Rehbraten mit Ofengemiise

Von XMAStotal.de

fur 6-8 Personen

Zutaten
fiir den Rehbraten fiir das Gemiise
2 Wacholderbeeren Y2 Hokkaido-Kurbis
2 Pimentkdrner 4 groBe Kartoffeln
2 Lorbeerblatter 2 frische Knollen Rote Bete
6 Pfefferkorner 1 Bund Lauchzwiebeln
ca. 2,5 kg (ohne Haut) Rehkeule 1 Zucchini
Salz und Pfeffer 4 EL Olivenol
zum Anbraten: 3EL Ol 2 EL Honig
1 Bund Suppengrin 1TL grobes Meersalz
1 Zwiebel 2 TL grob gemahlener Pfeffer

3 Knoblauchzehen
Y2 |l Wasser
2 | Rotwein

Kochanleitung

Zunachst fur die Gewurzmischung Wacholder, Piment, Lorbeer und Pfefferkdrner im Morser zerstoBen. Die
Rehkeule kalt abwaschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern sowie mit der Gewlrzmischung einreiben. Das
Fleisch anschlieBend in einen Brater geben und auf dem Herd bei mittlerer Hitze rundherum etwa acht bis zehn
Minuten in Ol anbraten. Backofen auf 80 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Inzwischen Suppengriin waschen, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Alles grob wirfeln und mitin den
Brater geben. Keule mit Wasser abloschen. Den Brater in den vorgeheizten Ofen geben und die Keule circa drei
bis vier Stunden garen lassen. Ist die Flussigkeit verdampft, etwas Rotwein dazugeben. Zum Ende der Garzeit
den restlichen Rotwein mit dazugieBen.

Fir die Gemusebeilage den halben, gewaschenen Kurbis entkernen und mit Schale in groBe Wurfel schneiden.
Kartoffeln und Rote Bete waschen und putzen, anschlieBend in Spalten schneiden. Lauchzwiebeln waschen
und in lange Stucke schneiden. Zucchini waschen und grob wtrfeln.

Olivendlin einer flachen Kasserolle erhitzen. Gemuse dazugeben, kraftig anbraten und ab und zu umruhren.
Mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Temperatur etwa 35 Minuten weich dlnsten.

Rehkeule dem Ofen entnehmen. Das Gemuse aus dem Brater zusammen mit dem Bratensaft in einem Topf
nochmals aufkochen und durch ein Sieb streichen und SoBe nach Bedarf abbinden. Den fertigen Bratenin
dunne Scheiben schneiden und zusammen mit der Gemusebeilage auf einem Teller servieren.



