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Lutaten fiir 4 Personen

Rehriicken

800 g Rehrucken (Alternativ Schweinefilet oder Lachs)
Butter

Thymian

Rosmarin

Salz & Pfeffer =

o STAMMHAUS
Bierteig

Rezept entwickelt von:
150 g Mehl Vladimir Schuldeis,
50 g Starke Chefkoch FeldschloRchen Stammh
120 g Feldschlosschen Weizenbock IO TELTOBENER Staminnath

1 Flasche Feldschlosschen Urbock oder Maibock

Eiswirfel

1 Prise Salz

Kartoffelsalat & Marinade Bendtigte Kiichenutensilien:
800 g festkochende Kartoffeln

100 g Fond (Huhnerbrihe oder Gemisebrihe) Topft mit heiBem OI (ca. 170Grad)
100 g Zwiebelwirfel Fleischthermometer

100 g Speckwirfel Abtropfaitter

1 EL Senf . Thermomix oder Ruhrgerat
200 ml Feldschlosschen Weizenbock Schiisseln

Schnittlauch Mixstab / Pirierstab
WeiRweinessig a Ol Schneidebrett

Salz & Pfeffer Messer

BBQ-Sauce Lange

500 ml Feldschlosschen Urbock

100 ml Cola

100 ml Mangosaft

100 g Ketchup

30 g Brauner Zucker

30 g Zwiebelwrfel

30 g Speckwdrfel

Sojasauce, dunkler Balsamico, Worcestersauce, Honig
Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver, Paprikapulver
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Lubereitung

Kartoffelsalat

Bevor es mit der Zubereitung des Rehriickens losgeht, werden die Kartoffeln
mit Schale in reichlich Salzwasser weichgekocht. Die Kartoffeln sind fertig,
wenn ihr beim Hineinstechen einer Gabel keinen Widerstand mehr spirt. Nach
einer kurzen Zeit des Auskihlens pellt ihr die noch warmen Kartoffeln und
schneidet sie anschlieRend in Scheiben. Diese sollten nicht zu dinn ausfallen.
FUr die Marinade schwitzt ihr Speck und Zwiebeln an und loscht diese hinterher
mit dem Feldschlgsschen Weizenbock ab. Den Weizenbock lasst ihr einkocheln,
bevor Essig und Fond dazugegeben werden konnen.

Den Mix einmal salzen, pfeffern und einen Essloffel Senf dazugeben. Danach
nochmals aufkochen und die erhitzte Marinade dber die warmen
Kartoffelscheiben geben. Das ganze so lange vermengen, bis eine Bindung
entstenht. Nun konnt ihr den Kartoffelsalat abschmecken, frischen Schnittlauch
dariber geben und (am besten Gber Nacht) ziehen lassen.

Vorbereitung Rehriicken

Den Rehrtcken solltet ihr als erstes von Sehnen sauber parieren und danach in die
gewinschten Portionen zurechtschneiden. Das Fleisch wirzt ihr von beiden Seiten mit
Salz und Pfeffer bevor ihr es anschlieRend kréftig anbratet. Sobald das Fleisch von allen
Seiten gut angebraten ist, konnt ihr es auf ein Abtropfgitter legen und es ruhen lassen
Als vegetarische Alternative bietet sich z.B. Selerie in Scheiben oder
Blumenkohl-Raschen an. Hier das Gemise dunsten, bis es weich und noch bissfest ist.
Dann analog zum Rezept im Bierteig weiterverarbeiten.

Vorbereitung Bierteig

In dieser Ruhephase konnt ihr alle Zutaten des
Bierteigs miteinander vermengen und zu einem
dicken, glatten Teig verrihren. Den Teig stellt ihr
hiernach zum Auskihlen kurz in den Kihlschrank.
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Rehriicken im Bierteig

Das Fleisch (oder alternativ das Gemdise) walzt ihr zuerst in Mehl,
bevor ihr es durch den Backteig zieht und goldbraun frittiert.
Das uberflussige Ol konnt ihr hiernach mit einer Kichenrolle

abtrocknen.

Jetzt gebt ihr das Fleisch nochmal fur acht Minuten in den

vorgeheizten Ofen und lasst es rosa garen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen und nach kurzer Ruhe-Zeit mit dem

Kartoffelsalat und der BBQ-Sauce anrichten.

WEIZEN

Guten Appetit - Freu Dich drauf!

BBQ SoRe

Bevor es wieder zurick zum Fleisch geht, konnt ihr bereits die BBQ-Sauce
vorbereiten.

Hierfor Speck und Zwiebel anschwitzen, mit braunem Zucker bestreuen und
karamellisieren lassen. Auf den karamellisierten Speck-Zwiebel-Mix streut
ihr Paprikapulver und lasst das Ganze nochmal anschwitzen.

Jetzt gebt ihr Honig dazu und loscht mit Feldschlosschen Urbock oder
Weizenbock und lasst es einkochen. Nach der ersten Einkochphase gebt ihr
Orangensaft, Sojasauce, Essig, Ketchup und Cola dazu. Alles nochmals auf
etwa 1/3 einkochen lassen, fein parieren und durch ein Sieb geben.

Die BBQ-Sauce lasst ihr nun auskihlen, heizt den Ofen auf 120 Grad vor
und widmet euch wieder dem Rehrtcken.

Als passendes Getrank fir das Gericht empfehlen wir ein kihles
FeldschloRchen Weizenbock oder Urbock.
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