Rehpfeffer Oberlander Art

Zu welchem Oberland das Rezept gehdrt, sei mal dahingestellt, es entspricht auch
grosstenteils der klassischen Zubereitungsart eines Wildpfeffers. Das Fleisch wird in ein
paar Tage eine Beize aus Wein, Essig und Gewdrzen gelegt, das macht das Fleisch
mirber und verleiht ihm den typischen "Pfeffergeschmack". Geschmort wird das Wild
zusammen mit Wein, Bouillon Riebli und Frihlingszwiebeln. Erst beim Finish kommt
die Oberlanderart mit ins Spiel: Zum Schluss wird dem Rehpfeffer wenig Couvertlire
zugegeben, was daraus bei weitem keine Schoggisauce macht, sondern ihm einen
vollen, dunklen Geschmack verleiht. Ganz zum Schluss kommt Sauerahm dazu und
macht den wirzigen Rehpfeffer ganz schén geschmeidig.

Der Rehpfeffer wird mit gerdsteten Champignons, Speck und CroQtons garniert.
Zusammen mit Spatzli und Rosenkohl ein ganz schones Wildgericht.

Zutaten Beize
5009 Rehr agout

2dl kraftiger Rotwein

1dl Rot wei nessi g (Gol | es)
1 Zwi ebel

1 Ruebl i

3 Lor beerbl atter

10 Wachol der beer en

12 schwar ze Pfefferkdrner
16 Kori ander kér ner

6 Nel ken

1 kl ei ner Zweig frischer Rosmarin
3cm Zi nt st ange
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Zutaten Pfeffer
5009 gebei zt es Rehfl ei sch

2dI Bei ze

1dl Rot wei n

2 Riebl i

4-5 Fr uhl i ngszwi ebel n
109 Couverture

2dI Hihner boui I | on
1dl Sauer rahm

159 Taf el butter

159 Mehl

Sal z und schwarzer Pfeffer
Br at but t er

409 dunkl es Brot vom Vortag
100g kl ei ne Chanpi gnons
509 Kochspeck

Zubereitung

Ruebli und Zwiebel in grobe Stiicke schneiden. Zusammen mit allen anderen Zutaten
fur die Beize kurz aufkochen und auskiihlen lassen. Fleisch in einen Gefrierbeutel fiillen
und die Beize dazugiessen. Beutel gut verschliessen und 6 Tage im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Im Gefrierbeutel ist das Fleisch bereits mit wenig Marinade gut bedeckt. Gefrierbeutel
sind recht robust und lebensmittelecht.

Beize durch ein Sieb abgiessen und auffangen. Fleischstiicke von den Gewirzen
befreien und trockentupfen. Die ausgelaugten Gewirze kénnen entsorgt werden.

Abgesiebte Beize in einem Pfannchen kurz und kraftig aufkochen, dadurch stockt das
Eiweiss, bindet die Tribstoffe und schaumt kréftig auf. Beize absieben.

Fleisch allseitig mit wenig Mehl bestauben.

Ruebli schélen und zu groben Scheiben schneiden. Frihlingszwiebel risten und die
weissen und etwas von den griinen Teilen in grobe Stiicke schneiden.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen, Fleisch portionenweise scharf anbraten. Das
Fleisch darf nur locker in der Pfanne liegen, das es sonst Saft zieht. Aus dem gleichen
Grund sollte man wahrend dem Braten nicht in der Pfanne herumstochern. Fleisch nach
ca. 2 Minuten mit zwei Gabeln wenden und kurz weiterbraten. Fleisch in einen
Schmortopf geben.

Nochmals etwas Bratbutter in die Pfanne geben und Zwiebeln und Riebli kurz anrésten.
Ebenfalls in den Schmortopf geben. Bratensatz mit der geklarten Beize abléschen und

aufriihren. Kurz und kraftig aufkochen und durch ein Sieb in den Schmortopf giessen.

Rotwein und Bouillon dazugiessen. Das Fleisch sollte grad so knapp mit Flissigkeit
bedeckt sein. Zugedeckt 1/2 Stunde leicht kdcheln lassen. Danach den Deckel
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abnehmen und ca. 1 1/2 Stunden offen kdcheln lassen, um die Sauce einzureduzieren.
Sobald das Fleisch weich ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Couverture einrtihren.

Tafelbutter und Mehl miteinander verkneten und stiickchenweise in den Rehpfeffer
einriihren bis die Sauce die gewtiinschte Konsistenz hat. Weitere 10 Minuten leicht
kdcheln lassen. Sauerrahm einrthren.

Sobald der Rehpfeffer bald gar ist:

Champignons je nach Grdsse halbieren oder vierteln. Speck in gut 1cm grosse Wiirfel
schneiden. Die zahe Rinde am Brotboden wegschneiden. Brot zu knapp 1cm grossen
Wirfeln schneiden. Alles zusammen in Bratbutter langsam anrdsten, Brot und Pilze
sollten danach leichte Réstspuren zeigen.

Rehpfeffer mit reichlich Sauce anrichten und mit dem "Gerdstel” garnieren.

Zutaten Beize
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Zutaten Rehpfeffer mit gebeiztem Fleisch
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Mehlbutter

Sauerrahm einrihren
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