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Soren Anders | Glasierter Spargel mit Rehrucken und
Erdbeer-Salat

Zutaten

Fiir den Rehriicken:

1 ausgeldster und sauber parierter Rehrticken (ca. 500 g, beim Wildhandler vorbestellen)
Olivendl

Salz

Pfeffer

Fur den Spargel-Salat:

e 500 g weilker Spargel
2 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

1 EL Limettensaft

3 EL Weisswein

Fur die Vinaigrette:

6 EL Olivendl

1 EL Limettensaft
1 TL Zucker

Salz

Pfeffer

Fir den Erdbeer-Salat:

500 g Erdbeeren

1 — 2 EL eingelegte grine Pfefferkorner
4 Stiele Estragon

3 EL Honig

Fir die Reh-Sauce:

¢ 500 g Rehknochen und Fleischabschnitte (vom Wildhandler mitgeben lassen)
3ELOI

1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

2 EL Tomatenmark
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2 TL Zucker

300 ml Rotwein
100 ml Portwein

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

4 Zweige Thymian
2 Knoblauchzehen
1 Glas Wildfond

Zubereitung:

Rehriicken:

Rehrucken erst garen, wenn der Spargel fertig ist. Ofen auf 120 °C vorheizen und den Rehricken auf
einem Backblech 15 Minuten garen. Im Anschluss 3 ELOIlivendl in einer Pfanne erhitzen und den Rucken
von jeder Seite 1 — 2 Min scharf anbraten. Leicht mit Salz und Pfeffer wirzen, schrag in 8 Scheiben
schneiden und neben den Salaten anrichten.

Spargel-Salat:
Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. Aus Schalen und Abschnitten mit 2 Liter leicht
gesalzenem Wasser in 20 Minuten einen Spargelsud kochen.

Spargel in mundgerechte Stlicke schneiden. 2 EL Butter in einer groRen Pfanne aufschaumen lassen
und die Spargelstliicke dazu geben. Ca. 3 Minuten unter Rihren andinsten. Dann 1 TL Salz, 1 EL
Zucker, 1 EL Limettensaft, 3 EL Weilwein und 4 EL Spargelsud dazu geben und in 6 — 8 Minuten
knackig garen. Vom Herd ziehen und durchruhren.

Vinaigrette:

6 EL Flussigkeit aus der Pfanne mit 6 EL Olivendl, 1 EL Limettensaft, 1 TL Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken, die Spargelstiicke unterrihren und 30 Minuten ziehen lassen.

Erdbeer-Salat:

Erdbeeren putzen, wenn notig kurz waschen und vierteln. 1 — 2 EL eingelegte grune Pfefferkdrner
hacken, 4 Stiele Estragon fein schneiden. Beides mit 3 EL Honig unter die Erdbeeren mischen und 30
Minuten ziehen lassen.

Reh-Sauce:

Rehknochen und Fleischabschnitte (vom Wildhandler mitgeben lassen) in 3 EL Ol kréftig anrésten. 1
Bund Suppengrun und 1 Zwiebel putzen, grob wirfeln, dazu geben und unter Ruhren 3 Minuten
mitrosten. 2 EL Tomatenmark und 2 TL Zucker unterrihren. Dann mit 300 ml Rotwein und 100 ml
Portwein abldéschen und 15 Minuten einkochen lassen.

1 Lorbeerblatt, 1 Zweig Rosmarin, 4 Zweige Thymian, 2 angedrickte Knoblauchzehen und 1 Glas
Wildfond dazu geben und mindestens 1 Stunde kocheln lassen. Durch ein feines Sieb passieren, wieder
aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Interessanter wird die Sauce mit Gewlrzen wie z. B. Langpfeffer, Kubebenpfeffer oder Mohrenpfeffer. Die
sind weniger scharf als der klassische Pfeffer, bringen aber tolle Wirze und Gberraschende Aromen.
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Tipp:

Wer's kraftiger mag, kocht die Sauce so lange, bis sie eine sirupartige Konsistenz bekommt. Das kann
gut vorbereitet werden und halt ein paar Tage im Kuhlschrank, bevor das eigentliche Gericht zubereitet
werden soll. Wer's feiner mag, rihrt unter die fertige Sauce wahlweise einen Schuss Sahne oder 40 g
eiskalte Butter in kleinen Wurfeln. Letzteres gibt eine schone Bindung und schénen Glanz.

Anrichten:

Auf einer Seite des Tellers Spargel-Salat langs anrichten und etwas Erdbeer-Salat darauf schichten.
Daneben 2 Sticke Rehrlicken setzen und etwas Sauce angiefden. Nach Belieben alles mit Wildkrautern
und essbaren Bluten dekorieren

Rezept: Séren Anders

Quelle: Leibspeise mal ANDERS vom 18.06.2015

Episode: Waghéusel in der Kurpfalz
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