Die Kochlsffel %%9

Seit 2013

26.10.16 Andu Schindler

Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Hauptspeise
Saison: Herbst

Rehragout, geschmortes Gemiise und Polenta

Vor- und Zubereitungszeit ca. 3 Stunden (inklusive Schmoren)

Zutaten

Allgemein: Tee Ei und Backpapier

Rehragout:

2 kg Ragoutstiicke von der Rehschulter, 30 g pro Stiick
2 TL Salz

Pfeffer

6 EL Mehl

Bratbutter

300 g Riiebli, geriistet in kleine Wiirfel (ca 8mm)
200 g Pfadlzer, geriistet in kleine Wiirfel (ca 8mm)
200 g Pastinake , geriistet in kleine Wiirfel (ca 8mm)

200 g Knollensellerie, geriistet in kleine Wiirfel (ca 8mm)



200 g Stangensellerie, geriistet in kleine Wiirfel (ca 8mm)
2 gehackte Zwiebeln

5 dl Rotwein

1Lt brauner Wildfond

5 Nelken (Ndgeli)

2 Sternanis

20 schwarze Pfefferkorner

5 EL schwarzer Johannisbeergelee
50 g kalte Butter, in Stiicken

Salz und Pfeffer

Griine Trauben als Garnitur
Polenta:

1.6 Liter Wasser

4 EL Bouillon

4 Messerspitze Muskat

250 g Polenta

140 g Parmesan

Pfeffer

Zubereitung

1. Ragout: Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden. Ragout

portionenweise in der heissen Bratbutter rundum krdftig anbraten. Hitze
reduzieren, Gemiise und Zwiebel mitbraten. Mit Wein und Wildfond abloschen.

Aufkochen, Gewiirze in Tee-Ei geben, mit in die Pfanne legen, zugedeckt bei

mittlerer Hitze 1 - 1 # Stunden schmoren.

2. Tee-Ei aus dem Ragout heben. Gelee und Butter unter das Ragout riihren,

abschmecken.



3. Polenta: Wasser aufkochen. Bouillon hinzufiigen und die Polenta unter riihren ins
Wasser geben. Die Masse unter hdufigem Riihren bei mittlerer Hitze kocheln
lassen. Die fertige Polenta mit Pfeffer abschmecken und den geriebenen
Parmesan unterriihren.

4. Ragout, Gemiise und Polenta auf den Tellern anrichten und mit den Trauben
garnieren.



