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Harlan-
der lädt
zur
Revival-
Nacht in
die
Paradiso
Tanzbar

1,6 kg Rehfleisch aus der Schulter,
ohne Knochen und von den groben
Sehnen befreit
50 g Öl
100 g Bauchspeck (Wammerl) in
Würfel geschnitten
250 g Röstgemüse (Sellerie, Karotten,
Zwiebel, Lauch)
1/4 l Rotwein
1 Apfel
10 Pfefferkörner
6 Wacholderbeeren
80 g Preiselbeeren frisch gerührt oder
aus dem Glas
60 g Mehl
2 l Rehfond (ausgekochte Knochen und
Abschnitte) oder Wildfond gekauft, bzw.
Gemüsebrühe
1 Lorbeerblatt, 3 Nelken, 1 Sternanis,
3 Piment
je 1 Thymian- u. Rosmarinzweig
1 TL scharfer Senf
Salz
1 EL Essig

100 g geräucherter Bauchspeck
ca. 20 Weintrauben halbiert
4 Scheiben Toastbrot ohne Rinde in
Würfel geschnitten

Im Spätherbst freue ich mich immer auf
Wild. Deftige, geschmorte Gerichte, die
von der Sauce leben, passen einfach
gut in die Jahreszeit. Rehragout wird tra-
ditionell mit dem Fleisch am Knochen
zubereitet, aus weniger edlen Teilen wie
Hals, Schulter und Rippen, die klein ge-
hackt werden. Ich mache es heute ohne
Knochen und aus der Schulter, verwende
die Knochen aber für einen Fond.


