Einen Rehriicken von ca 2 kg hauten, dabel ales schtbare Fett entfernen.Entlang des Riickgrats die
Ruickenfilets ca 1-2 cm anldsen. Den freistehenden Knochenstrang mit einer Geflligel schere herunter-
schneiden. Den Riicken mit Kichengarn umbinden. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Im Bréter mit 50 g
Butterschmalz die Fleischseiten anbraten. Dann auf den Knochen stellen. 20 g Butter auf dem Riicken
vertellen. Eine Tasse Wasser angief3en. Deckd schlief?en und in den auf 200° C vorgeheizten Backofen
(untere Schiene) geben. Nach 20 Min. den Riicken herausnehmen und in Alufolie eingeschlagen 10
Min. ruhen lassen.

Fur die Sauce 10 g Buitter erhitzen, eine kleingeschnittene Schal otte andiingten, dann 350 ml Bratenfond
hinzuftigen, 50 ml Sahne angief3en, mit enem Schuss Rotwein aromatisieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Als Beilagen empfehle ich Semmelkl6i3e und Rosenkohl dazu einen mittel schweren Rotwein.

Guten Appetit




