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Suroviny

Gebratene Rehkeule

Zutaten fir Portionen

1 Reh (Rehkeule) von ca. 2 kg
500 g Knochen vom Reh, kleingehackt
2 EL Ol

40 g Butter

1 Zwiebel(n)

1 Mohre(n)

1 Stiick Knollensellerie

2 Zweig/e Thymian

1 Lorbeerblitter

5 Wacholderbeeren, zerdriickt
2 Gewlirznelken

125 ml Wasser

500 ml Sahne

1 EL Preiselbeeren

2 cl Portwein

Z

Postup

ubereitung

Von der Rehkeule am besten vom Wildhédndler den Knochen auslésen und mit den iibrigen Rehknochen klein
hacken lassen. Das Ol mit 40 g Butter aufschiumen lassen, das gewiirzte Fleisch darin auf beiden Seiten
anbraten, die Knochen zugeben, kurz anrdsten und in den heilen Backofen stellen. 45 Min. braten lassen,
dabei immer wieder mit dem Fleischsaft {ibergieBen. Zwiebel, Mohren und Knollensellerie schilen, in kleine
Stiicke schneiden und mit denKrautern und Gewiirzen zur Rehkeule geben. Die Keule mit Butter bestreichen
und in weiteren 45 Min. fertig garen, gelegentlich mit Wasser begie3en. Die Keule herausnehmen und in
Alufolie hiillen, mindestens 10 Min. ruhen lassen. Den Bratensatz mit einem Pinsel ablosen. Die Sahne
aufgiefen und etwa 10 Min. kdcheln lassen. Preiselbeeren und Portwein zugeben, noch einmal autkochen
lassen und durch ein Sieb passieren. Die Sauce in einer Sauteuse cremig einkochen lassen und bei Bedarf
nachwiirzen. Die Rehkeule am besten mit einem elektrischen Messer in Scheiben schneiden, auf
vorgewarmten Tellern anrichten und mit der Sauce iibergieen. Dazu passen sehr gut Pfifferlingsknodel.
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