KULINARISCHES AUS DEM WALD

HAUPTGANG

Rehriicken mit frischen Tannen-
spitzen, Polenta und karamellisierten
Friihlingszwiebeln

Alle Zutaten abwiegen, putzen, bereitstellen. Frihlingszwiebeln waschen,
welke Teile und Wurzel entfernen, in der Mitte halbieren, den unteren
Teil nochmal der Lange nach halbieren und die Flissigkeit fur die Polenta
erhitzen.

Den Rehriicken mit Kiichenkrepp abtupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine groBe Pfanne heiB werden lassen, das Ol dazugeben und das
Fleisch von jeder Seite gute zwei Minuten scharf anbraten.

Nach dem ersten Wenden werden der halbierte, ungeschalte Knoblauch
und die Tannenspitzen dazugegeben, kurz mitgebraten und anschlieBend
die Butter eingeschwenkt. Nun die Pfanne vom Feuer nehmen und
das Fleisch mit dem Bratensaft, Knoblauch und Tannenspitzen in Alufolie
einpacken, verschlieBen und mindestens fiinf Minuten an einem warmen
Ort ruhen lassen. So kann das Fleisch noch etwas weitergaren und
bleibt trotzdem schon rosa und saftig.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Friihlingszwiebeln vorsichtig
anbraten. Nach drei Minuten die gehackten Salzzitronen und den Honig
dazugeben. Danach mit dem Essig abloschen und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Die Flussigkeit fur die Polenta aufkochen und die Polenta hineinrieseln
lassen, schnell die Hitze reduzieren und unter standigem Rihren kdcheln
lassen. Nach circa finf Minuten ist die Polenta fertig.

Kurz vor dem Servieren die Creme Fraiche und den feingeschnittenen
Spitzwegerich locker unterheben.

SPITZWEGERICH

Den Rehriicken schrig aufschneiden und mit Polenta und dem Friihlings- Gepflickt werden die jiingsten Blatter
. .. . . aus dem Zentrum der Blattrosette.
zwiebelgemuse auf vorgewarmten Tellern anrichten. Bei der Dosierung sollte man zuriickhal-
tend sein, da die Blatter sehr frisch,
TIPP: TANNENSPITZEN aber auch etwas bitter schmecken.

Je nach Jahreszeit variiert die Intensitat der Tannenspitzen

sehr stark. Im Frihjahr sind die Spitzen noch so zart, dass man sie wie
ein Gemise mitessen kann. Spater schwenkt man sie nur noch
kurz in der Pfanne und nimmt sie dann wieder heraus. Je stérker sie duften,
um so sparsamer sollte man sie verwenden. Dem Wald zuliebe nur
Tannenspitzen von erwachsenen Badumen verwenden.



