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Rehschnitzel mit Erdapfelpuree und Pastinake

Dauer: Aufwandig

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

Zutaten

6 ........................ RehSChmtze I(Vom SCh legel ’ ZuJe150g ...................
............................... S alz
............................... Pfeﬁcer
............................... M ehl
............................... BUtterSChmalzzumBraten
..... 3waCho|derbeeren

1 SCHUSS Weinbrand oder Cognac



125G Schlagobers

500G Bio Erdapfel

200 ML Milch

100 G Butter
Muskatnuss

250 ML Gemusefond
Salz
Butter
Zubereitung

1. Fleisch leicht klopfen, mit Salz und Pfeffer wirzen, auf einer Seite in Mehl dricken und mit

dieser Seite nach unten in eine Pfanne mit heilBem Butterschmalz legen.

2. Ein paar Minuten bei schwacher Hitze braten, wenden und weiterbraten; die Schnitzel sind

ausreichend gegart, wenn sie nur noch im Kern rosa sind.
3.  Schnitzel aus der Pfanne heben.
4. Etwas Mehl und zerdriuckte Wacholderbeeren einruhren und leicht anschwitzen.

5. Mit Weinbrand abloschen, Marmelade oder Apfelmus sowie Obers einrihren und ein paar

Minuten kocheln lassen.

6. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.



7. Rehschnitzel in die Sauce legen und kurz darin warmen.

8.  Schnitzel mit Erdapfelpuree und Pastinaken auf Teller schon anrichten und mit Sauce

begielen.

1. Furdas Puree die Erdapfel waschen, schalen, in kleine Stuicke schneiden und im gesalzenen

Wasser kochen, anschlieRend abseihen und kurz abkuhlen.
2.  Mit dem Kartoffelstampfer zerdricken oder durch die Kartoffelpresse geben.
3. Milch und Butter in einem Topf erhitzen und langsam unter die Kartoffelmasse ruhren.
4. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
1. Die Pastinaken schalen und in Gemusefond bissfest dunsten.

2.  Mit Butter und Salz glacieren und beiseite stellen.

Das Rezept entstand in Zusammenarbeit mit dem Cluster “Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung und touristische Initiativen.”



