Wirsing-Wild-Gratin 781

Typ: Fleisch Quelle: Landlust 2020, 6, 59 Hkokok

Bemerkungen: Der Guss aus Schmezlkise und Sahne ist ein wenig zu michtig. Statt dessen eher
klassig Creme Fraiche und Reibekise

Zutaten: Fiir 4 Personen
REHRAGOUT
750 g Rehfleisch aus der Keule
1 Zwiebel
1 Mohre
1/8 Knollensellerie
3EL Ol
Salz, Pfeffer
1 EL Tomatenmark
300 ml Wildfond
je 1 Zweig Rosmarin und Thymian 1 Lorbeerblatt
WIRSINGGEMUSE
600 g Wirsing
2 Schalotten
80 g gewiirfelter Speck
1 EL Ol
100 ml Gemiisefond
Muskatnuss
200 g Sahne-Schmelzkise
100 ml Sahne
1/2 Bund Schnittlauch

Rezept: RAGOUT
Das Fleisch von Haut und Sehnen befreien und wiirfeln. Zwiebel schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Mohre und Sellerie putzen, schilen, waschen und wiirfeln. Das 01
in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundherum kriftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das gewiirfelte Gemiise zufiigen und 3 Minuten mitbraten.
Tomatenmark zufiigen, kurz anrésten und mit Wildfond abléschen. Rosmarin,
Thymian und Lorbeerblatt waschen und einlegen. Bei geschlossenem Deckel etwa 45
Minuten schmoren lassen. Die Krauter entnehmen.

GEMUSE

Den Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Schalotten schilen und
wiirfeln. Zusammen mit dem Speck in einem Topf mit dem Ol anschwitzen. Wirsing
zufiigen, kurz schmoren und mit dem Gemiisefond auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Im geschlossenen Topf etwa 15 Minuten
schmoren. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Den Schmelzkéise mit der
Sahne verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln, in R6llchen schneiden und unterheben.

Die Hilfte vom Wirsinggemiise in eine Auflaufform geben, das Ragout darauf
verteilen und mit dem restlichen Wirsing bedecken. Die Kise-Sahne-Mischung
dariiber verteilen und im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten backen.



