lassen. (Nicht kochen)

Mit einem Faden aufschneiden.

Zutaten fur gebratene Rehriicken und Jus

e 1 Rehrlicken (alternativ Hirschkalbsrticken)

e 3 Mohren

e 1/3 Knollensellerie

e 2 Gemusezwiebeln

e 2 EL Tomatenmark

e Y| Rotwein

e 1| dunkler Wildfond

e Gewirze: 2 Lorbeerblatter, 1 TL Wacholderbeeren, 2 Sternanis, 1 Zimtstange, 2
Nelken, Pfeffer

e 2 EL rote Konfitre (Cassis, Pflaume, Kirsche, Johannisbeere)

e 2 EL Gansefett

e 1 EL Starke

Zubereitung

Die Rehrickenfilets vom Knochen I6sen und beiseitestellen. Knochen kleinhacken und im
Ofen bei 200 Grad zehn Minuten rosten.

Grobgewiirfeltes Gemiise in einem Brater in Gansefett anbraten, Tomatenmark zugeben und
mit anschwitzen. Die Knochen zugeben und bei mittlerer Hitze alles zusammen anrgsten. Mit
Rotwein abldschen und einreduzieren. Den Fond hinzugeben, wenn der Rotwein verdunstet
ist. Die SoRRe kdcheln lassen und immer wieder mit Fond oder Wasser aufgieR3en. (Auch gut
einen Tag vorher vorzubereiten).



Wenn die SoRRe lang genug gekdéchelt hat, durch ein Passiertuch geben, mit Salz
abschmecken und je nach Konsistenz und Geschmack mit Speisestarke abbinden.

Fleisch mit Salz, Pfeffer wiirzen. Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten im Fett
anbraten. Wenn es von allen Seiten angebraten ist, Fleisch mit einem Fleischthermometer
versehen. Bei 110 Grad Umluft in den Backofen schieben. Die perfekte Kerntemperatur ist
bei einem Rehriicken 50 Grad, beim Hirschkalbsriicken 53 Grad. Wenn das Fleisch diese
Temperatur erreicht hat, sollte man es mindestens noch zehn Minuten ruhen lassen.

Zutaten fur den Rotkohlsalat
e Y Kopf Rotkohl
e evtl. 1 EL Orangenblitenwasser
e 2 EL heller Balsamico Essig
e 2 EL Orangensatft, alternativ Apfelsaft
e 3 EL Traubenkerndl
o Filets einer Orange
e Salz und Pfeffer
e Granatapfelkerne
o Nusse, am besten Pistazien

Zubereitung

Salz im Essig auflésen. Mit restlichen Zutaten zu einem Dressing vermischen. Sehr kréaftig
abschmecken. Den Rotkohl so fein es geht auf einem Gemiisehobel hobeln. Dann kraftig mit
Hilfe der Hande mit dem Dressing verkneten. Salat gerne Uber Nacht durchziehen lassen.
Orangenfilets, NUsse und Granatapfelkerne zum Schluss dazugeben.



