\
p
DIE STERNE

IM SAUERLAND

Empfehlung von Kiichenleiter Christoph Pélimann
im Hotel Diedrich: Rehsugo mit Rosmarinpolenta

Als Vorspeise oder Hauptgericht denkbar.

Zutaten fiir 4 Personen

Rehsugo

3 EL Olivenal

500 g grob gewolftes Rehfleisch

1 kleine Zwiebel, Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblatter, 2 Nelken, 2 Wacholder-
beeren, 8 Pfefferkdrner

2 EL Tomatenmark

200 ml kraftigen Rotwein, 1 | Wildfond

1 Essloffel Preiselbeeren

je 40 g Karotten-, Sellerie- und Lauchwiirfel

Rosmarinpolenta

100 ml Milch, 200 ml Gemiisefond
150 g Maisgriel8. 70 g Butter

Salz, Pfeffer, 3 Zweige Rosmarin
Ol zum anbraten

Zubereitung

Rehsugo - Zwiebelwiirfel im Olivendl anschwitzen und das
Rehfleisch hinzugeben und kréftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und im Anschluss Tomatenmark zugeben,
anrosten und mit Rotwein abloschen.

Mit dem Wildfond auffiillen und in einem Gewirzbeutel
die Lorbeerblatter, Nelken, Wacholderbeeren und Pfeffer-
korner sowie das Gemise und die Preiselbeeren dazu
geben. Alles circa eine 3/4 Stunde kdcheln lassen.
Gewiirzbeutel herausnehmen und zum Schluss nochmal
abschmecken.

Rosmarinpolenta - Den Maisgrief8 in Milch und Gemisefond weichkochen. Butter hinzugeben und
mit Salz, Pfeffer und gehacktem Rosmarin abschmecken. Alles quellen lassen und dann mit Hilfe
einer Klarsichtfolie zu einer Rolle formen. Erkalten lassen. Vor dem Servieren aufschneiden und in
Ol goldbraun anbraten.

Wir wiinschen guten Appetit!
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