WILD_
KUCHE

Thomas Schafbauer, Hofbrduhaus Regensburg

Seit 1996 kocht Thomas Schafbauer im Hofbrduhaus Regensburg, das sich im Besitz
der Familie Schafbauer befindet. Das familidr gefiihrte Wirtshaus wird von Stamm-
gdsten genauso gern besucht wie von Touristen und ist sehr bekannt fiir seine gute
bayerische Kiiche.

Zutaten

Rezept fiir 4-6 Personen

Rehviicken
ein ausgeloster Rehriicken
Knochen vom Rehriicken

Wildsauce

Wildknochen von einem
Rehriicken

3 Liter Wasser

200 g Suppengemiise

50 g Tomatenmark

1/4 Liter Rotwein
Rosmarin, Thymian, eine
Knoblauchzehe, gestossene
Wacholderbeeren, Lorbeer
und Nelke

Krauterkruste
250 g Butter
6 Eigelb

gehackte Krdauter (Petersilie,

Thymian, Rosmarin)
200 g Semmelbrosel
Salz

Fingernudeln

1000 g kalte Pellkartoffeln
400 g Mehl

4 Eigelb

Salz, Muskat

Linsen

400 g eingeweichte Linsen
150 g Gemiisewiirfelchen
(Karotten, Sellerie, Lauch)

Beilage
1 Broccoli

Rehriicken mit Krduterkruste
auf Linsen und mit
hausgemachten Fingernudeln

Zubereitung
Fiir die Wildsauce die Knochen in einer Bratpfanne mit Fett stark anrdosten,
aus der Pfanne nehmen. Das Suppengemiise in derselben Pfanne ebenfalls
anrosten. Gewiirze, Tomatenmark und Knochen zugeben und mit Rotwein
mehrere Male abloschen. Danach mit Wasser aufgiessen und langsam kocheln
lassen. Die Knochen sollten immer mit Fliissigkeit bedeckt sein. Wadhrend-
dessen fiir die Krduterkruste die Butter mit dem Handriihrgerdt schaumig
rihren. Eigelb, Krduter und Semmelbrdsel langsam unterheben, bis sich die
Masse vom Schiisselrand I6st, ggf. etwas mehr Semmelbrosel zugeben. Die
Krdutermasse auf eine Klarsichtfolie ca. 2 cm dick in Form des ausgeldsten
Rehriickens aufstreichen und im Kiihlschrank kaltstellen. Die Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken und mit den anderen Zutaten fiir die
Fingernudeln mit den Hdnden vermengen. Den Teig ziigig zu kleinen Fin-
gernudeln formen und in der Pfanne mit Butter gleichmdBig anbraten. Die
eingeweichten Linsen mit Zwiebelwiirfelchen in einer Pfanne anschwitzen,
Gemiise zugeben und mit etwas Bratensauce anlgschen und mit Salz und Bal-
samico-Essig abschmecken. Den Rehriicken in einer heifen Pfanne links und
rechts gut anbraten, dann mit der kalten Krduterkruste belegen und bei
200°C im Ofen etwa 20-25 Min. fertig braten, ggf. mit der Oberhitze oder
der Grillfunktion gratinieren. Wildsauce abpassieren und in einem offenen
Topf nach Geschmack einreduzieren lassen. Mit Hagebuttenmarmelade oder
Preiselbeeren und Gewiirzen nach belieben abschmecken. Den Broccoli als

Garnitur blanchieren und in Butter anschwenken.

Guten Apetit!
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