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Geschmortes & gebratenes Mailberger Reh
Barlauch-Erdapfel-Gratin, Barlauch-Butter und mitgebratenes Gemiise

Reh und Gemiise:

1 Rehschulter mit Knochen
600g Rehschlogel-Fleisch in Medaillons geschnitten
3 Karotten

3 gelbe Riiben

1 Sellerie

2 Pastinaken
Lorbeerblatter
Wacholderbeeren
Pfefferkorner

Rotwein zum AufgieRen
Salz, Pfeffer

Pflanzen®l zum Anbraten

Gemiise waschen und schdlen, in mittelgroRe Stiicke schneiden, in eine ofenfeste Form
geben, salzen und pfeffern. Wacholderbeeren, Lorbeerblatter und ganze Pfefferkérner
morsern und damit die Schulter einreiben. Die Rehschulter auf das Gemiisebeet legen
und mit Rotwein libergieRen.

Bei 170-1800°C fiir ca. 45 Minuten im Ofen schmoren lassen.

Erdapfel-Barlauch-Gratin

4-5 mehlige Erdapfel

100g Barlauchblatter geschnitten oder 3 EL Barlauchpesto
Salz, Pfeffer, Muskat

1/41 Schlagobers

Erdapfel waschen und schdlen, danach in diinne Scheiben hobeln, mit geschnittenem
Bdrlauch (oder Pesto) vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit Obers
gut durchmischen. In kleine Formen schichten und ca. 30 Minuten bei 180°C Ober- &
Unterhitze backen.


https://www.genusswirtschaft-mailberg.at/

Barlauchbutter

500g frischer Barlauch
250g Bauernbutter
Salz, Pfeffer

Butter in einer Kiichenmaschine (Cutter) aufschlagen, frischen Barlauch hinzugeben, nach
Wunsch salzen und pfeffern, in einem gewiinschten GefaR kiihlstellen und bei Bedarf
aufschneiden oder mit einem Spritzsack auf ein Blech dressieren und kiihl stellen. (kann
auch eingefroren werden)

Zum Anrichten das Rehfleisch vom Knochen |6sen und in Scheiben schneiden, die
Medaillons kurz beidseitig in etwas Pflanzendl anbraten und im Rohr 3-4 Minuten gar
ziehen. Das Gratin aus der Form nehmen. Auf den Teller legen, das Gemiise als Beet in
die Mitte und auf das Fleisch darauflegen. Mit Barlauch-Butter oder -Blattern garnieren.



