Hof Steffen

Pubaten:

1 Rehriicken

1 mittelgrofRe Zwiebel

50 g Knollensellerie

1 Mohre

3 EL Speisedl

5 Wacholderbeeren

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
2-3 Williamsbirnen

200 ml lieblicher Weillwein
Saft von 1 Zitrone

200 ml trockener Rotwein
250-300 ml Schlagsahne
2 EL Preiselbeerkompott
150 g Preiselbeerkompott

Bratzed

Ober-/Unterhitze: 200-220 Grad Celsius
HeiRRluft 180-200 Grad Celsius

Gas: etwa Stufe 4
Bratzeit: 35-50 Minuten

Rehriicken unter flieBendem Wasser abspiilen, trockentupfen und
eventuell enthauten. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Sellerie und
Mohren putzen, schalen, waschen und wirfen.

Ol in einem Brater erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.
Gemisewiirfel, Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer dazugeben. Den Brater
auf dem Rost in den Ofen schieben.

Birnen waschen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Die Birnen in
WeiRBwein und Zitronensaft etwa 10 Minuten dinsten.

Fleisch aus dem Brater nehmen. Vor dem Servieren abgedeckt etwa 10
Minuten ruhen lassen. Gemuse durch ein Sieb streichen. Bratensatz mit
Rotwein abléschen. Gemusepliree dazugeben, Sahne angieRen. 2 EL
Preiselbeerkompott dazugeben, einkochen lassen und abschmecken.

Das Fleisch vom Knochengerist I6sen, in Scheiben schneiden und wieder
auf das Knochengerist legen. Auf einer vorgewdrmten Platte anrichten.

Birnenhalften mit Preiselbeerkompott fiillen und um den Rehriicken herum
legen. Die Sauce getrennt dazu reichen



